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I.

Историческая справка.—Хлебное зерно, его етроеше 
и составъ.— Мука и ея изел1;доваше.— Иеправлеше 

муки. -  Ея хранеше.

Хл'Ьбъ въ настоящее время составляетъ основу питан in 
цивилизованнаго человека. Рисунокъ первый нагляднее вся- 
кихъ цифръ показывает], значете хлеба для человека. На 
рисунке этомъ въ одномъ масштаб'!', представленъ человекъ 
и каравай хлеба, стыден наго нмъ за 70 летъ жизни.

Установить даже приблизи
тельно время изобретен 1я спо
соба изготовлешя хлеба, въ 
томъ смысла, какъ мы его 
теперь понимаемъ, т.-е. изъ 
разрыхлен наго брожешемъ или 
другимъ какимъ способомъ тЬ- 
ста, мы не можемъ, но уже 
въ очень древнихъ египет
ских!, могилахъ Ч1аппарелли 
находилъ разнообразит,(iuiie сорта настоящаго, на закваске 
изготовленнаго хлеба. Мы ясно за то можемъ представить 
себе картину развипя хлебопечения,— картину, которую рисо- 
валъ уже Плишй вгь своей Natnralis Historia.

Сначала человекъ потреблялъ въ пищу зерна въ сыромъ 
виде, прямо изъ колоса, затЬмт, онъ сталъ ихъ варить въ 
воде въ такомъ роде, какъ мы теперь варимъ рисъ, загЬмъ 
онъ научился измельчать зерно въ муку и сталъ изъ этой 
муки сначала варить густыя кашицы, а загЬмч, замешанную 
на воде еще более густую кашицу сталъ поджаривать на 
угольяхъ или раскаленных’!» камнях!.. Образцы такихъ гру-

К. Дебу. Хлебопекарное производство. 1

fiic. 1. Каравай х.т1;ба, съедаемый 
челов’Ькомт. за 70 лътъ жизни.
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быхъ печеныхъ лепешекъ находнтъ даже въ свайныхъ 
постройках'].. Наиболее трудно себе представить следую щи! 
переходъ отъ лепешекъ къ кислому бродившему и под
нявшемуся тесту; такой способъ изготовлешя теста и хлеба, 
повидимому, возникъ пъ Египте и долженъ быть, вероятно, 
поставленъ въ связь съ практиковавшимся тамъ пивоваре- 
шемъ изч. ячменя; ячменная же мука въ то время служила, 
и главным/ь матер1аломъ для изготовления хлеба. Какъ бы 
то ни было, мы почти съ уверенностью можемъ сказать, 
что приготовлеше квашеннаго хлеба возникло въ Египте, 
отсюда перешло къ Евреямъ и Грекамъ. а отъ Грековъ не 
ранее Македонских'!, войнъ стало известнымъ и Римлянамъ. 
Способ'1. этотъ, однако, не такъ-то скоро вытеснилъ изъ 
общаго употреблен iff пр'Ьсныя лепешки и только къ оередине 
среднихъ вековъ онъ сталъ въ Европе преобладающими

Несмотря на свою древность и общераспространенность, 
а, можетъ быть, отчасти именно въ силу ихъ, физико-химичесше 
процессы изготовлешя теста и хлебопечен in до последняго 
времени не достаточно хорошо освещены наукой и очень 
многое въ ятомъ производстве основано на рутине.

Въ нижесл'1.дующемъ изложенш мы, на ряду съ описашемъ 
практических'], щпемовъ производства, везде постараемся, на
сколько возможно, осветить суть совершающихся въ тесте 
и хлебе процессов']., такъ какъ только возможно ясное ихъ 
ионимаше позволит], идти, не закрывши глаза, и отличать 
въ установившихся щмемахъ важное огъ неважна™ и даже 
нужное отъ ненужнаЯго.

Прежде всего мы познакомимся съ первоначальными 
продуктами хлебопекарнаго производства—т.-е. различнаго 
рода хлебными зернами и мукой изъ нихъ, покажемъ их-ь 
состав']., способы изследовашя и т. п., затЬм'ь последо
вательно опишемъ хода, хлебопечения, какъ въ общихъ его 
основашяхь, такъ и въ пекоторыхъ частностях']. и, наконецъ, 
разберемъ недостатки и болезни хлеба. Всюду мы будемч. 
иметь въ виду чисто практически цели, какъ крупнаго, 
такъ и .мел ка го домашняго производства, но, повторяемч., 
для возможности осуществлешя ихгь намъ совершенно необ
ходимо дать всему производству теоретическое обосноваше.

Хлпбное зерно. Хлебъ пекутъ изъ муки, изготовляемой 
изъ разнообразпейшихъ зеренъ, всего чаще изъ зеренъ пше
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ницы и ржи, нисколько р1,же ячменя и кукурузы, дал'ке овса, 
риса. со])го, дурро и т. д. Пшеница, принимая но внимаше 
не только Pocciio. но и друпя страны, какъ-ни-какъ, 
является главнымъ матер1аломъ для хл^боиеченin и потому 
пшеничпымъ зерномъ мы прежде всего и главнымъ образомъ 
и займемся.

Однимъ изъ главныхъ, наиболее важныхъ, обуславли- 
вающихъ его ценность, составныхъ частей пшеничнаго зерна 
является белковое вещество, носящее нал вате  клейковины 
и являющееся, однако, не химическим], индивидомъ, а по- 
видимому смесью глютина, фебрина, казеина, т а д и н а , 
муцедина и фосфорнокислых'ь солей магиш и кальщя. Клей
ковина легко, сравнительно, можетъ быть выделена изъ 
пшеничной муки въ видЬ эластичной, клейкой массы при 
про мы ван in струей воды въ кисейномъ м1',шечк'Г> пшеничнаго 
т'Ьста. Вещества безазотистыя и расгворимыя б+лковыя 
уносятся водой сквозь кисею и клейковина такимъ образомъ 
on , нихг1, отмывается.

ДалЪе зерно содержит!, больная количества крахмала, 
воду, минеральный соли и клетчатку, а также некоторое 
количество жировъ и растворимыхъ бФ,лковгь-альбуминов'ь. 
Клетчатка, въ томъ вид!,, какъ она выделяется изъ зерна, 
является смесью кл1угочныхъ оболочекъ и состоитъ главнымъ 
образомъ изъ собственно клетчатки и такъ называемыхъ 
пентозановъ. КромФ, крахмала въ пшеничномъ зернФ, есть 
небольиая количества и другихъ углеводовъ— декстрина, маль
тозы и ксилозы (въ отрубяхъ, т.-е. въ периферическихъ 
кл’Ьгочныхъ слояхъ зерна). Вотъ по ГТелиго приблизительный 
количественный составь пшеничнаго зерна:

Воды ......................................................
Ж и р а ......................................................
Азотист. веществч, нерастворим. . .

. . 14,0

. . 1,2

. . 12,8
растворим 1,8

7.2Декстрина . . 
Крахмала . . . 
Клетчатки . . 
Минеральн. солей

7,2
59.7

1,7
1,6
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Анатомически, шгЬя въ виду чисто практически цели, 
зерно можно разделить на след, три главный части: обо

лочку, мучнистое ядро и 
зародышъ. На рис. 2 бук
вой а обозначен'], зародытпъ, 
буквой Ь ядро и буквой с 
оболочка. На эти же три 
части зерно можно разде
лить на жерновомъ поста
ве мельницы, но только при 
этомъ съ оболочкой обычно 
отходит'], такъ называемый 
алейроновый слой клетокъ, 
находящейся непосредствен
но подъ оболочкой и очень 
богатый азотистыми веще
ствами. На рис. 3, пред
ставляющем!. въ сильно уве- 

личенномъ виде поперечный разрезъ черезъ оболочку зерна, 
клетки алейроноваго слоя обозначены буквой f.

Посмотримъ теперь, какъ распределяются вышеуказан
ный нами вещества между 
теми тремя частями зерна, 
па которыя его можно раз
ложить на мельнице. Это 
разсмотреше позволить намъ 
сделать некоторые выводы 
относительно сравнительная 
питательнаго значешя этихгь 
частей зерна и пригодности 
ихъ для хлебопечешя.

Средшй составъ оболо- 
чекъ таковъ: воды 11,5 5 °/о, 
золы 4,4'9% , клетчатки
54,32 / о ,  ОСГаЛЬНЫХЧ) без- рпс g Строеше оболочки пшенич- 
азотистыхъвеществъ5,06°/о, наго зерна,
жира 5,(Ю°/о, азотистых'!,
веществъ 18,'98% . Алейроновый слой въ частности содер- 
житъ: воды 7 ,18% , золы 3 ,3 8 % . клетчатки 2 8 ,8 9 % , жира 
5 ,60% , азотистых1!, вещесТвъ 15 ,32% .

•а

Рис. 2. Анатомическое строеше 
ппгеннчнаго зерна.
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Зародышъ, въ том'). виде, какъ онъ отделяется на мель
нице. т.-е. съ примесью равнаго, а иногда и нисколько 
болыпаго количества ядра и оболочекъ, имеетъ состав], 
очень переменный, но главный характеръ его будетъ намъ 
ясенъ из'1> состава чистаго, отд1,леннаго искусственно огъ 
ядра и оболочекъ. зародыша. Составъ этотъ таковъ:

В о д ы ........................................ 11,55 °/о
З о л ы .......................................  5,60 ,,
К л етч а тк и .............................. 9,31 „
Ж и р а .......................................  12,50 „
Другихъ безазотист. вещ. . 19,75 „
Азотист. вещ. раствор. . . 19,75 „

„ „ нерастворим. 19,32 „

100,18 °/о

Мучнистое ядро, наконецъ, состоитъ почти исключи
тельно изъ крахмала и клейковины съ очень небольшой 
примесью клетчатки. Составъ ядра въ общемъ будетъ оди
наков'!, съ составом!, пшеничной крупитчатой муки и его 
можно приблизительно выразить такъ:

В о д ы ........................................13,37 %
Золы .......................................  0.48 „
К л е т ч а т к и .............................. 0.29 ,.
Ж и р а ........................................ 0 ,94 „
К рахм ала..................................  69,30 „
Другихъ безазотистыхч, вещ. 5,41 „
Азотистых!, веществ'], . . . 10.21 ..

Для полноты картины надо прибавить, что соотношеше 
между отдельными частями пшеничнаго зерна таково:

Оболочка . . . .  14,36 %
Зародышъ . . . .  1.43 ,.
Мучнист. ядро . . 84,21 ,,

Легко из'ь приведеиныхъ чиселъ видеть, что оболочки 
очень богаты азотистыми (белковыми) веществами и что 
большая часть ихъ находится вгь алейроновомъ слое. Высоко 
тдкже въ нихъ содержан1е жира и минеральныхъ солей.
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Безазотистыхъ веществъ въ оболочкахъ немного и состоятъ 
они. главнымъ образомъ, изъ пентозановъ и ксилозы. За
родышъ особенно богатъ жиромъ и азотистыми веществами, 
но въ немъ не мало и безазотистыхъ веществъ, при чемъ 
эти посяедшя состоятъ, главнымъ образомъ, изъ декстрина. 
Въ азотистыхъ веществахъ зародыша надо отметить значи
тельное содержание энзимовъ, т.-е. соединешй, способныхъ 
вызвать rfe или иные процессы ферментативнаго характера. 
Жиръ, выделяемый изъ зародыша, им^етъ. сиропообразную 
консистенцш и обладаетъ весьма большою способностью къ 
окислению. Оставленный на два-три дня въ соприкосновенш 
съ воздухомъ онъ совершенно осмоляется и прюбретаетъ 
ясно прогорклый вкусъ.

Съ практической точки зрешя очень .важенъ вопросъ 
объ усвояемости отдЬльныхъ частей зерна. Мучнистое ядро 
зерна, какъ можно легко убедиться опытомъ переваривашя 
in vitro, растворяется (след, усваивается) сполна, нерастворен- 
нымъ остается очень небольшое количество паренхиматозныхъ 
клг1;точныхъ оболочекъ.

Что касается зародыша, то абсолютное его питательное 
значете очень велико въ виду богатства его жиромъ, 
белковыми веществами (притомъ растворимыми белками) 
и углеводами, но принимая во внимаше, что зародышъ со- 
ставляетъ всего-на-всего 1 ,43%  всего зерна, мы не много 
подымемъ общую питательность хлеба, если въ муку пере- 
ведемъ и весь зародышъ. Содержание питательныхъ веществъ 
зародыша въ пересчете па все зерно составить всего: для 
азотистыхъ веществъ 0 ,6 % . для жира 0 ,2 %  и для 
углеводовъ 0 ,3 % . Съ другой стороны мы знаемъ, что 
содержащееся въ зародыше жирное масло легко прогоркаетъ pi 
есть полный расчетъ, хотя бы ценою некотораго уменьшен in 
питательности хлеба, уменьшить въ немъ содержаше этого 
портящагося элемента.

Вообще клеточки зародыша и клеточки, прилегающая къ 
нему, въ силу содержания энзимовъ являются не только сами 
легко меняющими свой составъ, но и вызывающими подоб- 
наго рода изменения въ остальной муке.

Остаются оболочки. Отбрасывать отруби или нетъ при 
изготовлении хлеба— вопросъ, одно время горячо дебатиро- 
вавпшйся известными химиками и физюлогами. Алейроновый
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слой кл'Ьтокъ въ OTHOUienin азота является въ два раза 
более питательным'!., чФ.мъ лучшая мука изъ ядра: онъ 
содержит'!, около 4°/о азота, а нФ.съ его по отношении къ 
в'Ьсу всего зерна составляет'!, около 8,8°/о. Либихъ, при
нимая во внимаше это обстоятельство, въ одной изъ своихъ 
статей выражается такъ: „П росеивате муки отъ отрубей 
представляет'!, onepaniio. только улучшающую наружный видь 
муки; отделе!lie on . муки отрубей сгь точки зрТ.тн питашя 
скорее вредно, чФ.мч. полезно." Положете это, поддержива
емое авторитетом'!, такого ученаго, какгь Либихъ, безъ доста
точной проверки вошло in. широкую публику, да и очень 
M H o r ie  медики приняли его па Bt.py. Лучшее суждеше о 
необоснованности такого суждешя мы можемъ найти у Гре- 
гема: „Те,— говорить онъ,— кто, основываясь исключительно 
на данных'!, химическаго анализа, иастаиваютт. на иитатель- 
помъ зпаченш отрубей и не одобряютъ ныд+.леиш ихъ изъ 
муки, должны, чтобы оставаться последовательными, при
глашать насъ питаться сФ.пом'ь, овсяной соломой и льняными 
и хлопчатниковыми жмыхами, веществами весьма богатыми 
питательными матер1алами “ .

Питательпыя вещества алейроноваго слоя заключены въ 
очень толстостенных'!, клетках"!, и раньше, ч'1,мъ ими восполь
зоваться, организмъ должепъ 
разрушить оболочки этихъ 
клетокч,. Прямые опыты по
казывают!,, что это разру
гаете не подъ-силу пищева
рительному органу челове
ка. Эме Жераръ въ этомъ 
OTHOHienin ставилъ такге опы
ты: вымачивашемъ вч, теп
лой воде онъ лишал'!, по воз
можности всехъ раствори- 
мых'ь веществъ пшеничные 
отруби, затемъ высушивалч. 
ихъ при 100° и давалъ въ 
исключительную пищу чело
веку. Оказалось, что такте
отруби, пройдя черезч, пищеварительный аппарат'!, человека, 
не изменяли свою структуру. На рис. 4 изображена часть

Рис. 4. Оболочка зерна noc.it, про- 
хождешя черезъ пищеварит. каналъ 

человека.
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оболочки пшеничнаго зерна, выделенной изъ экскремеитовъ 
человека. Сравни въ съ рис. 3, мы ясно увидимъ почти не
тронутый* рядъ крупныхъ алейроновыхъ клетокъ. Анализъ 
оболочекъ показалъ, что при проходе черезъ пищеварительный 
аппаратъ человека оне потеряли въ весе всего 8 ,5% . Азо
тистыхъ веществъ до переваривашя и вымачивашя one содер
жали 18 ,75% . после вымачивашя 16 ,35%  и после прохо- 
ждешя через!, пищеварительный аппаратъ 15 ,82% . Пере
считывая усвоенный организмомъ белокъ и принимая во 
BHiiManie то его количество, которое было вымыто водою и, 
следовательно, также могло бы быть усвоеннымъ, на весь всего 
зерна, получим!, ничтожную цифру въ 0,4°/о белка, который 
могъ-бы быть воспринять организмомъ изъ хлеба съ отрубями.

Друпе ученые, повторявипе опыты Эме Жерара, нашли, 
что. не только азотистыя вещества отрубей почти не усво- 
яются человеком!,, но что раздраженie пищеварительнаго 
канала (кишекъ) отрубями ведет!, К!> более быстрому про
хождение по немъ пищи и вследсппе этого понижается 
вообще усвояемость даже ея растворимых!, частей.

Что касается заключающихся въ оболочкахъ безазотистыхъ 
веществъ—пентозановъ, то они при гидролизе даютъ ксилозу 
и арабинозу. питательное значете которыхъ для человека 
по меньшей мере сомнительно.

Съ другой стороны оболочки вносить въ хлеб!, неко
торый нежелательный свойства: растворимая часть ихъ об
ладаешь послабляющим!, свойством!, и, кроме того, содержить 
особое вещество, темнеющее при окисленш кислородомъ 
воздуха в!, услов1яхь приготовления хлеба и придающее 
темную окраску всему хлебу. Эта темная окраска еще усили
вается отъ воздейс'пия на крахмаль особаго энзима— амилаза—  
опять-таки содержащагося въ растворимой части отрубей.

Не решаясь категорически высказаться за или противъ 
отрубей въ хлебе, думаемь, что имеемъ право все же сказать, 
что если и допускать ихъ въ хлебъ, то непременно возможно 
мелко измолотыми. Тогда, по крайней мере, организмъ будетъ 
усвоять содержимое гЬхъ алейроновыхъ клетокъ, оболочки 
которыхъ разорваны.

Что несомненно увеличивается въ хлебе съ отрубями, 
это количество усвояемыхь мииеральныхъ, главным!, обра- 
.зомь, фосфорпокислыхъ солей.
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Перейдемъ теперь къ другому важному злаку— ржи. 
Анатомическое строение зерна ржи таково же, какъ и пше
ницы. Составъ, какъ показываютъ следующая данным анализа 
Вундера, также не сильно, въ конце-концовъ, разнится.

Щлое зерно. МУ™„яядр0 Отруби.оСрИа.

В о д а .................... 16,95 13,62 10,01
Клетчатка . . . 1,38 0,94 4,30
Азот. вещ. . . 8,96 8,06 13,85
Безазот. вещ. . 70,67 76,59 66,03
З о л а .................... 2.04 0,96 5,81

Для большей сравнимости приведемъ еще данныя более 
подробнаго анализа Пилитца для ржаного зерна цФ,ликомъ:

Воды . . . 13.85%
Жира . . . ‘Л И  „

Азотист. вещ. нераств. 9,11 „
раствор. 3,33 „

Декстрина 4,97 „
Глюкозы . . 1.87 „
Крахмала 55,41 „
Клетчатки . 3,93
Золы . . . 1.45

Чрезвычайно существенна и важна съ практической точки 
зреш я разница въ свойствахъ содержащейся въ пшеничномъ 
и ржаномъ зерне клейковины. Клейковина ржаного зерна 
почти не обладает!, вязкостью и способностью собираться въ 
комокч, при вымыванш муки струей воды въ м+>шечкгЬ. 
Сверхь того клейковина ржи обладает!, способностью въ 
смоченпомъ водою виде быстро прюбретать темную окраску.

Ячменное зерно по анатомическому строенш несколько 
отличается отъ строешя зерна пшеничнаго и ржаного, глав
ным!, образомъ иным!, характером!, алейроновыхъ клетокъ 
и расположением!, ихъ вгь несколько рядов!,. Клейковина 
ячменя по своимъ свойствам!, стоитъ близко къ клейковине 
ржи и также не обладает!, достаточной эластичностью. Вотъ 
химичесшй составъ ячменнаго зерна целикомъ по анализамъ 
Пилитца и ячменныхъ отрубей по анализамъ Ф. Вибра:
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Щлое зерно. Отруби.

В о д ы .............................. 13,88 °/о 12
Ж и р а .............................. 2,66 V 2,96
Азотист. вещ. нераств. . 12,43 * \> 14,84„ „ раствор. 1,77 » 1
Декстрина .................... 1.70 У) —
Г лю козы ......................... . 2,43 » 1,09
Крахмала .................... . 64,07 V 42,08
Клетчатки .................... 7.76 Я 19,04
З о л ы .............................. 2.33 —

Состава, золы оказывается очень отличнымъ отъ таковой 
же пшеницы. Ячменная зола значительно беднее фосфоромъ 
и богаче кремтемъ.

Овесъ нм^етъ алейроновыя клетки расположенными въ 
одинъ рядъ. Клейковина какъ у ячменя. Вотъ результаты 
апализовъ овса въ оболочке и ободраннаго (данныя Пилитца 
и Пожж1али):

ЦЬлое зерно. Ободр. зерно.

В о д ы ................................... . 13,61 °/о .14.24 °/о
Ж и р а .............................. . 4,20 6,11 „
Азотист. вещ. нераств. . . 10,36 11,25 „

„ раствор. . . 2,30 ?? —
Декстрина ......................... . 1,25 V —
1 'л ю к о з ы ......................... 0,32 V —
Крахмала ......................... . 45,78 ?? 61.85 „
Клетчатки ......................... . 16,21 V 3,46 „

. 3,56 V 3.09 „

Зерна кукурузы представаяютъ значительный отлич1я 
отъ до сихъ поръ нами разсмотр'Ьнпыхъ. Оболочка у нихъ 
значительно более груба и „деревянна", зародышъ значи
тельно большаго объема; ядро въ общемъ роговидно и муч- 
нисто только по соседству съ зародышемъ. Алейроновый 
слой состоит'!, изъ одного слоя клетокъ. Клейковина при 
обработке муки водою въ комокъ не собирается. Вотъ ана- 
литичесшя данныя Пилитца для зерна кукурузы:

Щлое зерно. Отруби.

Воды  ...................................13,89 °/о 11,8 °/о
Жира ................................... 4,36 „ 3,8 „
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Щлое зерно. Отруби.

Азотист. вещ. нераств. . 
„ „ расгв.

. 8,63 „ 1 
• 1,87 „ 1| 10,2 °/о

Д екстрина......................... ■ 0,76 „ ]!
Г л ю к о з ы ......................... 1,38 1[ 61,8 „
К р а х м а л а ......................... • 62,69 „ |
Клетчатки ......................... . 4,19 „ 9 ,
З о л ы ................................... . 1.48 3,4 »

Состава другихъ хлФ/шыхъ зеренъ мы приводить не будемъ, 
такъ какъ особаго значетя для хлебопечетя они не 
имйютъ.

Все приведенныя нами данныя относительно строешя и 
состава зерна, думаемъ, въ связи съ гЬмъ, что нами было 
сказано относительно усвояемости отрубей, въ достаточной 
степени поясняютъ, почему хлебопечете изъ ц^лаго зерна, 
попытки къ которому постоянно делаются, не прививается 
и какъ исходный мате^лалъ для хлебопечетя применяется 
исключительно мука, частью уже совсемъ на мельнице 
отделенная отъ отрубей— пшеничная крупчатка,— частью 
отъ отрубей по возможности отделяемая пекаремъ предва- 
рительнымъ просевомъ муки. Что пекарю приходится иметь 
дело въ качестве первоначальнаго матер1ала не съ зерномъ, 
а съ мукой, имеетъ одну непр1ятную сторону: въ зерне 
легко прямо на взглядъ заметить разнаго рода подмеси, 
напр, другого зерна, зерно нельзя фальсифицировать меломъ 
и другими солями, но все это въ полной мере возможно для 
муки, где всякую измельченную въ такой же степени, какъ 
мука, подмесь открыть не такъ-то легко. Знакомство съ 
сортами муки, обращающимися на рынке, ум ете  разби
раться въ ихъ ка честна хъ, знаше хотя бы простейшихъ 
щпемовъ о т к р ы т  въ муке постороннихъ примесей (понимая 
подъ ними также и муку другихъ хлебныхъ зеренъ) необ
ходимы для каждаго ведущаго хлебопечете въ более или 
менее значителыюмъ размере.

Всего более существуетъ еортовъ муки пшеничной, въ 
зависимости отъ сорта и местности произрасташя перемолотаго 
зерна, отъ чистоты муки относительно содержашя въ ней 
отрубей и отъ тонкости помола. Къ сожаленпо, въ Poccin 
относительно обозначетя этихъ еортовъ и ихъ назвашй
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царитъ полная неупорядоченность и чуть не каждая крупная 
мельница имЪетъ свои собственный обозначешя.

По сведешямъ Московской городской управы, на рынке 
въ Москве имеются следующее сорта ржаной муки: 1-ый 
сорта», наивысппй— пеклеванная. '2 с.— сеянная, 3 с.— ситовая, 
4 с.— обдирная, 5 с.— обойная и 6 с., самый низипй— обык
новенная или поперечная. Главная разница между этими 
сортами муки въ содержат и какъ крупныхъ, такъ и мелко 
перемолотыхъ отрубей. Все эти сорта муки, кроме того, могутъ 
быть сыромолотными или овинными, въ зависимости отъ того, 
какая, сыромолотная или овинная, рожь размалывалась на 
муку.

Пшеничная мука имеетъ три главныхъ, основпыхъ сорта: 
наивысппй— крупчатка, затемъ— первачъ и, наконецъ, вы
бойка. Но даже въ этихъ крупныхъ подразделешяхъ нетъ 
въ Россш единства и первачъ съ одной мельницы оказы
вается по цвету и содержашю перемолотыхъ отрубей совер
шенно отличнымъ отъ первача другой мельницы. Москва 
различаетъ три нами приведенныхъ главныхъ сорта муки, 
въ Воронеже ихъ насчитывают'!» пять: крупчатка, первачъ, 
подрукавная, серая и выбойка, въ Саратове мука класси
фицируется еще иначе и т. д. Каждый сортъ пшеничной 
муки, кроме того, делится на рядъ номеровъ, которые опять- 
таки не всюду одинаковы. Всего больше номеровъ крупчатки; 
наиболее обычное деленie ея таково: наивысппй сортъ— 
куличная— Л» 00, далее конфетная— № 0, затемъ идутъ 
№№ отъ 1 до 6. Чрезвычайно для хлебопечешя важно, кро
ме того, сортъ и видъ пшеницы, изъ которой мука приго
товлена; интересно различать по крайней мере муку изъ 
твердыхъ и мягкихъ породъ пшеницы, изъ пшеницы яровой 
и озимой. Очень мнопя мельницы различаюсь муку озимой 
и яровой пшеницы различнаго цвета клеймами. Мешки съ 
озимой мукой клеймятся краснымъ цветомъ, а съ яровой 
синимъ. Въ кнге Ф. Пуша. „Das Backerbuch“ мы находимъ 
такую выдержку изъ письма одного пемецкаго булочника 
вгь Петербурге, касающуюся русской муки:

„Лучшей мукой для булочнаго производства считается 
Волжская мука изъ „перерода" и мука изъ озимой пше
ницы изъ Ростова па Дону; мука изъ малоростйскихъ и 
новороссЫскихъ губертй и юго-западнаго края, известная
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подч. назвашемъ „еврейской муки", ставится значительно 
ниже. Главная разница между ними въ количественном'!, 
содержанш клейковины. Вч, еврейской муке ея на столько 
немного, что она можетъ быть сама по се(VI. употребляема 
только на ситникъ, да на таше продукты, какъ постные 
баранки. Вч, булки высокаго достоинства муку эту можно 
употреблять только въ смеси съ волжской изъ твердыхч, 
еортовъ пшеницы". Относительно еортовъ муки цитируемый 
нами авторъ говорить, что высппй соргь волжской муки 
обозначается голубымъ штемпелемл, № 1, далее следуетл, 
красный штемпель «Vj 1. зат+,мъ голубой 2 и красный Л» 2. 
ниже идутъ черные штемпеля Л^№ 1— 3. Еврейская мука 
обозначается: 0000-высппй сортл, и следуюшде ООО, 00, О, 
1, 2, 3, 4 и 5. Ростовская мука лучшая известна подл, 
маркой 0. зат'Ьмл, идутъ Л1Л« 1, 2, 3, 4 и 5.

Перейдемъ теперь къ раземотрф.шю т1',хл, способовл,. при 
помощи которыхъ можно отличить доброкачественную, не 
фальсифицированную муку и приблизительно хотя определить 
ея достоинство.

Первое су ждете о муке получаютъ при наружномъ ея 
осмотре. Хорошая пшеничная мука въ тон ком л, слое должна 
быть желтовато-белаго, а ржаная серовато-белаго цвета: 
вкусъ ея долженл, быть чуть сладковатый, безъ горька го 
или кислаго привкуса; при разжевыванш она не должна 
хрустеть, запахъ должна иметь пр1ятный. На ощупь мука 
должна быть мелко-зернистой, сухой; опущенная въ муку 
рука не должна ощущать впечатл'1>тя холода. При сдавли- 
ванш въ кулаке мука должна образовывать комокъ, сейчасъ 
же затемъ разсыпаюшдйся. Если мука, ел, разжа'пемл, паль- 
цевъ, остается in, виде комка, но последыш легко развали
вается, то это признакъ муки средней влажности: если же 
комл, муки представляет'!, плотную массу и сл, грудомъ 
разваливается, то это признакъ муки сырой.

Пробу на цветл. лучше всего призводить такимъ образомл,: 
на полированную, выкрашенную въ черный цветъ дощечку 
насыпаютъ щепотку муки и разравниваютъ ее въ правиль
ную прямоугольную кучку, толщиной вл, (5— S мм. Всего 
лучше для этого щепотку придавить сверху стеклянной 
гладкой, шлифованной пластинкой и стороны полученнаго 
пласта обрезать ножомъ. На ту же дощечку насыпаются
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другш пробы муки, точно также выравниваются, и затемъ 
все прямоугольный кучки сдвигаются одна къ другой, такъ 
что получается непрерывная полоска изъ несколькихъ сор- 
товъ муки. Разсматривая ее на светъ, легко различить 
малей и lie оттенки въ окраске, а также разобрать и даже 
приблизительно на глазъ определить количественно посто- 
ронн1я примеси и кусочки отрубей, довольно резко высту
пающее въ виде черныхъ и красныхъ точекъ. Пекарь 
предлагаетъ т атя  пробы предварительно разсматривашя по
гружать въ чистую воду или въ воду съ прибавкой несколь
кихъ капель крепкой серной кислоты, для чего пластинку 
съ пробами въ наклонномъ положен in опускаютъ на несколь
ко минутъ въ сосуд!) съ водою. Въ такимъ образомч, обра
ботанной муке становятся особенно ясно видными отруби. 
Пекаря часто пробуютъ муку, смачивая щепоть ея слюной — 
светлый цветъ такой смоченной муки признакъ ея свежести; 
лежалая мука принимает !, темную окраску (проба эта касается 
главнымъ образомъ ржаной муки).

Въ Encyclopedie-Roret („Boulanger") даются следуюшде спо
собы простого распознавания качествъ муки: 1) положивч, на 
ладонь щепотку муки и поднявъ ладонь на уровень глазъ, 
разсматриваютъ муку по возможности на хорошемъ разсеян- 
номъ свету: при этомъ легко видеть тонину помола муки, 
ея цветъ и определить, много или мало отрубей она содер
ж ать : 2) на ладони замешиваютъ немного муки въ тесто 
съ ]/з по весу воды. Если при этомъ получается тесто не 
слишкомъ жидкое, не липнущее сильно къ руке, въ доста
точной мере упругое, т.-е. растягивающееся въ различныхъ 
направлешяхъ, не разрываясь, и если этотъ комокъ теста, 
оставленный на воздухе, довольно быстро твердеетъ- -мука 
хороша. Если, наоборотъ, тесто получается слишкомъ жид- 
кимъ, сильно липнетъ къ ладони, легко разрывается при 
растягиванш— мука достоинства не высокаго; 3) замешиваютъ 
1 ф. муки (дело идетъ о муке пшеничной), съ х/ъ ф. холод
ной воды и иромывають полученное тесто на сите струей 
воды до тЬхъ поръ, пока черезъ сито не пойдетъ совершенно 
прозрачная вода. Остатокъ, представляющш собою почти 
чистую клейковину, взвешиваютъ. Весъ ея для хорошей 
пшеничной муки долженъ быть отъ 12 до 15 золотниковъ. 
Малый весъ оставшейся клейковины, коричневая окраска
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или примесь большого количества отрубей покажетъ, что 
мука плохая. Надо обращать при этомъ внимаше и на 
эластичность клейковины: клейковина здороваго зерна (дело 
идетъ о зерне пшеничномъ) должна въ высокой степени 
обладать эластичностью.

Относительно количества отрубей, даже мелко измолотыхъ 
и потому на глазъ совершенно не заметныхъ, если мука 
исключительно получалась на вальцевыхъ поставахъ, можно 
прекрасно судить по содержание въ ней золы. Мы видели 
выше, что содержа I lie золы въ оболочкахъ зерна превосходить 
таковое же въ мучнистомъ зерне приблизительно въ 10 
разъ. Отсюда понятно увеличеше количества золы въ муке 
при содержанш въ ней отрубей. При перемалыванш зерна, 
однако, на жерновыхъ поставахъ при несколько слабых!, 
камняхъ въ муку попадаютъ стирающаяся ихъ частицы и 
увеличеше золы въ муке въ этомъ случае обязано этому 
обстоятельству, а не содержанш отрубей. Золу въ муке 
определяюсь прокаливашемъ навески въ пять граммовъ въ 
фарфоровомъ тигле въ муфеле. Прокаливате ведется мед
ленно, чтобы избежать плавлешя фосфорнокиолыхъ солей, 
который заплавили бы при этомъ частицы угля.

Чемъ лучше мука (это опять таки касается главнымъ 
образомъ муки пшеничной и отчасти кукурузной), темъ 
меньше вч, ней содержаше жира. Куличная пшеничная мука, 
напр., содержитъ жира всего немного более полу-процента, 
а въ муке № б это содержаще подымается до двухъ про- 
центовъ и выше. Такимъ образомъ, определешемъ содержания 
жира можно до известной степени характеризовать сортъ и 
качество муки. 5 гр. муки взбалтывается въ пробирномъ 
цилиндрике съ 25 куб. сант. петролейнаго эфира и оста
вляется затемъ въ покое, пока не осядетъ мука. Отбираютъ 
эфирнаго слоя 5 куб. сант., отгоняютъ эфиръ, взвешиваютъ 
осадокъ и разсчитываютъ полученный весъ жира въ °/о°/о 
на одинъ граммъ муки.

Для пшеничной муки, однако, наиболее важно знать 
содержаше клейковины и ея свойства— способность поглощать 
воду и вспучиваться Количественное определеше содержашя 
клейковины всего проще производится по способу Робина. Изъ 
определенной навески муки уксусной кислотой выщелачи- 
ваютъ всю клейковину и судятъ о ея количестве по удЬль-
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ному весу нолученнаго раствора. Мы не входимъ въ подроб
ности этого способа и не указываемъ крепости кислоты 
и другихъ условШ опред-Ьлетя —  все это интересу юпдеся 
иайдутъ въ наставленш къ прибору Робина, безъ котораго 
все-равно определения сделать нельзя. Въ Россш на скла- 
дахъ химическихъ приборовъ ареометра Робина не имеется 
и его надо выписывать изъ Францш.

Весовымъ способом'!. определен ie клейковины въ муке 
производится такъ: изъ 25 гр. муки и 12 гр. воды замеши
вается тесто, оставляется на 1/ \  часа въ покое и затемъ 
промывается въ чашке холодной водою до полнаго удалешя 
крахмала. Крахмальная вода при этомъ спускается черезъ 
сито, чтобы удержать обрывки клейковины. Когда крахмалъ 
будетъ весь вымытъ, клейковина обжимается пальцами, кладется 
въ чашечку и взвешивается во влажномъ состоянш, потомъ 
обливается крепкимъ спиртомъ и оставляется съ нимъ на 
сутки для извлечешя воды. Далее чашечка помещается на 
водяную баню для испарешя спирто-водной смеси и клей
ковина высушивается при 100°-— 104° въ течете часовъ О, 
до постояннаго веса. Чемъ выше содержаше клейковины 
въ муке, темъ въ общемъ лучше. Мука должна считаться 
также темъ лучше, чемъ больше разница между весомъ 
клейковины сырой и высушенной и чемъ, следовательно,

она больше удерживаетъ 
воды.

Рис. 5. Алейромегръ Боланда.

Качества клейковины 
определяются испыташемъ 
ея в'!, алейрометре Болан
да, или более новомъ при
боре Либермана. Рис. 5 
показы ваетъ устройство 
прибора Боланда. Въ же- 
стяномъ кожухе А  внизу 
имеется место для спир
товой лампы S, а вверху 
укрепляется масляная баня 
Д  прикрываемая крыш
кой С, снабженной снизу 
закрытымъ, а сверху от
крытым'!, цилиндрикомъ
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/>/Л Пилиндрикъ этотъ, разъ крышка поставлена на место, 
погружен], it'll масло бани В ;  въ него можетъ вставляться 
либо термометр'], Т. изображенный на рисунка съ боку, 
либо второй цилиндрикъ ЕЕ. длиною 11 сайт., а д1аметромъ 
около 2,5 сант., представленный у насъ погруженнымъ in, 
баню. Этот'ь послгЬд!iiit цилиндрикъ и есть собственно алей
рометр'!,. Онъ тгкетъ крышку и въ ней можетъ передви
гаться вверхъ и внизъ стерженекъ О, длиною въ 6 сант., 
с'ь нанесенной на немъ шкалой. Внизу этотъ стерженекъ

fe n , поршенекъ, довольно плотно входящш въ трубку ЕЕ. 
;ала начинается отъ поршенька цифрою 25 и заканчи- 
гся наверху цифрой 50. Каждое делен ie шкалы носить

ч наше градуса; 25 такихъ градусов'!, отвечают!, высоте, 
lift которую заполнится трубка Е Е  при помещенш въ нее 
7 гр. чистой клейковины (сырой).

Определение подъемной способности клейковины какой 
либо пробы муки производится так'],: замешанное изъ 30 гр. 
поды тесто промывают'!, водою до пол наго удалетя всего 
крахмала (пока вода не будетъ стекать съ него совершенно 
прозрачной). Отмытую такимъ образомъ клейковину отжи- 
маютт, отъ избытка воды и затемъ берутъ изъ нея навеску 
В'Ь  7 гр., скатываютъ эту навеску in, шарикъ, припудри
вают'], картофельной мукой и помещаютъ въ трубку ЕЕ, 
слегка смазанную масломъ. Стержень ел, поршнемъ при 
этомъ придвигаютч, до самаго 25 делен in. Вынувъ алейро- 
метръ изъ масляной бани, заменяют'], его термометром’], и 
нагреваютъ баню, пока онъ не покажетъ 150°. При этой 
температуре термометр!, обратно заменяют!, алейрометром!, и 
нагреваше бани поддерживают!, въ течете 10 минуть. 
Лампу тушат!, и. подождав!, еще 10 минуть, вынимаютъ 
прибор!, изъ масляной бани и наблюдают!,, на сколько 
градусов!, вспучившаяся клейковина выдвинула изъ трубки 
Е Е  поршенекъ со стерженькомъ.

Мука, клейковина изъ которой вовсе не подыметъ стер
женька. совершенно для хлебопечетя не пригодна. Показаше 
подъема вч, 32°— 36° отвечает!, муке хо ро гпаго \;а  честв>.- Для 
особенно высокихч, еортовъ муки под'ьемъ определяется 40° 
45° п даже выше.

Приборч, Либермана, даклщй, по словажГъ спещалистовъ, 
более надежный показан in. представлен!, схематически на

К. Дебу. Х лебопекари^ производство
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Рис. 6. Приборъ для испыташя муки 
Либермана.

рис. 6. Онъ состоитъ изъ масляной бани съ водом+,р- 
нымъ стекломъ Н. На штативе Е  могутъ быть укреплены

погруженные въ баню 
термометрт, С и укреп
ленный на стержне А  
полый ситчатый шаръ 
В, состояний изъ двухъ 
половинокъ. Баня мо- 
жетъ нагреваться го
релкой любого устрой
ства. К ъ прибору прила
гается еще стеклянная 
чашечка а и особый со
суд!, Ь, емкостью до
черты It ровно въ 300
куб. сайт.

20 гр. наследуемой 
муки замешивается на 
10 куб. сант. гипсовой 

воды и затемъ. какъ всегда, старательно отмывается отъ 
крахмала. Полученная клейковина въ виде шарика кла
дется на l/ i  часа въ воду, стряхивается отъ воды и плотно 
набивается въ сосудъ а . Отмеренная и отформованная такимъ 
образомъ клейковина затемъ кладется въ шаръ В  и онъ 
погружается въ баню, предварительно нагретую до 170°. 
Тотчасъ по погруженш въ баню шара В  и по удаленш изъ 
него воздуха замечаютъ въ измерительномъ стекле I I  устано
вившейся уровень масла. Затемъ ждутъ, пока клейковина въ 
шаре, выд&швъ пары воды, не раздуется; по мере разду- 
вашя клейковины уровень масла въ трубке Н, конечно, 
все подымается. Минуть черезъ 10 онъ достигаетъ макси
мума, тогда ждутъ еще 15 минутъ и производят!, окон
чательный отсчет!,. Объемъ поднявшейся клейковины въ 
кубическихъ сант. V — r^^ m. где г  рад1усъ масляной бани, 
а т высота подъема масла въ сантиметрахъ. Для контроля 
объема печеной клейковины комокъ ея вынимаютъ изъ 
шара В  и, поместивъ въ упоминавшийся нами сосудъ Ь,
наливаютъ въ него до черты к изъ мензурки въ 300 куб. 
сант. спирта. Чтобы сделать это возможнымъ, сосудъ Ъ 
составленъ изъ двухъ половинъ. пришлифованныхъ другъ
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къ другу и ежи маем ыхъ въ одно целое особыми зажимами. 
Оставипйся в-], мензурке, пос.#, наполнения сосуда Ь до черты, 
объемъ спирта отвечаетъ объему комка клейковины.

Наружны видъ получаемой при описанномъ способе 
испытания клейковины долженъ быть также принятъ во 
внимание. Хоропхаго качества клейковина должна давать 
комокъ правильной шарообразной формы. Плохая клейковина, 
кроме много меныпаго объема, имеетъ многочисленныя углу- 
бленйя и возвышения и форма комка потому неправильна. 
Самаго лучшаго качества пшеничная мука даетъ при пробе 
Либермана изъ 20 гр. муки 348 куб. сайт, печеной клейковины. 
Этотъ, найденный изъ целаго ряда определении, максималь
ный объемъ принимается за 100 и тогда всякая мука 
оценивается по формуле: (К . 100): 348 =  0,287 К . где К  
объемъ полученной клейковины въ куб. сант. Такимъ образомъ 
мука, давшая объемъ печеной клейковины равнымъ 100 куб. 
сант., оценивается балломъ 0 ,287.100— около 29, при объеме 
въ 150 куб. сант. оценка будетъ 0 .287 .150— 43, при 
200 куб. сант.— 0,287.200 — 57 и т. д. Либерманъ считаетъ 
муку вполне хорошей, если оценка ея при его способе pie 
ниже 40.

Описанные нами способы определения качествъ клей
ковины пригодны только при изел'кдованш пшеничной муки, 
такъ какъ вымыть клейковину изъ ржаной муки, какъ мы 
уже знаемъ, совершенно невозможно. Да и для пшеничной 
муки операцш эта очень долгая, непр1ятная и не точная; 
подмечено при томъ, что при работе съ алейрометромъ 
можно получить различные результаты въ зависимости отъ 
количества впитанной клейковиной влаги, а оно зависитъ 
отъ времени промывашя теста водой— чемъ больше клей
ковина вобрала въ себя воды, темъ сильнее она подымается 
при выпеканш. Для ржаной муки всегда, а иногда и для 
муки пшеничной, поэтому, вместо испытания на увеличенie 
объема чистой клейковины, ведутъ испытате на увеличете 
объема обычно замешаннаго ггЬста. Такого рода испытания 
производятся въ приборахъ, носящихъ назваше фарино- 
метровб. Мы опишемъ одинъ только фаринометръ Куниса, 
изображенный на рис. 7. Устройство прибора этого, какъ 
показываетъ рисунокъ, имеетъ много общаго съ устройством!, 
алейрометра Воланда. Въ масляную баню В  и здесь опущенъ

2*
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закрытый снизу цилиндръ С, въ который вводится внутреншй 
цилиндръ 1), состояшдй изъ трехъ легко разнимаемыхъ частей 
а, Ь и с. Нужная для опыта степень нагрева бани определяется 
здесь не термометром'],, а особымъ звопковымъ приспособле- 
HieM'b, состоящимъ изъ трубки F, на дне которой помещается 
столбикъ металлическаго сплава, плавящагося какъ-разъ при 
температуре опыта; въ этотъ столбикъ упирается проволочка 
или стержень е, снабженный наверху головкой. Когда сплавъ 
въ трубке расплавится, стерженекъ опускается и головка 
его ударяетъ по звонковой чашке f ,  давая сигналъ окончить 

опытъ. Изъ 30 гр. муки и нужнаго, 
чтобы получить средней густоты тесто, 
количества воды (сколько ея будетъ взято 
должно быть непременно отмерено) гото- 
вятъ тесто и заполняютъ имъ нижнюю 
(Ь) часть трубки I), закрывая ее снизу 
надевающимся на нее колпачкомъ съ 
дномъ с. Сверху на Ь над'Ьваютъ часть 
а со стерженькомъ d  съ д'Ьлешями и 
поршнем'!, Е. Приборчикъ, наполненный 
тестомъ, опускаюп, въ не нагретую 
масляную баню и затемъ пагреваютъ 
ее, пока не раздастся сигнальный зво- 
нокъ. Тогда тушатъ лампу и прежде всего 

Рпс. 7. Фаринометръ вынимаютъ стерженекъ в, а затемъ черезъ 
Куниоа. Ю минутъ и цилиндръ съ поднявшимся

тестомъ. Когда приборчикъ охладится 
до того, что его можно будетъ держать въ рукахъ, опреде- 
ляютъ, до какого делен1я стерженька d  поднявшееся тесто 
вытолкнуло поршень Е. Зная это цоказанie и количество 
потребленной для изготовлешя теста изъ 30 гр. муки воды, 
по следующей таблице находятъ сравнительную подъемную 
силу теста, выраженную въ % % •

Изъ другихъ способов!, изследовашя доброкачественности 
наиболее важнымъ является способъ, предложенный Рако- 
вичемъ; способъ этотъ, собственно говоря, предназначается 
для изследовашя ржаной муки, но дае/гъ xoponiie резуль
таты и cl, мукой пшеничной. Способъ этотъ принять въ 
русскомъ интендантстве. Основанъ онъ на томъ, что при 
взбалтыванш муки съ хлороформомъ составныя части ея
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Таблица къ фаринометру Куниеа.

сб
i s

Б О Д Ы П Р И Б А В Л Е Н О  Г Р А М М.

й: с  ей хft S ft 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

9 13,5 14,2 15,0 15,9 16,9 18 19,3 20,8 22.5 24,2 27
10 15,0 15,8 16,7 17,6 18,1 20 21,4 23,1 25,0 27,3 30
11 16,5 17,4 18,3 19,4 20,6 22 23,6 25,4 27,5 30.0 33
12 18,0 18,9 20,0 21,2 22,8 24 25,7 27,7 30,0 32,7 36
13 19,5 20,5 21,7 22,9 24,4 26 27,9 30,0 32,5 35,5 39
14 21,0 22,1 23,3 24,7 26,2 28 30,0 32.3 35,0 38,2 42
15 22,5 23,7 25,0 26,5 28,1 30 32,1 34,6 37,5 40,9 45
16 24,0 25,3 26,7 28,2 30,0 32 34,3 36,9 40,0 43.6 48
17 25,5 26,8 28,3 30,0 31,9 34 36,4 39,2 42,5 46,4 51
18 27,0 28,4 30,0 31,8 33,8 36 38,6 41,5 45,0 49,1 54
19 28,5 30,0 31,7 33,5 35,6 38 40,7 43,8 47,5 51.8 57
20 30,0 31,6 33,3 35,3 37,5 40 42,9 46.2 50,0 54,5 60
21 31,5 33,2 35,0 37,1 39,4 42 45,0 48,5 52,5 57,3 63
22 33,0 34,7 36,7 38,1 41,2 44 47,1 50,8 55,0 60,0 66
23 34,5 36,3 38,3 40,6 43,1 46 49,3 53,1 57,5 62,7 69
24 36,0 37,9 40,0 42,4 45,0 48 51,4 55,4 60,0 65,5 72
25 37,5 39,5 41,7 44,1 46,9 50 53,6 57,7 62,5 68,2 75
26 39,0 41,1 43,3 45,9 48,1 52 55,7 60,0 65,0 70,9 78
27 40,5 42,6 45,0 47,6 50,6 54 57,9 62,3 07,5 73.6 81
28 42,0 44,2 46,7 49,4 52,8 56 60,0 (34.6 70,0 76,4 84
29 43,5 45,8 48,3 51,2 54,4 58 62,1 66,9 72,5 79,1 87
30 45,0 47,4 50,0 52,9 56.2 60 64,3 69,2 75,0 81,8 90
31 46,5 48,9 51,7 54.7 58,1 62 66,4 71,5 77.5 84,5 93
32 48,0 50,5 53,3 56,5 60,0 64 68.6 73,8 80,0 87,3 96
33 50,5 52,1 55,0 58,2 61,8 66 70,7 76,2 82,5 90,0 99

распределяются сообразно ихъ удельному весу на различ
ных!, высотахъ. При изследованш муку изъ спещальной 
мерки высыпаютъ въ пробирный цилиндрикъ, разделенный 
шкалой на 36 равныхъ частей, наполненный предварительно 
\лоро(|)ормомъ до 24 деления. После взбалтывания всыпанной 
муки съ хлороформомъ ей даютъ отстояться, при чемъ от
руби всплываютъ наверх!,, мучнистыя части остаются
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взвешенными въ хлороформе, а минеральный примеси опу
стятся на дно и соберутся здесь, совсемъ или не совсемъ 
закрывая сделанный на дне пробирки темной краской кру- 
жокъ определеннаго ра;цуса. Количество всплывшихъ отрубей 
определяет!, качество помола: мелкаго помола мука даетъ 
отруби, занимающая не больше трехъ делешй цилиндрика: 
четыре делетя отвечаютъ среднему помолу, больше четы
рех'!. делешй— помолу крупному. Минеральныя примеси 
(жерновый песокъ) при доброкачественной муке не дол- 
женъ занимать места больше упоминавшагося нами чернаго 
кружечка. Средни! хлоро(|юрменный слой при хорошаго 
качества муке долженъ быть молочнаго цвета: желтый или 
бурый цветъ этого слоя служитъ признаком'!, несвежести 
муки. Желтая или бурая окраска хлороформа обыкновенно, 
впрочемъ, довольно быстро исчезаетъ, но хлороформъ стано
вится тогда совершенно прозрачнымъ, чего не должно быть 
при муке свежей.

Если песокъ какъ разъ нокрываетъ весь черный кружокъ, 
то это отвечаетъ содержанш 30 золотниковъ песку въ 
пуде муки.

Эта же хлороформенная проба позволяет'], судить и о 
сухости муки. Если черезч, два часа отстоя вся мука под
нимется вч, хлороформе вч, видгЬ однообразной массы и хло
роформ'!, сделается совершенно прозрачнымъ, то мука содер
жит'!, свыше 2 0 %  воды, т.-е. ее надо признать подмоченной. 
Если поднявшаяся мука разделится на три слоя (темноко
ричневый— отруби, желтый— клейковина и белый —крахмалъ) 
и если хлороформъ останется более или менее молочнымъ, 
то мука содержитъ влажности отъ 10 до 2 0 % , т.-е. она 
сыромолотная и темъ сырее, чемъ отчетливее диференци- 
рованы отдельные слои. Мука овинная ел, содержашемъ 
влаги менее 1 0 %  оставляет'], хлороформъ окрашенымъ въ 
молочный цветъ; часть муки всплываетъ наверхъ, а часть 
крахмала садится на дно. Сущность этой пробы въ томъ, 
что чемъ больше зерна крахмала набухли водою, темъ они 
становятся удельно легче. Опред'1>лете влажности, да и 
вообще все определешя с  г, пробиркой Раковича надо вести 
при 10— 15° и съ хлороформомъ удельнаго веса 1,8.

О влажности муки можно судить также по количеству 
9 5 %  спирта, которое надо прибавить къ смеси муки съ
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хлороформо.чъ до полнаго осаждения всей муки вместе 
съ отрубями на дно пробирки. Мука подмоченная требуетъ 
при этомъ прибавлетя больше, чемъ 5 делений спирта, 5 
делений отвечаетъ 15— 2 0 %  влаги въ муке, а четыре—  
10— 15% .

Чрезвычайно важно уметь распознавать подмесь къ 
известнаго рода муке муки другихъ хлебныхъ растений; въ 
частности это особенно важно для муки пшеничной, какъ 
наиболее ценной, а потому и наичаще фальсифицируемой.

Пшеничную отъ ржаной муки можно отличить способомъ 
Кальете. 20 гр. наследуемой муки сильно взбалтываютъ съ 
40 гр. серна-го эфира, жидкость процеживают!, и для удаления 
эфира выпариваютъ въ фарфоровой чашке, не нагревая 
выше 50°. Въ чашке остается извлеченный эфиромъ жиръ. 
К ъ нему приливаютъ 1 куб. сант. смеси изъ трехъ объемовъ 
азотной кислоты уд. веса 1,35, трехъ объемовъ воды и 6 
объемов!, серной кислоты уд. веса 1,85. Чисто желтая 
окраска полученной смеси жира и реагента указываешь на 
чистую пшеничную муку, вишнево - красная отвечаетъ чи
стой же ржаной муке; промежуточные тона получаются со 
смесями пшеничной и ржаной муки.

Примесь ячменной муки узнается по Руммелю по высокому 
%  содержанию кремнезема въ золе. Содержание кремнезема 
въ золе ржаной муки не более 2 % , не больше его и въ 
муке пшеничной, а въ ячменной оно доходитъ до 28 про- 
центовъ. Спос-объ этотъ, впрочемъ, не вполнне надеженъ въ 
томъ отношении, что то же повышенное содержаше кремнезема 
въ золе дастъ и жерновый песокъ. Определите кремнезема 
въ золе надо поэтому ставить въ связь съ содержанием!, 
въ муке отрубей.

Для открьгпя подмеси картофельной- муки надежных!, 
химических!, или колористическихъ (по окрашиванию) ре- 
акщй не имеется. Эта подмесь легко зато узнается под!, 
микроскопом!, (см. ниже).

Присутстнйе кукурузной муки предлагается узнавать 
следующим!, способомъ: муку обливаютъ' азогой кислотой, 
смесь разбавляютъ водою и насыщаютъ поташемъ. Въ 
случае присутствия кукурузной муки долженъ получиться 
осадок!, краснаго цвета; чистая пшеничная мука даетъ 
осадокъ желтаго цвета, а смесь кукурузной и пшеничной
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муки при этой пробе даетъ выд^леше желтых-], хлопьевъ, 
испещренныхъ оранжево-красными точками.

О ткрьте подмеси муки стручковых!, растешй основано 
на реакщяхъ характерныхъ для легумина,— вещества, всегда 
въ муке этих!, растешй и только въ ней имеющагося. Изъ 
100 гр. изследуемой муки готовятъ тесто и, поместивъ его 
въ мешочекъ изъ не слишкомъ густой ткани, старательно 
вымываютъ крахмалъ небольшимъ, по возможности, коли- 
чествомъ воды въ чашке. Отмытому крахмалу даютъ отсесть, 
жидкость отфильтровываютъ, кипятятъ и снова фильтруют!, 
отъ выделившихся и свернувшихся при кипяченш белковых!, 
веществъ. Прозрачный фильтратъ сгущаютъ осторожным!, 
выпаривашемъ, снимая во время выпаривашя съ жидкости 
пленки, если таковыя образуются. Эти пленки, совершенно 
напоминаюпця пенки молока, служатъ уже указашемъ на 
содержаше въ жидкости легумина. Окончательно убеждаются 
въ этомъ, осаждая сгущенный раствор!, после его охлаж
ден in уксусной кислотой, выделяющей легуминъ въ виде 
белаго, клочьеватаго осадка.

Все разсмотренные нами способы изследовашя муки 
никогда не дадутъ безукоризненныхъ результатов!,, таковые 
могутъ быть получены только при помощи полнаго хими- 
ческаго анализа, доступнаго, однако, только спещалисту въ 
хорошо оборудованной лабораторш. Разбирать этотъ хими- 
честй анализ!, въ нашей книжке мы находим!, неумест
ным!, и закончимъ наше разсмотреше способов!, изследо- 
вашя муки приведением!. соображешй, высказанныхъ по 
этому предмету Боллеемъ. Изследован1е муки должно дать 
ответы главнее всего на след, вопросы: 1) не испорги- 
лась-ли мука при храпенш, 2) каково содержан1е въ ней 
влажности, 3) каково въ ней содержаше отрубей. 4) не 
содержитъ-ли мука минеральных!, частей выше нормы и 
5) не содержитъ-ли она примеси крахмала или муки какого 
нибудь другого зернового хлеба.

Попорченная при храненш мука, по Боллею, почти всегда 
можетъ быть распознана по непр1ягному запаху, краснова
тому цвету и присутств!ю различаемых!, подъ микроскопом!, 
споръ грибковъ.

Содержание влажности въ хорошей муке не должно быть 
допускаемо больше 12°/о, и естественно оно подымается
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иногда до 2 5 % ; содержаше влаги более 2 5 %  указывает'!, 
на подмочку муки и такая мука на хлебопечение употреб
лена быть не можетъ. Определение влажности муки произ
водится высушиванием'], известной ея навески при темпе
ратуре 100°— 103° до постояннаго веса.

Для определены количества отрубей по Боллею посту
пают]. такъ: 100 гр. испытуемой муки обливаютъ въ фар
форовой чашке водой, нагреваютъ на водяной бане, сливаютъ 
жидкость на волосяное сито, прибавляютъ теплой воды, снова 
нагреваютъ, сливаютъ и продолжаютъ действовать гакимъ обра- 
зомъ до техъ иоръ, пока сливаемая жидкость не будетъ 
прозрачна; затемъ высушиваютъ полученный остаток!. при 
100° и взвешнваютъ. Такъ какъ при этомъ определяют'], 
только содержаше сухой оболочки, то необходимо знать 
кроме того среднее содержаше воды и сухой оболочки въ 
нормальныхъ отрубяхъ. Обыкновенно принимают'],, что 100 ч. 
сухих'ь ржаныхъ оболочекъ отвечают!, 269 ч. ржаныхъ 
отрубей, а 100 ч. сухихъ пшеничных!, оболочекъ— 200 ч. 
отрубей пшепичныхъ. При этомъ способе определешя от
рубей хорошо производить контрольный параллельный опыт!, 
съ нормальной мукой. Напомнимъ, что съ той же целью 
можетъ быть применен!, способ!, Раковича. Наконецъ, ко
личество минеральных!, солей въ муке определяется про- 
каливатемъ навески муки и взвеш иватемъ не сгорающаго 
остатка. В есь его никоимъ образомъ не должепъ превы
шал!, %  —7/ 8 золотника на фунтъ муки.

Что касается, наконецъ, подмесей другихъ сортовъ муки, 
то Боллей способов!, для ихъ определешя почти не даетъ, но 
выше мы указывали уже кое-кате изъ подобных!, способов!,.

Очень важно для пекаря уметь открыть въ муке при- 
сутспйе спорыньи и куколя. Для этого можно воспользоваться 
уже разсмотрепнымъ нами способом!, Раковича съ неко
торым!, добавлением!, къ нему. Спорынья въ хлороформе 
всплываетъ вместе съ отрубями; обыкновенно ее можно 
при этомъ разобрать прямо на глазъ. Для большей же 
убедительности щипчиками вытаскивают!, черные кусочки, 
подозреваемые за спорыныо, и взбалтываютъ ихъ съ насы
щенным!, раствором!, соды, который въ присутствш спорыньи 
окрашивается въ фюлетовый цветъ. Куколь при пробе Рако
вича опускается на дно пробирки въ виде раздробленных!,
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кусочковъ черныхъ с'Ьмянъ; надежнее, однако, открывать 
его по способу Петермана выделетемъ и характеристикой 
ядовитаго глюкозида куколя-сапонина. 50 гр. наследуемой 
муки вытягиваютъ, при нагреванш на водяной бане, однимъ 
литромъ 85°/о спирта, горячую жидкость фильтруюсь, при
бавляюсь къ фильтрату безводнаго спирта и отделяюсь 
образовавшийся при этомъ осадокъ. Осадокъ этотъ сушатъ 
при 100° и вытягиваютъ холодной водою, снова затемъ 
осаждая эту вытяжку прибавкой спирта. Полученный такимъ 
образомъ осадокъ желтовато-белаго цвета и горько-жгучаго 
вкуса растворяютъ въ воде, при чемъ онъ долженъ давать 
при этомъ долгое время не исчезающую пену. Свинцовый 
уксусъ изъ полученнаго воднаго раствора снова долженъ 
выделять осадокъ. Все эти результаты получатся только изъ 
муки съ примесью куколя.

Чрезвычайно хороппе результаты можетъ дать разсматри- 
ваше муки подъ микроскопомъ. Отруби, спорынья и куколь 
при этомъ отличаются безъ всякаго труда. Рядомъ с л,

I I этимъ крахмальныя

рис. 8 данъ наруж-с®
ный видъ крахмаль- 

у  |Л  ныхъ зеренъ изъ
различнаго рода ра- 
стет'й. На эгомъ 
рисунке I —  зерна 
пшеничнаго крах- 

X I мала, I I— ржаного,
I I I —рисоваго, IV —

I 1 овсянаго, V —  гре- 
% чичнаго, V I— кар-

зерна различныхъ 
'Ш Р ^  хлебныхъ растешй

характерный видъ, 
что могутъ быть 
также распознаны 
съ довольно боль
шой легкостью. На

V I V II VIII

X XI
IX

Рис. 8. Крахмалъ изъ различнаго рода 
хлЪбныхъ зеренъ.

тофельнаго, V II—  
ячменнаго. V III—
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кукурузнаго, IX  —  просянаго, X — чечевичнаго и X I —
Гороховаго.

Мало суметь распознать достоинства муки и не купить 
муки низкопробной, надо уметь сохранять муку такъ, чтобы 
она не изменила своихъ качествъ. Даже при храненш 
въ совершенно сухомъ, проветриваемомъ помещенш мука 
(дело идетъ только о сухой муке, сырую нельзя вовсе хра
нить) претерпевает!, рядъ видоизменений. Правильно сохра
няемая мука до изв'Ьстнаго времени даже улучшается вгь 
качествахъ: становится более белой и более подъемистой. 
Происходитъ это вследств1е окислешя содержащагося въ 
муке жира и выделешя при этомъ твердыхъ, белыхъ 
жирныхъ кислотъ. Чемъ лучше мука, чемъ выше ея сортъ, 
темъ процессъ этотъ. однако, имеетъ меньше места, что 
вполне понятно, такъ какъ содержаше жира въ мучнистой 
части зерна, составляющей главную массу муки, чемъ выше 
ея сортъ, значительно меньше, чемъ въ отрубяхъ и заро
дыше. Рядомъ съ этимъ окислешемъ жира въ муке про
исходитъ и другой окислительный процессъ, обуславли
ваемый дыхашемъ ея. Онъ проявляется поглощешемъ кисло
рода и выделешемъ угольной кислоты и воды. Дыхаше 
въ значительной мере подымается съ тепломъ и влаж
ностью въ зерне, а то и другое, отчасти, въ свою оче
редь зависитъ отъ дыхашя. Свободный доступъ къ муке, 
къ отдельнымъ ея частицамъ воздуха также необходимое 
yc.ioiiie для процесса, какъ дыхашя, такъ и окислешя жира. 
Этотъ доступъ воздуха будетъ больше въ муке съ отрубя
ми, чемъ безъ нихъ, ибо плостя отруби укладываются 
значительно более рыхло, чемъ крупка изъ ядра зерна. 
Оба процесса окислешя подымают!, температуру муки и 
темъ сильнее, чемъ большее количество муки ссыпано 
вместе. Дыхаше выделяетъ влагу; она собирается въ более 
холодныхъ поверхностных!» слояхъ муки и мало-по-малу 
здесь мука начинаетъ сбиваться въ комья, а затемъ можетъ 
даже зацвести и прюбрести затхлый запахъ и все это не
смотря на то, что мука была возможно сухая. Хранить 
муку особенно долгое время никогда не следует!, и во 
всяком!, случае лучше хранить ее въ небольших!, закромахъ 
или ящикахъ, чемъ въ болыиихъ. Надо иметь въ виду при 
этомъ, что мука чрезвычайно гигроскопична и въ зави
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с-имости отъ влажности окружающаго воздуха постоянно 
м^няетъ свое содержаше влажности. Особенно опасенъ для 
муки теплый весенний воздухъ и надо стараться вь это 
время не иметь запасовъ муки или, если этого нельзя, то 
затруднять доступъ такого воздуха къ муке.

Вопрост, относительно храпения муки настолько важенъ, 
что мы позволимъ себе сделать небольшую выписку изъ 
наследования Ф. М. Попова „Хлебъ“ , касающуюся его:

„Особеннаго внимания заслуживает!, вопроса, о храненш 
муки. Изъ опыта известно, что мука не тотчасъ по выходе 
съ мельницы пригодна для хлебопечения *), а черезъ '2-3 
месяца: после этого она уже не совершенствуется, но 
можетъ сохранять свои качества более или менее долгое 
время и потома, подвергается изменениям!,, следующим!, 
более или менее быстро и интензивно.

„Изменения, происходящая въ муке отъ времени при 
умеренной ея влажности и правильном!, хранении, по изследо- 
ванпо Балланда, состоятъ въ следующем!,: содержаше воды 
в!, старой пшеничной муке (1— 2 года) мало меняется, оно 
колеблется съ влажностью атмосферы; вещества жирныя 
теряютъ щнятный запахъ и получаютъ характера, разло- 
жившагося жира; содержаше сахара возрастаетъ; мука реа
гирует!, кисло и кислотность увеличивается съ возрастомъ 
ея; но главныя изменения касаются клейковины: она не 
можетъ быть получена въ виде связной и эластичной массы, 
какъ прежде, а добывается въ виде рыхлыхъ расплыва
ющихся клочковатыхъ частицъ и притомъ въ несколько 
меныпемъ количестве; она разсыпается или расплывается и 
теряетъ способность превращать муку въ тягучее тесто. По- 
видимому на счетъ ферментацш сахара образуются кислоты 
молочная и др. и, действуя на клейковину при содействии 
другихъ в.!пяшй, разжижаютъ ее. Количество растворимых!, 
белковъ и другихъ веществъ повышается. Крахмалъ мало 
изменяется. Ускоряют], наступление этихь изменешй: большое 
содержание въ муке отрубей, мягкая порода хлеба (пшеницы), 
тепло и недостаточная вентилящя и, особенно, благощмят-

*) Думается, что здбсь надо сделать оговорку: если это и BtpHO, то 
только для пшеничной крупитчатой муки. Мука какъ пшеничная, такъ въ 
особенности ржаная, прямо пзъ-подъ молотнлкн размолотая, даетъ х.тЬбъ, 
какъ известно всякому деревенскому хозяину, особенно ароматный и вкусный.
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ствуетъ имъ большая влажность муки и сырость помТ.щетя. 
Мука, содержащая много воды, въ сыромъ и тепломъ месте, 
можетъ скоро, въ нисколько дней иногда, сделаться негодной 
къ хлебопеченио. Порча состоитъ въ томъ, что мука согре
вается. слегается въ комья, бродить и г т е т ъ ; весъ ея увели
чивается, она получаетъ бело-тусклый или красноватый цветъ 
и затхлый запахи, плесени, прюбретаетъ кислый, горьмй или 
сладковатый тошнотворный вкусъ, оставляющей царапанье въ 
горле-, количество растворимыхъ въ воде веществъ съ 5°/о 
поднимается до l<S°/o: содержаше сахара возрастаешь: изъ 
него, по Пелю, образуются кислоты— молочная, масляная и 
др.: белковыя вещества отчасти переходятъ въ растворимое 
состоите, пептонизируются и находятся на пути къ гшешю 
и распадение: они легче разлагаются огь щелочей съ вы- 
делешемъ ам.дпака или триметиламина; при этомъ образуются 
птомаины, какъ продукты гшешя. которые могутъ вызывать 
различнаго рода заболевашя. Балландъ изъ муки черезъ 
2— 3 года после помола пзвлекъ гнилостные алкалоиды, 
присутспиемъ которых'], объясняет!, известные въ ncTopin 
старых'], войн'], случаи заболевашя при употреблен in старой 
муки. Все эти изменешя, при услов1яхъ достаточной влаж
ности и тепла, развиваются въ муке отчасти подъ влгяилемъ 
ддастаза и вообще причинъ. лежащихъ въ зерне (фанъ- 
Тигемъ нашелъ, что не только целый зародышъ, но и 
отдельный его части способны прорастать, т.-е. изменяться, 
какъ при Bereranin), отчасти же и главнымъ образомъ подъ 
вл1яшемъ схизофитныхъ формъ и грибовъ, которые обильно 
въ ней разрастаются. Самое неблагопр1ятное для хранения 
муки время по наблюдешямъ практиковъ— май и iioiib.

„У с лов in п родолж и тельн аго  консервироватпя муки: 
употребление сухого , здорова го зерн а , правильны й 
помолъ и c o x p an e n ie  въ  сухом ъ , прохладном'], и вен- 
т и л и р у е м о м ъ по м е  щ е н i и . “

Къ указанному Поповым'], надо прибавить, что въ на
стоящее время для сохранения муки на продолжительное 
время (главнымъ образомъ для отправки въ колоши) во 
Францш применяется искусственное ея высушивание при 
температуре ни въ коемъ случае не превосходящей 60— 70°; 
при такомн, высушивании мука не только теряетъ большую 
часть своей влажности, но отчасти и обезпложилается. Хлебо-
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пекариыя качества муки при этомъ нисколько не изменяются, 
какъ показали многочисленные прямые опыты.

Въ Америке для сохранения муки и более удобной ея 
перевозки делаются, и ст. болынимъ успехомъ, опыты ея 
прессовашя при помощи гидравлическихъ прессовъ. Мука 
опять таки совершенно не теряетъ своихъ качествъ, не 
портится при храненш и совершенно не подвергается на
падение мучныхъ червей; те же, которые попали въ нее до 
прессовашя, при ирессованш оказываются убитыми.

Этими краткими замечаниями о храненш муки намъ 
приходится ограничиться и, чтобы покончить съ мукой, намъ 
следуетъ еще коснуться одного очень щекотливаго во
проса,— вопроса объ улучшении качества теста при помощи 
прибавлешя къ нему тЬхъ или иныхъ минеральных!, ве- 
ществъ. Нетъ словъ, такое прибавлеше въ нормальныхъ 
услов1яхъ не можетъ быть признано желательным!., а является 
известнаго рода фальсификацией. Булочники, пользуясь этими 
веществами— нускаютъ въ дело муку сквернаго качества, но 
нельзя сказать, что они только маскируютъ дурныя качества 
этой муки, или, вернее говоря, хлеба, полученнаго изъ этой 
муки; качество хлеба въ известныхъ отношен йяхъ при этомъ 
безъ всякаго сомнения существенно улучшается. Конечно, 
следуетъ стремиться къ тому, чтобы хлебъ выпекался исклю
чительно изъ муки наилучшаго сорта, но могутъ явиться 
т атя  обстоятельства (во время войны, при недороде хлеба), 
когда мука недостаточно хорошаго качества (залежавшаяся, 
подмоченная и т. д.) должна быть утилизирована. Въ этихъ 
обстоятельствахъ несомненно лучше употреблять ее, исправляя 
минеральными веществами, чемъ безъ этого исправления. 
Надо только, тага, какъ всгь эта вещества въ сколько нибудь 
значительным количествам несомншпо вредны для здо
ровья человта, быть съ ними очень осторожными и подме
шивать ихъ къ муке въ минимальныхъ, далее нами ука- 
занныхъ дозахъ.

Какпя-же минеральный вещества позволяютъ изъ плохой 
муки получать хороший (более или менее) хлебъ и въ чемъ 
ихъ улучшающее влйяше?

Всего чаще булочники пользуются синимъ камнем!, 
(меднымъ купоросомъ), цинковымъ купоросомъ, квасцами, 
двууглекислой магнезйей и двууглекислым!, аммошемъ. Все
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эти средства, однако, можно разбить на две группы: къ 
одной относятся с'Ьрнокислыя соли (медный и цинковый 
купорос ь и квасцы), а къ другой— углекислый аммоний; 
углекислый магний составляетъ какъ бы переходъ отъ одной 
группы къ другой. Все минеральный, нами перечисленнныя 
вещества, правильно примененный, даютъ более хорошо 
поднимающееся тесто, но достигаютъ этого различными 
средствами. Сернокислым соли (первая группа) сгуицаютъ 
расплывающееся тесто, действуют1!, на недостаточно эласти
чную клейковину, и, увеличивая ея эластичность, темъ 
самымл. во время подъема теста позволяюсь клейковине 
образовывать болышя пустоты, не разрываясь. Тесто полу
чается более поднявшееся, более рыхлое и пушистое. Этому 
способствуетъ еще и то обстоятельство, что все эти ве
щества ядовиты въ значительно большей степени для плесеней 
и бактерий, чемъ для дрожжевыхъ грибковъ, и потому 
облегчаюсь работу этимъ последнимъ въ муке, зараженной 
другими микроорганизмами. Вещества второй группы, не 
оказывая, невидимому, особаго влпяшя на эластичность 
клейковины, выделяюсь, разлагаясь при нагревании, большое 
количество угольной кислоты, и этимъ увеличиваюсь подъемъ 
теста. Въ то же время и они благопрйятствуютъ росту, 
размножению и работе дрожжей, защищая ихъ отъ другихъ 
микроорганизмовъ. Двууглекислая магнезия оказываетъ от
части влйяше па свойства клейковины, а отчасти и разла
гается съ выделешемъ угольной кислоты. Медный купоросъ 
сверхъ всего прочаго, действуя совершенно ннодобно синьке, 
придаетл, белый цветъ хлебу, выпеченному изъ сильно 
желтоватой муки.

Медный купоросъ, изъ всехъ разбираемыхъ нами 
веществъ, является наиболее сильно действующимъ, почему 
и можетъ применяться въ минймалыныхъ размерахъ; У70000 

этой соли въ тестЬ уже заметно улучшаетъ его свойства. 
Наилучнше результаты получаютъ при Узоооо, что составляет!.
5 сантиграммовъ (0,05 гр .) на 10 фунтовъ муки. Булочники, 
однако, зачастую въ десять разъ превосходить эту норму, 
прибавляя минимумъ 0,5 гр. меди, купороса на 10 фунт, 
муки. Это количество, принимая во внимание, сколько хлеба 
п.е.даетъ въ день человекъ, далеко уже не безразличное.

Сернокислый цинкъ является немногим !, разве менее
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ядовитымъ, чемъ медный купоросъ, но для ощутительнаго 
на свойства теста вл1яшя его надо прибавить значительно 
больше. Примкнете этой соли взаменъ правильно употреб- 
леннаго (въ случагъ крайней нужды) м'Ьднаго купороса ни- 
ч-Ьмъ поэтому не оправдывается.

Значительно менее ядовитыми являются квасцы, но ихъ 
приходится брать въ очень болынихъ количествах!». Только 
'/эзб квасцовъ въ rfecrb оказывает!, сколько нибудь заметное 
в:пя!пе. а наилучппе результаты получаются при содержант 
квасцов'], приблизительно въ V200- т.-е. когда на фунгь 
муки их'ь прибавляют'!, два грамма, количество въ 400 разъ 
превышающее то, что мы указали, какъ достаточное для 
м'Ьднаго купороса. Сомнительно, чтобы квасцы въ 400 разъ 
были безвреднее м'Ьднаго купороса, а потому и тугъ выгода 
замены OuSOi квасцами проблематична, если только дозировка 
CnSOi производится совершенно точно и правильно.

Что касается, наконецъ. двууглекислой магнезш, то 
соль эта*) должна быть для получешя удовлетворительных'!, 
результатов'!, прибавляема вч, муку почти не въ меньшемч, 
количестве, чемъ квасцы —  o n , 1 до 2 гр. соли на 1 ф. 
муки. Надо, однако, принять во внимаше, что углекислая 
магне.'ня, можно сказат],. почти совершенно безвредна для 
человека.

Что касается, наконецъ, двууглек. аммошя, то соль эта 
разлагается при нагреванш целикомъ на угольную кислоту, 
амм1акъ и воду: угольная кислота и амм1акъ при выпеканш 
хлеба улетаютъ и такимъ образомъ вч, хлебе не остается 
ничего посторонняго, извне прибавленна1'о. Сч, этой точки 
зрешя двууглек. аммошй является наиболее удобнымъ сред
ством!, исправлетя теста, но, къ сожалении, онъ даетъ 
результаты значительно более слабые, ибо, какь мы уже 
указывали, не производить почти никакого действш на 
клейковину, и мука, сильно попорченная, не дающая сколько 
нибудь вязкаго теста, прибавлешемъ этой соли исправлена 
быть !ie можетгь.

Не можемъ, однако, въ заключенie еще разъ не указать 
на то, что прибавлеше всехч, нами разобранныхъ солей

*) Ее предложилъ принанять англтскш химикъ Эдмондъ Дави въ 
1817 году, когда въ Англ in вс.тЬдств1е плохого урожая иочтн не было 
хорошаго качества муки.



ИСПРАВЛЕН»; МУКИ. 33

можетъ иаПти cent оправдание только въ редкихъ, исключи
тельных!, случаях!,. Особенно надо быть осторожными» съ 
дозировкой мФ.днаго купороса, являюнцагося сильнымъ ядомъ: 
надо тщательно слФ.дить и за темъ, тобы соли были равно
мерно распределены по всему тесту, для чего ихъ раство
ряюсь предварительно во всемътомъ количестве воды, которое 
въ тесто будетъ введено.

!>улочники, къ сожале.шю, не только не соблюдаюсь всего 
нами выше сказаннаго, по прибавляюсь иногда медный 
купоросъ (и вч, значительном^, количестве) только потому, 
что такая прибавка удерживает!, въ выпеченномъ хлебе 
воду въ количестве, значительно превышающем!, норму, и, 
следовательно, является возможность вместе съ хлебом! (при 
продаже его на весъ) продать побольше ничего нестоящей 
воды вместо дорогой муки.

Если приходится отрицательно относиться ко всемъ спо
собам!, „исправления" муки при помощи нами перечислен
ных!, солей, то, конечно, нельзя того же сказать о получении 
h i .  мукЬ желательных!, для хлебопечения свойств!, и качеств!, 
сме.шивашемъ муки различных!, сортов!.. Ни одииъ булоч
ник!, не работает!, на чистомъ какомъ либо сорте пшеничной 
муки, а всегда смешивает!, несколько сорговъ, и туп . ось 
его умения зависит!, и качество получаемаго хлеба и коли
чество припека и, главное, цена хлеба или булокъ, а. следова
тельно. и барышъ. Дать капая нибудь общня указаш'я тусь почти 
невозможно, по ясно, что въ таких!, смесихъ можно, напр., 
утилизировать муку С!, сравнительно низким!, содержанием!, 
клейковины или съ клейковиной плохо поднимающейся, и 
притом!, не маскируя эти свойства, а исправляя ихъ при
бавкой муки С ! ,  очень высоким!, содержанием!, клейковины, 
сь клейковиной, обладающей способностью подыматься въ 
большой степени п т. д. Не всянае сорта муки, однако, 
можно безнаказанно смешивать. Нельзя, напр., смешивать 
муку твердых!, нюродъ нншенйцы съ мукой пород!, М Я Г К И Х !..  

'Такая смесь никогда не дастъ однородного теста, ибо мука 
мягкой пшеницы значительно скорее пропитывается водой 
растворяется — и бродись и вч. подошедшем!, нн готовом!, 
тГ>ст1. окажутся вкрапленными нне размокппя и не разделен
ный брожешемъ частицы муки изъ твердой пшеницы. 
Дожидать же h ix ' i . готовности н'Ьсн, возможности, такгь какч.

К. Дебу. ХлЬбоиекарно*1 производство. . 3
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другая часть теста перестоится и перекиснешь. Между ш1,мъ 
именно прибавкой твердой пшеницы къ мягкой и можно 
очень часто всего скорее получить желательный измЪнешя 
въ качествахъ теста. Чтобы воспользоваться такого рода 
смесями, приходится поступать такъ: отдельно замешиваютъ 
жиденькое ш1,сто изъ муки твердой пшеницы и даютъ ему 
вылежаться 24 часа лТ.томъ и 48 часовъ зимою. Затемъ 
к,!, такому тесту прибавляют-], уже муку мягкихъ породъ 
пшеницы вт> желательномъ количестве и далее работают-], 
тесто какт, всегда. Къ первоначальному тесту изъ твердой 
пшеницы не только при зтомъ не прибавляютъ закваски 
или дрожжей, но прибавкой соли стараются задержать воз
можное, такъ сказать самопроизвольное, брожеше.

Для более правильнаго 
и равномернаго смешивашя 
муки имеются спещальныя 
машины. Одна изъ такихъ 
машинъ, фонъ-Магера, изоб
ражена въ разрезе на рис. 9: 
она состоишь изъ прямоуголь- 
наго ларя В  съ засыпной 
воронкой А  и воронкообраз
ным!, дномъ С- Въ нижней 
части ларя этого расположенъ 
рядъ наклонныхъ плоскостей 
или полокт, к: а под'], ними 
пара гладкихъ вальцовъ М. 
На самомъ дне воронкообраз
ной части ларя имеется желоб!, 
а съ безконечнымъ винтомъ и 

такой же шнек!, о имеется въ засыпной воронке. Нижшй 
желобъ С!, одной своей стороны соединенъ съ засыпной 
воронкой при помощи ковшеваго элеватора Р. Въ ларь В  
засыпаютъ муку въ переметку разныхъ смешиваемых!, 
сортовъ и затемъ приводят!, въ действ1е вальцы, шнеки и 
элеватор!,; мука постепенно, перетирая комки, проваливается 
въ желоб!, а между вальцами, перемешивается въ немъ шне- 
комъ, подается имъ къ элеватору, подымается наверх!,, въ 
воронку А, находящимся здесь шнекомъ равномерно раз
брасывается, снова попадает!, въ ларь и д, Д. Черезъ н'Ь-

Рис. 9. Ларь фонъ-Магера для 
смЪшивашя муки.
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сколько циркуляцш муки получается совершенно однородная
CMtCb.

Еще бол'Ье совершенное устройство для смйшиватя муки 
ВФ,нскаго завода Нейдорфль представлено въ преспективномъ 
вид'Ь на рис. 10 и въ разрйзФ, на рис. 11. Муку зд+,сь 
засыпаютъ вч, ковшъ элеватора А, элеваторъ В  ее отсюда 
подаегь наверхъ и черезч, трубу С  всыпаетъ въ мФ.шаль- 
пый цилиндрч, I). гдф, она, частью задерживаясь на попе- 
речныхъ ситахъ а. падаетч, вниз'ь и тамъ, а также и вч,

Рис. 10. Аппаратъ зав. Нейдорфль для смЪшивашн муки.

середин'!', цилиндра, захватывается вертикальным!, шнекомч. 
Е, подается опять наверхъ, вч, мФ>стахч> k и d  снова па- 
даетъ внизч, и т. д. Время отч, времени перемути ваше 
можно усилить и изменить, открывая клапанч, L, выпуская 
муку вч, воронку М  (отсюда берется смешанная мука вч, 
д'Ьло) и передаванс находящимся внизу ея шнекомъ h муку 
далФ.е вч, ялеваторч, Д  который опять понесетч, ее вверхч, 
цилиндра J).

Низнпе сорта муки при подм+,шиванш, а также и при 
употреблении въ отдельности приходится часто отсевать

Я*
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Рис. 11. РазрЪзъ аппарата зав. 
Нейдорфль для смЪшивашя муки.

от'1> отрубей. Отсеваше это in, 
маломъ размере производится 
на обыкновенном!» кухонномт. 
решете, а при большихъ раз- 
мерахъ производства на пло- 
скомъ или цилиндрическом!, 
разсеве, устроенномъ вроде 
того, какъ ихъ устраиваютъ на 
мельницахъ, но съ некоторы
ми упрощениями. Мы касаться 
ихъ не будемъ и упомянемъ 
только более доступные для 
мелкаго и для средняго про
изводства разсевные приборы 
щеточные. Они занимаютъ 
очень немного места, легко 
приводятся вт, деление въ 
ручную и обладают!» огромной 
производительностью. Необхо
димо только, чтобы въ нихъ 
щетки были перестанавливае
мыми и ихъ можно было уста
новит!, на любом!, разстоянш 
отъ сита въ зависимости отъ

требуемой чистоты продукта. При щетках!,, слишкомъ при
двинутых!, къ ситу, черезъ него могутъ протираться силкомъ 
примеси вовсе не желательный, напр., хлебные черви.

Рис. 12. Щеточный просЪвной для муки аппаратъ.
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На рис. 12 изображен!, наиболее простой щеточный приборъ. 
Онъ состоитт. изъ корытообразнаго ящика А  съ цилиндри
ческим!. ситчатымъ дномъ В  и около 
него вращающейся щеткой С Дейстше 
такого прибора понятно само собою. На 
рис. 13 изображенъ щеточный прибор!, 
иного устройства. Здесь мы шгЬемъ два 
вложенныхЪ один!, въ другой конуса А 
а В. А  сплошной, В  ситчатый. При 
помощи ручного привода а внутри конуса 
В  около оси С можетъ возле стенки 
конуса В  бегать щетка, одновременно 
вращающаяся вокругъ собственной оси.
Мука въ конусъ В  попадает!, понемногу 
изъ засыпной воронки Р.

Въ заключение, чтобы окончательно 
покончить сгь мукою, приведем!, въ одной общей таблице 
анализы муки изъ различнаго хлебнаго зерна.

Рис. 13. Конусный 
просевной ДЛЯ муки 

аппаратъ.
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На втихъ сведешяхъ мы и покончимъ съ мукою, какъ 
главнымъ исходным'], материалом'], хлебопечетя. B e t остальные 
материалы, применяемые въ хлебопечении, не им^ють такихъ 
особенностей, который останавливали бы наше внимаше. 
Можно сказать разве только слова два о воде: вода должна 
быть безусловно хорошаго качества, не должна содержать 
сколько нибудь значительнаго количества органических!, 
веществъ. Что касается содержашя солей, то всего вреднее 
содержаше железа; содержаше поваренной соли, равно какъ 
сернокислыхъ солей въ пеболынихъ количествах!, терпимо. 
Некоторые булочники прямо таки предпочитаюсь работать 
на воде жесткой, хотя не ясно въ чемъ они видятъ въ 
ней преимущества.



II.

Последовательность отдЪльныхъ операцш изгото- 
влешя хлеба и приготовлеше теста.

B et операцш. посредствомъ которых!, превращаютъ муку 
въ хлебъ, можно свести къ тремъ основнымъ: приготовлеше 
или вымФ.шиваше Ttcxa, разрыхлеше или подъемъ теста и 
выпекате хлеба. Во время перной операцш муку смеши- 
ваютъ съ водою въ нужной пропорцш, прибавляютъ къ 
ней соли и иногда другихъ ингредйентовъ и вымФ.шивашемъ 
придаютъ получаемому такимъ образомъ тесту однородность 
и эластичность. Одновременно обычно въ тесто примеши
ваются дрожжи, закваска или друпя катя  нибудь искусствен
ный вещества, который загЁмъ вызывают!, подъемъ теста. 
Вгь большинстве случаев!, подъемъ теста обусловливается 
образован нем!, въ нем!, углекислаго газа, который, будучи 
задержат, эластичной клейковииой, образует!, въ ней рядъ 
небольшихъ полостей. Подошедшее тесто разденется на 
желаемой величины куски и имъ сообщается та или иная 
внешняя форма.

При выпеканш xлtб!. подвергается д+.йствш высокой 
температуры, при чемъ некоторый составныя части муки 
иереходятъ въ более легко усвояемый измФ.ненйя: сверхъ 
того вследствие расширен in отъ нагревания пузырьков!, заклю
чающейся въ TtcTt угольной кислоты TtCTO при выпеканш 
еще больше подымается и разрыхляется.

На практике операцш не отделяются одна отъ другой 
совершенно резкими границами. Поднятие и разрыхлеше 
теста происходить отчасти уже при его вымешивании, затем!, 
приготовленное тесто заставляют!, подходить целым!, кускомъ 
и, наконецъ, тот!, же процессъ совершается и въ тесте 
формованном!, въ караваи и булки.
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Перейдемъ теперь кг1, последовательному разсмотренш 
отд'Ьльныхъ onepaniii въ ихъ естественномъ порядке, оста
навливаясь главнымъ образомъ на практических']» приемах1]», 
но не забывая, где можно, освещать ихъ теоретическими 
разъяснешями.

Первая операщя хлебопсчешя, какъ мы видели, состоитъ 
вт, изготовленш теста посредством!, замеш иватя его съ 
водой и теми или другими добавочными веществами. Замеши- 
ваше теста производится или въ ручную или при помощи 
особыхъ тестомесильныхъ машинъ.

Для ручного замешивалiа теста in, Россли употребляют!, 
въ большинстве случаевъ или болыпаго или меныпаго 
размера довольно плоскш кадушки „дежи“, или квашни, или

Рис. 14. Квашня для замЪшивашя Рис. 15. Перевозная, опрокидываю- 
тТста. щаяся квашня.

деревянные же прямоугольные ящики, или долбленный почвы 
или корыта. Подобнаго рода квашни весьма трудно держать 
въ достаточной чистоте: въ нихъ всегда имеются щели и 
трещины, куда забивается тесго и где оно закисаетъ и 
даже иногда загниваетъ. Скважистость дерева, впитываше 
имъ воды также говорит'], не въ пользу этого материала 
для квашней. Заграницей давно въ ходу, да и у наст, кое- 
где появляются, квашни въ виде металлических'], полуцилин- 
дрическихъ корытъ, въ роде изображен наго на рис. 14. 
Ташя корыта часто подвешиваются на особом-],, иногда пере- 
возномъ на колесахъ, станке (рис. 15) и для вы гружен in 
готоваго теста могутъ быть легко оборачиваемы. Делаютъ 
такш корыта изъ котельнаго тонкаго железа, по возможности 
изъ одного листа, сл, приклепанными къ нему только боко
винами. Лучшимъ матер1аломъ для та к ихъ корытъ будетъ,
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конечно, луженная медь, но въ силу ея дороговизны ее 
употребляют!» р^дко. Очень хороши квашни железный эмальи- 
рованныя, но въ рукахъ русскихъ пекарей оне, пожалуй, 
окажутся не прочными и эмаль съ нихъ будетъ быстро сбита. 
Для корытъ небольшого размера удобнымъ матерйаломъ 
является белое или луженное железо (но не оцинкованное, 
разъедаемое растворами повареной соли). Всего чаще, однако, 
въ крупном!, производстве употребляют!, обыкновенное не 
луженное и пе эмальированное железо. При постоянной 
работе квашни изъ такого железа не успеваютъ ржаветь, 
а если приходится прервать работу на несколько дней, то 
от'], ржавлешя ихъ легко предохранить обмазкой саломъ съ 
меломъ, известковым'], молокомъ и т. п. Образовавшуюся 
ржавчину также не трудно удалить вымыватемъ слабень- 
ким'ь растворомъ соляной кислоты, после которой надо 
сейчасъ же квашню тщательно обмыть горячей водой и 
высушить. Вообще противъ металлических'}, квашней неко
торые возражают!,, находя, что они выстуживаюсь тесто. Это 
страшно только въ холодныхъ пекарняхъ, а таких'!, почти 
не бывает'],, да. наконец'],, остывание можно предотвратит!» 
обверткой или обкладкой металлических'], квашней снаружи 
какимъ либо мало тепло проводящим!, матерйаломъ.

Опишемъ теперь те щйемы, посредствомъ которых!» 
пекаря обычно замешивают!» тесто. Въ квашню всыпают!» 
все нужное количество муки и въ одном!, изъ концов!, ея 
въ муке дЬлаютъ углублеше, вокругъ котораго муку прими- 
нашемъ несколько уплотняют!». Въ углублеше это помещают!, 
закваску или разведенный дрожжи (о нихъ скажем!, позже) 
и в!, одинъ или два щпема приливают!, всю воду, которую 
предполагаюсь ввести въ тесто. Закваску или дрожжи съ 
водой и очень небольшим!» количеством!, муки размешиваюсь 
возможно старательнее, пока она не превратится въ совер
шенно однородную кашицу безъ малегипаго присутствня 
комковъ. Полученная часть теста носись название расчина, 
а операцш— „приготовлеше расчина" (по-фр. delay age). Затемъ 
къ расчину постепенно, небольшими порщями прибавляюсь 
остальную муку, не гоняясь за тщательностью вымешивания, 
а стараясь только получить одинъ комокъ теста приблизительно 
желательной консистенцш. Эта операщя можетъ быть названа 
„замешивашемъ теста" (по-фр. она называется ,,frase“): если
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въ расчинъ было взято слишкомъ много воды, то это тутъ 
же исправляется добавлением!, муки. Если, иаоборотъ, воды 
въ расчинъ было взято мало, то не всю муку къ нему 
добавляют!,. Воды обычно опытные пекаря после изготовлен in 
расчина къ тесту уже не прибавляютъ. Собрат, при при
бавлении къ расчину остальной муки все тесто къ одному 
концу квашни, его затемъ перем1,шиваютъ, передвигая съ 
одного конца квашни къ другому и обратно; операнда эта 
должна быть сделана съ достаточной быстротой (операндя 
по-фр. называется „contre frase"). Затемъ тесто работаютъ, 
растягивая, сжимая, переворачивая отдельными кусками, пере
брасывая съ конца въ конецъ квашни. Операщя— собственно 
„мешешя" теста (по-фр. tours a pate). После этой операцш 
отъ теста отделяютч,, если надо, часть на закваску слФ.ду- 
ющаго, а въ оставшемся образуют], несколько углублешй, 
въ который наливаютъ насыщеннаго раствора поваренной 
соли въ расчете х/з фунта соли на пудъ муки. Французы 
операцш эту называютъ „bassinage“. Съ солянымъ раство- 
ромъ тесто месятъ теми же приемами, что и раш.ше, и, 
наконецъ, переходятъ къ последнему npieMy вымешивашя 
теста, къ такъ называемому валянйо (,,battement“ и л и  ,,soufflage“). 
Комокъ теста нодымаютъ кверху и съ силою бросаютъ на 
дно квашни. Операцш эту повторяют], большое число разъ, 
каждый разъ поворачивая комокъ теста такъ, чтобы онъ 
ударился о дно квашни новымъ местомъ; въ промежутках!, 
между бросашемъ тесто месятъ, съ силою погружая въ 
него сверху сжатые кулаки. Этим!, заканчивается операнда 
вымешивашя теста.

Соль иногда прибавляютъ къ той воде, на которой 
разводится расчинъ, но делать этого не годится, такъ какъ 
соляной растворъ, прибавленный весь непосредственно къ 
закваске или дрожжам!,, задержит!, работу заключающихся 
въ пихъ микроорганизмовъ, вызывающую подъем!, теста. 
Точно также не следуетъ присыпать соль въ муку въ твер
дом!, виде— тогда почти невозможно достичь равномернаго 
ея распределения въ тесте.

Работа вымешивашя теста, особенно въ значительных!, 
количествах!, и крутого, очень тяжела и потому зачастую 
ее производят!, не руками, а ногами. Правда, при этомъ 
полагается по санитарным!, правилам!, тесто прикрывать
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полотном']., но на д’кгЬ это почти не исполнимо. При самой 
строгой чистоплотности пекарей при работе теста, какъ 
руками, такъ и ногами, въ него неизбежно попадаетъ 
человеческй поп.. Это обстоятельство и, пожалуй, еще 
сильнее то. что ручная и ножная пымеска теста нахо
дится въ полной мере въ зависимости отъ силы пекаря и 
его старания, давно заставили искать машиннаго способа 
изготовления теста. Вт. настоящее время для этой цели 
имеется значительное число типовъ и родовъ тестоделатель- 
ныхъ машинъ, но нельзя, повидимому, ни одну изъ нихъ при
знать за совершенно безукоризненную, что, вирочемъ, вполне 
понятно, принявъ во внимаше, сколь сложными и разно
образными прйемами тесто приготовляется вч. ручную. При- 
готовлеше совершенно однородной кашицы съ полнымч, 
удалешемъ комковъ— расчина, постепенное перемешиваше 
теста при все более густеющей его консистенцш, вытяги- 
Banie, склады B an ie  и сжимав ie  теста, наконецъ, его валяше 
иредставляютъ рядч, манипулящй настолько разнородных!, 
и въ тоже время имеющихъ каждая свое значелие въ при
готовлении теста, что, повидимому, главной ошибкой кон- 
структоровч, месильныхъ машинъ является стремлете произ
вести всю операцш изготовления теста на одной машине и 
заменить все описанныя нами манипуляцш одной.

Первый опытч. замены ручной работы при изготовлении 
теста машиной былч. сделанч. вч. 17 (К) г. во Францш Соли- 
ньякомъ, но машина имч. предложенная вч. практику не вошла 
вовсе. Первой, принятой практикой и применяемой вч, пеко- 
торыхъ местахч. Францш, Швейцарш и Вельгш и до сихч, 
порч,, была машина Ламбера, усовершенствованная затемч, 
Фонтеномъ и известная подч, назватемч. Ламбертинки. Рис. 
1(5 показываетч, наружный видч> этой машины, рис. 17 
поперечный ра.зрезч, цилиндра, рис. 1S вертикальный про
дольный его разрезч. и, наконецч., рис. 19 горизонтальны(i 
разрезъ на высоте крышки машины.

Месилка состоитч, изч» деревяннаго цилиндра, вращаю- 
шагося на горизонтальной оси. Цилиндрч, этотгь состоитъ изч, 
двухъ неравныхъ частей В  и В, изч, которыхч, В  служить 
ему крышкой. Внутреннее пространство цилиндра разделено 
двумя перегородками С на три отделешя. Вч, каждое отде- 
леше могутъ быть вдвинуты две доски Е  вч, д1агоналыномч,
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и взаимно перекрещивающемся направлении. Этимъ приспо- 
соблешемъ достигается задержка теста во время вращ етя 
цилиндра, его делете и, следовательно, более тщательное 
перемешиваше. Планки Е Е  имеютъ 5 сант. въ ширину и

Рис. 16. Тестомесильная машина Рис. 17. Тестомесильная
Ламбера-Фонтена. мат. Ламбера-Фонтена.

снабжены остроконечными краями: въ одномъ своемъ конце 
оне широки, къ другому концу суживаются. Расположены 
планки въ два ряда по вышине цилиндра: нижняя планка 
въ каждомъ изъ отделен iii цилиндра имеетъ направлете 
/цагональное, считая отъ основания къ крышке цилиндра.

Рис. 18. Тестомесильная машина Рис. 19. Тестомесильная
Ламбера-Фонтена. маш. Ламбера-Фонтена.

Верхтпя планки пересекаютъ нижшя приблизительно подъ 
угломъ въ 90°; расположены оне въ направлении горизон
тальном!, непосредственно подъ крышкой и пересекаютъ 
каждое отделение наискось.

А  стойки, на которыхъ укреплены подшипники F, въ
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которыхч. вращается вала, цилиндра. Крышка I)  откидывается 
на петляхъ М; въ закрытомъ виде она удерживается по
мощью задвижекъ аа и клина е. Движете передается ци
линдру черезъ посредство шкива I , насаженнаго на валикъ, 
лежаний одним'], концомъ на столбике S, а другимъ на 
cToiiK'l', А; вч, средней своей части онъ подкрепляется еще 
другими стойками. На этотъ же валикъ насажены: маховое 
колесо J  и зубчатка к  Зубчатка эта сцепляется съ шестер
ней 6г. надетой на одинъ валъ съ цилиндромъ. Для быстрой 
остановки машины имеется тормазъ К ,  приводимый въ 
дейсгвте посредством'], рычага L.

Обычно „Ламбертинка" снабжается счетчикомъ обороговъ, 
который устанавливается такь, что после известнаго числа 
оборотовъ, различнаго вч, зависимости отч, вырабатываемаго 
теста, онъ даетч, звонковый сигналч,. Обычные размеры 
машины: 2,3 метра длины, при дйаметрф, цилиндра вч, 0,16 м. 
Вч, такого размера Ламбертинке во всФ.хч, ея трехъ отде
ле тяхч, можно одновременно вырабатывать около 40 пудовч, 
теста.

Работа вч, „Ламбертинке" производится следующим!, 
образомъ: вч, два крайшя ея отделения дли приготовлетя 
расчина В  и В  иомещаютч, 125 клгр. освеженной закваски, 
(>7 клгр. муки и 33 литра воды (разумеется, все эти числа 
приблизительный и меняются вч, зависимости отъ качества 
муки и сорта приготовляемаго теста). Закрывъ крышки, 
цилиндрч, приводят'], во вращательное движете. Закваска 
при этомъ перемешивается сч, мукой и водой, чему способ- 
ствуютъ въ большой степени описанныя нами выше планки 
или полки ЕЕ. Во время движешя цилиндра закваска за
держивается этими полками, скользить сч, одной полки на 
другую (вращение машины не превосходить 4-хч, оборотов'], 
вч, минуту) и разбивается при этомъ на мелте отдельные 
кусочки. Понятно, что при такихч, обстоятельствах'], приме
шанная мука и вода легко проникаютъ внутрь закваски. 
Не менее понятно, что именно полки, расположенный вч, 
паклонпомч, положении могутъ возбудить усиленное движете 
теста даже при медленном!, вращенш цилиндра. По истечем in 
приблизительно 7 мннутъ, т.-е. черезъ 2 8 — 30 оборотов'], 
цилиндра, раздается сигнальный колокольчикч,, машину оста
навливают'], и тесто подвергается осмотру. Them, случайно
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скопившееся въуглахъ отд1’>лен1й, счищается и присоединяется 
къ окончательной его массе; если надо, прибавляютъ еще 
муки или воды и снова начииаютъ вращать цилиндръ. 
Вторичное вращеше продолжается обыкновенно около 10 
минуть. Расчинъ готовъ, изъ каждаго отделен in его выни- 
маютъ по 75 клгр. и яти 150 клгр. помещают!, въ среднее 
отделен!е цилиндра В, прибавив'!, къ пимъ 100 клгр. муки 
и 50 клгр. воды. Въ отделен in же В  и В  пускаютъ по 
25 литровъ гюды и 50 клгр. муки. Теперь въ среднемъ 
отделеши получается настоящее тесто, а въ боковыхъ рас
чинъ. Черезъ семь минутъ производят'!, осмотръ теста, а 
еще черезъ 10 тесто изъ средняго отделен in вынимаютъ 
какъ вполне готовое, а расчинъ въ количестве 150 клгр. 
снова переносят!, на место него и т. д.

Рис. 20. Тестомесильная машина Клейтона.

Въ такомъ же роде, но въ некоторых'!, отношешяхъ 
сложнее, строится и въ настоящее время въ Англш машина 
Клейтона, изображенная въ разрезе на рис. 20. Состоит'!, 
она изъ закрытаго цилиндра А и мешалки В. Посредством'!, 
рукояток!. С и Е  и зубчатокъ а, Ь и с можно по желанно 
приводить во вращеше или одинъ цилиндръ или одну мешалку, 
или ту и другой одновременно, но въ разныхъ направлен in хъ.

Работу ведутъ такъ: вначале перемешивают!, закваску 
съ водою и мукой на расчинъ, затемъ месятъ тесто, вра
щая одновременно и цилиндръ и мешалку: кончаютъ работать 
тесто вращешемъ одной мешалки, которая сообщает!, ему 
удары, заменяющее бросаше теста при ручном!, его замеши- 
ванш.

Обе описаниыя нами машины отличаются одним!, весьма 
существенным!, недостатком!,: оне во время изготовлешя 
теста остаются плотно закрытыми, откуда съ одной стороны
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для рабочаго нФтъ возможности следить за тФ,мъ, что вгь 
квашне делается, а съ другой стороны затрудняется аэращя 
(иерем1',шипанie съ воздухомъ шкета и, главное, расчина), 
а такая аэращя очень способствуешь затФ,мъ подъему теста.

Оставаясь среди машииъ французскихъ конструкторовъ 
и переходя только къ другому ихъ типу, съ открытой квашней, 
намъ прежде всего надо описать имеющую очень большое 
распространеше во Францш, изобретенную еще въ 1860 году 
нФ.коимъ Делири тФстомФсильную машину. Со времени ея 
изобрФтешя до послФ.дней Парижской выставки прошло почти

Рис. 21. Тестомесильная машина Делири.

полъ-столФ'пя, но все же она и въ 1900 году оказалась 
лучшей изъ всФхъ бывшихъ на выставке: таковъ по крайней 
мФрФ отзывъ экспертизы.

Рис. 21 представляешь видъ этой машины въ перспек
тиве, на рис. 22 представлена она сверху, рис. 23 даетъ 
ея вертикальный разрФзъ и, наконецъ, рис. 2 4 — разрФзъ 
горизонтальный, сдФланный на высоте внутренняго меха
низма. Одинаковый части на всФхъ рисункахъ обозначены 
одинаковыми буквами. Въ общихъ чертах!, машина состоит!. 
И З ! ,  круглой чашевидной квашни, вращающейся около вер- 
тикальной оси. Внутри квашни самостоятельно вращаются 
отдельный части собствен по месилки. Месилка состоишь изъ
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чугунной лиры, вращающейся вокругъ вертикальной оси, и 
изъ двухъ пробитыхъ во многихъ м'Ьстахъ крыльевъ, изо- 
гнутыхъ винтообразно и вращающихся вокругч, горизон- 
тальныхъ осей. Въ то время, когда гг1»сто вращается вм'Ьст’Ь 
сч» квашней, оно подвергается дЬйствш этихъ частей мешалки. 
Лира размг],шиваетъ тФ»сто и д1»литъ его на куски соответ
ствующей величины, между тЬмч» какъ винтообразно изо- 
гнутыя крылья вынимаютъ куски тФ,ста изч» квашни, вытя
гиваютъ ихъ, поворачиваютъ и снова бросаютч, вч» квашню.

Машина эта, однако, заслуживаешь и бол£е детальнаго 
описашя. Сч» какого либо привода движете передается шки-

Рис. 22. ТйстомЪснльная машина Делири.

вомч, Л  и двумя коническими колесами W  и Ж  зубчатому колесу 
Z, захватывающему зубцы кольца А. находящагося на нижней, 
наружной поверхности квашни Т, катящейся при этомч» на 
роликахъ F. Внутри квашня Т  им+,етч» вч, середин');, около 
центра, коническое возвышеше, такъ что поверхность, ос
тающаяся для передвижения тф.ста, представляетъ открытый 
сверху кольцеобразный желобч». Упомянутая средняя кони
ческая часть квашни состоитъ изъ двухч, частей II и 0. 
при чемъ 0  какъ крышка можетъ быть снимаема. Въ сере
дин'!', и  укреплена трубчатая обоймица V, черезъ которую 
проходитч, стержень SS. Вч, верхиiit конецч, его вставленъ 
винтъ, управляемый маховичкомъ Q. Винтч, этотъ своимч,
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верхнимъ заплечикомъ подымаешь при движенш кверху 
при помощи J1 — образной у порки Y Y  вышеупомянутую

Рис. 23. Тестомесильная машина Делири.

крышку 0. къ нижней поверхности которой прикр'Ьпленъ 
весь механизм!,, приводящей въ движеше отдельный части 
месилки. Механизмъ
ЭТОТЪ СОСТОИТ'], изъ
трехъ горизонтальныхъ 
валиковъ, къ перед
ним!, концам!, кото
рых!, а, а' и Ь укреп
лены мФ,шальные сна
ряды с, с' и (I. Крышка
О не принимает!, уча
стия въ движенш всей 
квашни: этому препят
ствует!, клинъ, укреп
ленный на обхваты
вающей столбъ части 0.
Цапфы а. а и Ь остают
ся поэтому постоянно на Рис- 24  Тестомесильная машина Делири. 
одномъ и томъ же ме
сте: но оне вместе съ укрепленными на нихъ металь
ными снарядами приводятся во вращательное движение меха-

К. Дебу. Хлебопекарное производство. 4
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низмомъ, лежащими, внутри средней конусообразной части 
квашни. На обоймице V. вращающейся вм+.стЬ съ квашней, 
насажена коническая зубчатка е такимъ образомъ, что верх
няя поверхность ея зубцовъ какъ-разъ приходится на одной 
плоскости съ границей U  и 0. При своемъ вращении около 
вертикальной оси зубчатка е захватываетъ три шестерни 
t, t  и д. сидяпця на осяхъ, прикр1шленныхъ къ нижней 
поверхности крышки 0. Этими шестеренками при посред
стве рычаговъ А-, к' и I движете отъ колеса е. а следовательно 
отъ всей квашни передается м'Ьшальнымъ приборамъ. Шес
терни могутъ быть передвигаемы по ихъ осямъ и выводимы 
изъ соприкосновения съ колесомъ е, а также и колесами h и h. 
Помощью рычаговъ движение желаемыхъ чаастей м1,шаль- 
наго прибора можетъ быть прюстановлено. Скоба т, легко 
снимаемая, служитъ для удержания рычаговъ во время работы 
въ определенном'], положеши и препятствуетъ передвиганш 
ихъ. Кроме описанныхъ частей имеется еще ножъ М. 
укрепленный въ N, вдвинутый въ фальцъ, находянцйся 
въ верхней части 0  (на рис. ‘24 части яти обозначены ма
ленькими буквами вместо прописныхъ). Ножъ этотъ не 
принимаетъ участия въ движенш квашни и служитъ для 
очигцешя ея наружнаго борта отъ прилипающихъ къ нему 
частицъ теста.

Машину приводятъ въ работу следующимъ образомъ. 
Вч, квашню помещаютъ закваску, приливаютъ воду и пускаютъ 
ее въ движете, соединивъ въ то-же время лирообразный 
мешальный снарядъ а помощ],ю рычага /  съ колесомъ е. 
Черезъ непродолжительное время получается совершенно 
однообразное жидкое тесто. Затемъ въ квашню всыпаютъ 
муку и соответственнымъ перестановомъ рычаговъ к и к'. 
приводятъ въ движете крылья с и с'. Помощью ятихъ крыль- 
евъ тесто окончательно перемешивается. Вся работа пригото- 
влен1я теста занимаешь, въ зависимости отъ крутизны его, 
отъ 12 до 25 минуть. Когда тесто готово, помощью махо
вичка у  приподымаютъ весь месильный снарядъ изъ квашни 
и заменяютъ лиру d  особыми весами, помощью которыхъ 
тесто разделяется на куски определенной величины. Куски 
теста подвергаютъ последней ручной обработке, затемъ изъ 
него формуютъ караваи. Машина Делири при д1аметре 
квашни въ 2 метра и при 15— 20 оборотахъ въ минуту
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перерабатываешь въ одинъ замесъ въ продолжен1е выше 
тказаннаго нами времени около 500 клгр. теста.

Много сходства съ только что описанной имеетъ месиль
ная машина системы Бюро, изображенная на рис. 25. 
Машина эта состоишь изъ деревянной круглой квашни А 
трапецоидальнаго сЬчешя, вращающейся около вертикальной 
оси IH. Съ одной стороны квашни имеется рабочая лапа 
В, производящая месильную работу. Горизонтальный валъ 
LL, приводимый въ движете посредствомъ маховика съ 
рукояткой, несешь две шестерни Е  и F  разныхъ ;ца.метровъ. 
Сцепляя ту или другую изъ нихъ съ двойной горизонталь-

Рис. 25. Тестомесильная машина Бюро.

ной шестерней В .  сидящей на вертикальной оси С месителя 
д  можно сообщать этому последнему различную скорость 
вращешя. Вращелйе самой квашни происходит'], автоматически 
въ силу сцепления образующаяся между сбивателемъ В  и 
тестомъ. Машины подобнаго рода строятся съ квашнями 
отъ 0,8 до 1,5 м. въ д1аметре и обрабатываютъ въ одинъ 
щнемъ отъ 2,5 до 12,5 пудовъ теста.

Къ этому-же типу машииъ надо отнести и недавно 
выпущенную французскими, конструкторомъ Полле тесто
месильную машину Мапъ (рис. 26 и 27). После нами 
описанныхъ машинъ устройство этой вполне понятно изъ 
рисунковъ. Особенностей конструктивныхъ, резко бющихъ въ 
глаза, въ ней нетъ, но она выгодно отличается отъ ей

4*
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подобныхъ особенно тщательнымъ исполнешемъ, полннымъ 
отсутств!емъ острыхъ угловъ и местечекъ, где-бы могло 
задерживаться тесто. Фрезерная мешалка В  имеетъ форму 
трапещи и въ своемъ вращательномъ движенш боковиками 
почти касается обода квашни и имеющагося въ середине ея 
усеченнаго конуса А. КоНусъ этотъ прикрываетъ тотъ штырь, 
около котораго на шариковомъ подшипнике квашня можетъ 
вращаться. Вращательное движете квашня получаетъ вслед- 
CTBie сопротивлетя помещающагося въ ней теста вращенго

Рис. 26. Тестомесильная машина Мапъ.

мешалки В. Конусомъ А квашня надевается и npir по
мощи соответственпыхъ реберъ и углублений соединяется съ 
конусомъ С, вращающимся на шариковыхъ подшинникахъ 
на неподвижно укрепленномъ вертикальномъ штыре В. 
Квашня съ конуса С  легко вверхъ (по удаленш мешалки 
В) снимается, но въ то же время вращается около штыря 
D  исключительно вместе съ этимъ конусомъ. Обычно машина 
снабжается ленточнымъ тормазомъ К  (рис. 26), при помощи 
котораго при густомъ тесте можно замедлить или вовсе 
остановить вращательное движете квашни, темъ усиливъ мест
ное действ!е мешалки. Подобнаго рода машины строятся и 
совсемъ малаго размера для домашняго обихода (рис. 28).
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Рис. 27. Тестомесильная машина' Мапъ.

Вотъ главные размеры отихъ машинъ для привода:
I. и.

Для одновр. замеш. теста въ колич. 150 клгр. 250 клг
Длина машины . . ..............................1.4 м. 1,6 м.

1.1 м.
В ы ш и н а .................... . . . .  . . . 1.4 1,4 м.

Глубина квашни 0.4 м.

Ручныя машинки делаются на, 25 и 
50 клгр. теста: болышй д1аметръ 
квашни (вверху) 55 сант., глубина 
23 сант.

По степени распространения ря- 
домъ съ машиной Делири можно 
поставить только немецкую машину 
Болланда, изображенную на рис. 29 
въ вертикальномъ продольномъ раз
резе, на рис. 30 сверху и на рис. 
31 и 32 съ боковыхъ сторонъ. 
По длине корытообразной квашни, 
укрепленной на ножкахъ ВВ. рас
положена шестигранная ось С, вра-

Рнс. 28. Малая тестомесиль
ная машина Мапъ.
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щающаяся въ подшиптшнахъ а а и получающая свое вра
щение отъ рукоятки или наброшеннаго на маховикъ Н  ремня 
при помощи передачи изъ зубчатокъ I)FG и шнека Е.

На оси С укреплено месильное приспособление. Состоит!, 
оно прежде всего изъ спицъ изъ илоскаго железа А  и А .  
установленныхъ такъ, что они ребромъ своимъ ходятъ около 
боковыхъ стенокъ квашни, счищая приставшее кн. нимъ

Рис. 30. Рис. 32.

Тестомесильная машнна Болланда.

тесто. Къ оси С и этимъ спицамч. А  затемъ укреплена 
система изогнутыхъ крыльевъ J J  и jj, выпуклинами почти 
соприкасающихся съ продольными стенками и дномъ квашни. 
Расположение всехъ частей мешалки таково, что они встре
чают!, обрабатываемое тесто подъ угломъ въ 45°. а по
тому не ударяютъ по тесту, а врезаются въ него своей 
узкой стороной и подымаютъ и передают!, одна другой 
отрезанные куски. А  и А ’ при этомъ попеременно сгребаютъ
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тесто съ боковыхъ ст'Ьнокъ квашни, а изогнутый части 
мешалки передвигаютъ его взадъ и впередъ, справа налево, 
отъ одного конца квашни до другого. Плечи г г въ это 
время врезываются въ тесто и вытягиваютъ его, не раз
рывая на отдельный части. Машина Болланда отличается отъ 
другихъ месилокъ преимущественно именно темъ, что под- 
вергаетъ тесто весьма осторожной переработке, не разрезая 
его на куски. Она особенно применима въ техъ случаяхъ, 
когда мука, не богатая клейковиной, не даетъ сама по себе 
вязкаго теста и когда нетъ никакой надобности уменьшать 
тягучесть смеси, уже и безъ того незначительную, усилен- 
нымъ разрывомч. теста. Месилка Болланда особенно пригодна 
для вымешивания теста изъ ржаной муки.

Для выбрасывания уже готоваго теста изъ мешалки 
Болландъ устраиваетъ особое приспособление: ось С покоится 
обоими своими концами при а и а на рычагахъ, имеющихъ 
точку вращения при Q и снабженныхъ въ концахъ, откло- 
ненныхъ отъ оси С, секторами зубчатыхъ колесъ К  и Р. 
Приводя въ движете рукоятку М. передаютъ движете зуб- 
чаткамъ L  и 0 .  сидящимъ по обеимъ сторонамъ квашни 
на валу N ,  зубчатки сцепляются сч. секторами К  и Р  и 
поворачиваютч. рычагъ такч., что ось С. а вместе съ ней 
и вся мешалка поднимается вверхъ.

При описанномъ устройстве машины на ось С налипаетъ 
иногда отбрасываемое мешалкой тесто и вообще ось эта 
утяжеляетъ машину и, главное, заставляет!, прибегать къ 
устройству довольно сложпнаго приспособлешя съ целью выем
ки мешалки изъ квашни 
при выниманш теста. Въ 
последннее время поэтому 
машина Болланда часто 
строится по несколько 
измененному типу, кото
рый изображенъ у насъ на 
рис. 33. Мешалке здесь 
приданъ другой внешний 
видъ, при чемъ въ ней 
пне осталось ни одной па
раллельной длине квашни

гнс. 66. Улучшенная тъстом+,сильная 
ПОЛОСЫ. Для О П О раж н и ва- машина Болланда.
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шя наклоняют!, квашню внизъ на одинъ бортъ и мешалка 
тогда сама выкидывает!, тесто изъ квашни.

Въ таком!, роде, какъ месильная машина Болланда въ 
настоящее время въ Германш строится целый рядъ машин!,. 
Для всехъ нйхъ месилка Болланда послужила прототипомъ

и вся между ними разница 
въ форме и даже, точнее 
сказать, въ изгибе лопастей 
мешалки. Изъ всехъ этихъ 
машинъ особенно надо отме
тить машины германскаго 
завода Вернеръ и Пфлей- 
дереръ. Квашни этого завода 
делаются двоякаго рода: при 
машинахъ небольшихъ — 
обыкновенной полуцилинд- 
рической формы, а при боль- 
шихъ— въ виде двухъ полу- 
цилипдровъ, соединенных!, 
по длине и имеющихъ В ! ,  

этомъ месте не высоко подымающуюся среднюю перегородку. 
Машины перваго рода снабжены одной мешалкой, а второго— 
двумя, работающими, обыкновенно, на встречу другъ другу. 
Подобная месильная машина съ двумя мешалками представ
лена на рис. 34. Еще одной особенностью ея. на практике 
оказавшейся весьма 
практичной, является 
ея обратимая работа, 
т.-е. мешалки можно 
по желашю заставить 
работать въ любую 
сторону и след., сби
вая сначала тесто 
въ одну сторону, за
тем!, сбивать его въ 
сторону противоположную. Свои машины фирма Вернера и 
Пфлейдерера строитъ съ некоторыми изменениями для раз
личных!, родовъ теста: имеются оне кроме того спещаль- 
ныхъ типовъ для судовъ и перевозныя для военных!, целей, 
(рис. 35).

Рнс. 35. Военная тестомеснльная машина 
Вернера и Пфлейдерера.

Я

Рнс. 34. Двойная тестомесильная 
машина Вернера и Пфлейдерера.
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Въ Англш имФ.етъ довольно значительное распространеше, 
главнымъ образомъ вслЪдств1е своей простоты и дешевизны, 
месильная машина Гочкинсона, изображенная на рис. 36 
въ вертикальномъ продолыюмъ разрезе, а на рис. 37 и 38 
сверху н сбоку. На 
станке А  покоится на 
двухъ подшшшикахъ 
обычной полуцнлинд- 
рической формы кваш
ня В, уравновешенная 
такъ, что верхняя ея 
часть имеетъ некото
рый перевесъ и удер
живается вт, вертикаль
номъ положенш по
мощью пружины Д , про
ходящей сквозь стенку 
станка А, и захватывающей за з\гбцы F, расположенные 
на боковой стенке квашни. Зубцы эти расположены по 
круговой липin, такъ что представляется возможнымъ квашню 
устанавливать въ любомъ наклонномъ положепш. Если пру
жину Е  отнять совсемъ, то квашня перевернется вверхъ дномъ.

Рис. 36. Тестомесильная машина 
Гочкинсона.

Въ середине квашни вращаются две пары улиткоизогнутыхъ 
крыльевъ II  и К. Крылья прикреплены къ цаифамъ, слу- 
жащимъ осями вращешя и подвепшвашя квашни. Цапфы эти 
вращаются въ стенке квашни, а вместе съ ними вращаются 
и упомянутыя крылья. Сила, необходимая для вращешя,
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передается машине шкивомъ J  или рукояткою L. Отъ 
шкива или рукоятки движете передается паре крыльевъ Н  
по мощью шестерень OPQ; зубчатка Q и сидящая на одной 
съ ней оси пара крыльевъ Н  вращаются, следовательно, въ 
направленш одинаковомъ со шкивомъ J. Действ1емъ вала 
п, лежащаго у задней части квашни, движеЕне шкива пере
дается зубчатке М; зубчатка эта непосредственно захваты
ваешь за зубцы колеса R ,  находящаяся съ парой крыльевъ 
К  на одной оси. Поэтому К  вращается въ направленш 
противоположномъ тому, въ которомъ вращаются крылья 
Е. Во время работы месилки весь описанный механизмъ 
прикрывается жестянымъ кожухомъ.

Крылья месилки Гочкинсона при работе вытягиваЮтъ
тесто, но пе разры- 
ваютъ его. Месилка 
очень недорога, на 14 
фунт, муки опа стоишь 
около 160 марокъ, а 
на мешокъ муки около 
720 марокъ.

Какъ на усовер- 
тенствовате машины 
Гочкинсона,отошедшее, 
впрочемъ, довольно да 
леко отъ оригинала, но 
съ сохранешемъ того же 
характера улиткообраз- 

ныхъ крыльевъ, можно указать на машину итальянская 
конструктора Сакко въ исполненш Германскаго завода Берге- 
Борбеккера, изображенную на рис. 39 и имеющую передачу 
вращ етя метальному аппарату не съ обеихъ сторонъ квашпи, 
какъ у Гочкинсона, а только съ одной. Машина эта снаб- 
жепа возвратнымъ движешемъ мешалки, при чемъ перемена 
направлешя въ машинахъ, работающихъ въ ручную, отъ 
рукоятки, производится переменой направлешя, въ которомъ 
вращаютъ эту последнюю; что же касается до машинъ, ра
ботающихъ отъ механическаго двигателя, то эта перемена 
вращ етя достигается автоматическимъ, после любого числа 
оборотовъ, передвижешемъ приводнаго ремня съ одного шкива 
на другой. Одинъ шкивъ при этомъ насаженъ на ось ме-

Рис. 39. Тестомесильная машина 
Берге-Борбеккера.
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шапки наглухо и вместе съ нею вращается, а другой си- 
дитъ на ней въ холостую и передаешь оси вращеше при 
помощи системы зубчатокъ.

Въ Англ in же одно время пользовалась усиЬхомъ, теперь 
незаслуженно почти заброшенная, м+,сильная машина Роллана, 
изображенная на рис. 40 въ продольном!, и поперечномъ 
разрезе. а на рис. 41 въ плане и боковомъ со стороны 
зубчатокъ виде. Въ 
полупили ндрическомъ 
деревянномъ, выло- 
жениомъ изъ середины 
луженымъ железнымъ 
листом!, корыте а вра
щается ось Ь съ наса
женными на нее въ 
два ряда, имеющими
видъ буквы s пальцами (I; пальцы эти, сверху скреплеппыо 
поперечными пластинами сс. сидятъ въ рядахъ не другъ 
нротивъ друга, а, какъ это видно на рис. 40, расположены 
въ шахматном!, порядке. Между длинными пальцами d  пла
стинки сс несуть hopoTKie пальцы ее. имЬюние тотъ же 
изгибъ, что и длинные. Короткие пальцы одного ряда, та- 
кимъ образомъ, приходятся против!, длинныхъ другого и

обратно. Такое че- 
редоваше полныхъ 
пальцевъ и нолу- 
пальцевъ и ихъ 
форма вызываютъ 
разрезаше теста 
па части и сжи- 
Manie каждой та
кой части въ от
дельности.

Имеется целый рядъ месильныхъ машинъ и съ вертикаль
ными мешалками. Машины такого рода обычно оказываются 
пригодными только для достаточно жидкаго теста. Не входя 
въ подробности относительно ихъ, ограничимся приведешемъ 
двухъ рисунков!,. Рис. 42 изображаешь машину анг.нйскаго 
конструктора Томсона съ двумя вращающимися въ противо- 
положномъ направлении мешалками, укрепленными на особом!,
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станке, могущими опускаться и подыматься и работать при 
установке на различной высоте. Крылья одной мешалки,

какъ видно изъ рисунка, захо
дить между крыльями другой. 
Машина Томсона не требуетъ 
особой снещальной квашни 
(какъ и вообще большинство, 
если не все, месильныя машины 
съ вертикальными мешалками) 
и тесто помощью ея можетъ 
готовиться въ любой подходя
щей величины квашне, подо
двигаемой подъ мешалку. На 
рис. 43 изображена месильная 
машина германская конструк
тора Бертрама съ откаченнымъ 
въ сторону корытомъ-квашней. 
Месильныя грабли сс приво
дятся въ дейст[пе эксцентри
ками аа и главное направле- 
ше ихъ движешя будетъ сверху 
внизъ и обратно.

Практика показала, однако, 
что, повидимому, для месильной машины лучшихъ результа
те въ можно достигнуть, применяя не неподвижную, а подвиж
ную квашню, какую мы имели въ машине Делири, „Маггь“ 
и др. Въ числе ма- 
шинъ съ подвижной 
квашней есть целый 
рядъ заслуживающих!, 
впимашя и кроме нами 
уже описанныхъ. На 
рнс. 44, напр., изобра
жена машина, приня
тая въ венскнхъ булоч
ных!,, венскаго копст- 
руктора Августа Мар- 
шаловскаго. Въ ней мы 
нмеемъ вращающуюся около вертикальной осп чашеобразную 
квашню А  и приблизительно подъ угломъ въ 45° въ нее

Рис. 43. Тестомесильная машина Бертрама.

Рис. 42. Тестомесильная машина 
Томсона.



Т'ВСТОМ'ЕСИЛЬНАЯ МАШИНА МАРШАЛОВСКАГО. 61

опущенную мешалку В. Какъ квашня, такъ и мешалка 
приводятся въ движете отъ шкнва С при помощи ряда 
шестерень Е. Делаются эти машины какъ съ перемФ.ннымъ 
вращетемъ, такъ и съ постоянным!.. Для опоражнивашя 
квашни имеется особое приспособлете, состоящее изъ ковша 
К , вращающагося около оси 0 ; ковшъ этотъ опускаютъ 
въ квашню и при вращенш этой последней, а также и 
мешалки, т'Ьсто само попадаетъ въ него. Когда въ ковшъ 
попадетъ достаточное количество теста, его отбрасывают!, 
въ положеше, показанное на рис. 44 и тесто падаетъ въ

Рис. 44. Тестомесильная машина Авг. Маршаловскаго.

особый вагон чикъ М. въ которомъ и отвозится къ столу, где 
производится формовка караваевъ.

Совершенно такую же, но съ передачей вращ етя квашне 
сверху, месильную машину строить Джонъ Рудольфе!, въ 
Стокгольме. Обе последшя нами упомянутыя тесл'оме.сил],- 
ныя машины одинаково пригодны, какъ для легкаго, такъ 
п для тяжелаго, крутого теста. Для очень, сравнительно, лег
каго теста въ Париже, главнымъ образомъ въ кондитер- 
скихъ, применяется тестомесильная машина Датиса, изобра
женная на рис. 45. Состоитъ она изъ вращающейся квашни 
Л и четырехъ имеющихъ форму вилокъ мешалокъ В  Вилки 
эти приподымаютъ тесто, , подвергаютъ эго аэращи и взби- 
ваютъ. по совершенно не переминают!.. Подобная обработка 
даетъ тесту особую легкость и воздушность; нечего 'п  гово
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рить, что пригодна она 
только для теста жнд- 
каго. Мешалки В  при
водятся въ движете 
при помощи рычаговъ 
К К К .  которые въсвою 
очередь приводятся въ 
движете помощью экс- 
центриковъ. Величина 
размаха вилокъ В  оп
ределяется установкой 
ихъ заднихъ концовъ
а н а  р ы ч а г а х ъ  М, п о  

Рис. 45. Тестомесильная машина Датиса. к о т о р ы м ъ  О НИ М О Гутъ

передвигаться вверхъ 
и внизъ. Квашня А  имеетъ наружную рубашку С, въ ко
торую при работе зимой наливаютъ горячую воду, чтобы 
поддерживать тесто во все время его работы при нужной 
температуре. При приготовлены расчина приборъ вращаютъ 
постепенно все быстрее и 
быстрее и доводить число 
оборотовъ квашни до 60 
въ минуту; при пригото
влены изъ расчина теста 
скорость не повышаютъ 
выше 30— 40 оборотовъ.
Вся операндя прнготовле- 
шя теста (напоминаемъ 
еще разъ, что машина 
пригодна для теста только 
достаточно жидкаго) окан
чивается приблизительно 
въ 20 минуть.

Наконецъ, вращаю
щейся же квашней могутъ 
быть снабжены и машины 
съ вертикальными мешал
ками. Подобная машина 
.Optima11, венскаго завода „ ._” 1 , Рис. 46. Тестомесильная машина
Нейдорфль (устройство ея зав. Нейдорфль.



понятно изъ изображены) представлена на рис. 46. К ъ  тому 
же типу съ вертикальными мешалками и вращающейся квашней 
принадлежитъ и машина швейцарскаго конструктора Я. Ли- 
пса, привилегированная въ Poccin. Машина эта заслужи
ваешь полнаго внимашя въ виду совершенно ни въ одной 
другой машине не встречающаяся движешя м1',шалокъ, дви
жения очень сложнаго, но зато въ большой степени подражаю
щ а я  работе рукъ человека, непосредственно ими месящаго 
тесто. Машина эта въ двухъ своихъ видоизменетяхъ пред-
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Рио. 47 и 49. Тестомесильная машина Я. Липе а.

ставлена на рис. 47— 49 (одно видоизменеше) и 50 и 51 
(другое видоизменеше). Описанie этихъ машинъ мы беремъ 
изъ свода привилепй на 1910 годъ.

Въ устройстве, изображенномъ на рис. 47, 48 и 49 
1— рама машины, въ которой установлена вертикально вра
щающаяся цапфа; на этой цапфе укреплена вилка 3. Въ 
развилкахъ этой вилки лежитъ цапфами 4 съемная, снаб
женная захватами чашка 5. Она удерживается на месте 
имеющимся въ вилке 3 и находящимся подъ дейсш емъ пру
жины штифтомъ 6, входящимъ въ соответствующее углуб
ление квашни 5. Вилка 3 удерживается отъ оирокидывашя съ 
одной стороны выступомъ 8 цапфы 2; кроме того, къ ней
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придФланъ, въ вид1’> педали, рычагъ 9. съ выемкой, въ ко
торую входитъ зубъ цапфы 2. На цапфф 2 насажено зуб
чатое колесо 10, съ которымъ сцепляется коническая ше
стерня 11 на валу 12. Последи!!! можетъ вращаться въ 
подшппнпкахъ станины 1 и имФетъ на cent, цФиное колесо 
14, которое помощью шарнирной ntnii 16 сочленено съ ва- 
ломъ 21. Валикъ 17 перебора вращается въ сташшФ, н нм1'>етъ 
на выступающему, нзъ нея концф, холостой и рабочШ ре
менные шкивы, а между станинами— зубчатое колесо 19. на
ходящееся въ сцф,плеши съ зубчатым-], колесомъ 20 на валу 
21. Зубчатое колесо 20 находится также въ сцФнлеши съ 
колесомъ 23 на валу 24. Валы 21 и 24 имФ,ютъ на концахъ,

торый входитъ винтъ для удержашя трубки на стержнф, кри
вошипа. На каждой гильзФ, 28 консцъ M t,силки 29 ирикрф,- 
иленъ съемно, а другой конецъ ея снабженъ зубцами п 
входитъ въ квашню 5. Плечи 27 снабжены волнообразной 
кулиссой 30, въ которой помещается неподвижный ]юликъ 3. 
Форма кулнссы 30 такова, что она, въ связи съ круговымъ 
двнжешемъ стержня кривошипа, обусловливаетъ такое состав
ное движеше, что нижшя плеча мФ,силки движутся по дну 
квашни по направлен!ю другъ къ другу, въ серединФ, ея 
они подымаются вмФстФ, затФмъ, продолжая подыматься, 
расходятся въ стороны и дугообразнымъ двнжешемъ возвра
щаются кч, начальному мФсту. Рама машины 1 покрыта кол- 
пакомъ 32. ПрорФзи въ ведущих!, плечахъ 27 также могутъ 
быть закрываемы пластинами, а вмФсто прорФзей могутъ 
быть дФлаемы въ плечахъ 27 просто выемки.

обращенных!, къ квашнФ,
&  кривошипы 25 съ стерж- 

нямн 26. На нтнхъ 
стержняхъ кривошипов!, 
вращаются мФсильныя

i прнснособлешя. имФ.ющш, 
каждое, по направляюще
му плечу 27. каждое изъ 

J  которых!, снабжено гиль
зою 28, охватывающею 
цапфу кривошипа. Гильза 

1са" 28 близъ передня го срЪза 
ея нмФ,етъ вырф,зъ, въ ко-

Рнс. 48. Тестомесильная машина И. Липса.
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Въ видоизменены, изображенномъ на рис. 50 и 51, 
квашня 5 устанавливается, подобно вышеописанному, на дву
плечей поддержке 3 съ вертикальной цапфой 102. Квашня 
въ своемъ рабочемъ положенш удерживается имеющимся въ 
центре 102 и находящимся подъ д ей стем ъ  пружины шты- 
ремъ 6. На раме 1 устанавливается валикъ перебора 107, 
который, помощью шестерни 108, приводить въ движете 
зубчатое колесо 109, навалу 111, нарномъ съ валомъ 112, 
и сцепляющимся съ ппмъ парой одинаковыхъ зубчатыхъ 
колесъ 110. Эти иоследтя имеютъ на себе одинаково раз-

Рис. 50 и 51. Тестомесильная машина Я. Дипса.

ставленный цапфы 113 кривошнповъ, на каждой изъ кото
рыхъ имеется по муфте 114 для каждой месилки. На ие- 
реднихъ концахъ атнхъ муфтъ насажены переставныя по
мощью зажима 116 месилки 115, сиабженныя на обращен- 
ныхъ внизъ концахъ зубьями. Съ задними концами муфтъ
114 сочленены направленный вверхъ плечи 117 месилокъ, 
на прямоугольно отогиутыхъ концахъ которыхъ надеты 
шарнирно тяги 118. который также шарнирно соединены со 
связанными со станиной мотылями 119 помощью цапфъ 120. 
Кнопки 120 входятъ въ боковые желобки 121 двухъ на- 
саженныхъ на валу 111 и 112 дисковъ 122 и 123. Тяга

К. Ie6v. Хлебопекарное пцоизвопство. Г)



6 6 Т®СТОМ®СИЛЬНАЯ МАШИНА Я . ЛИПСА.

118 диска 122 на валу 111 сцепляется съ плечомъ 117 
месилки на валу 112 и наоборотъ, тяга 118, принадлежащая 
диску 123 на валу 112. связана съ плечомъ 117 на валу 
111. Оба вала 111 и 112 вращаются въ направленш 
стрелки, на рис. 51, и передаш ь обоим!» плечамъ 115 месилки, 
помощью цапфъ кривошипа 113 на колесахъ 110, попере
менное движете вверхъ и вннзъ. между т1,мъ какъ плечи
115 помощью кнопки 120, тягъ 118 и плечъ 117 отъ ди- 
сковъ 122 и 123 качаются около цапфъ кривошиповъ 113. 
Въ результате :»тихъ обоихъ движешй снабженные пальцами 
(лапами) нижше концы обоихъ плечъ 115 описывают!, по
казанный пуиктиромъ на рис. 51 движешя. Оба плеча 115 
движутся такъ. что отъ середины квашни кверху лапы ихъ 
расходятся и, дугообразно пройдя надъ квашнею и вдоль 
стЬнокъ ея. чтобы подняться, захватывают, другъ за друга, 
вверх!, къ месту расхождешн на верху и т. д. Удерживаемая 
подставкой квашня получаетъ o n , вала 112 непрерывное 
вращательное движете. На ятомъ валу насажена эксцентри
ковая шайба 124, которою шатунъ 125 сцепленъ съ наса
женным!, на оси 126 плечомъ 127. На оси 126 насажено 
еще плечо 128 съ собачкой 129, которая заскакивает!, между 
зубцами храповика 130, закрепленная на цапфе под
держки 102.

Во всех!,, до сихъ иоръ разсмотренныхъ нами тесто
месильных!, машинахъ, либо, какъ въ машинах!, Болланда. 
Роланда, Гочкинсона и др., все тесто за-разъ обрабатывается 
мешалкой и нто ставится изобретателями даже въ заслугу 
своим!, машинамъ. такъ какъ при ятомъ ни одна часть теста 
не нолучаеть ни большей, ни меньшей обработки и все 
тТ,сто будеть совершенно одинаково вымешано *). либо какъ 
в!, машинах!, Делири. Маршаловскаго и других!, съ вращаю
щейся квашней, хотя тЬсто и обрабатывается последователь
ными частями, но все время все тесто находится въ движенш 
и соотношение между быстротой его передвижешя съ работой 
самой мешалки и въ машинах!, съ принудительным!, вра-

*) Изобретатели забываютъ. что главное преимущество ручного 
вымешивашя теста и состоитъ въ томъ. что является возможнымъ сообразо
ваться съ состоянн'мъ теста и месить некоторыя его части, почему либо 
сразу не такъ равномерно напитанныя водою, сильнее, чемъ друпя (а 
это всегда возможно! н именно эгимъ неравномернымъ вымешивашемъ, 
недоступнымъ машинамъ, достигать полной равномерности теста.
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щешемъ квашни и съ квашнями, вращающимися вс.тЬдстше 
противодействуя оказываемаго тестомъ мешалке— трудно нуж- 
нымъ образомъ регулировать. Обработка теста по частямъ, 
съ передвижешемъ не теста, а месильнаго аппарата и съ 
возможностью въ каждомъ месте замедлить или вовсе остано
вить на месте передвижеше этого последняго, имеемъ въ 
тестомесильныхъ машинахъ Сезиля. Рис. 52 изображаетъ 
видъ этой месилки съ боку, на рис. 53 она представлена 
сверху, а на рис. 54— въ поперечномъ вертикальном’!, разрезе.

Р и с .  52 it 53. T tcT O M t.c ii.n .n a s i м а ш и н а  Сезиля.

Машина состоитъ изъ длинной, округленной на концахъ 
квашни j ,  внутри которой можетъ передвигаться, вращаясь 
около горизонтальной оси, месилка у. Это двойное движете 
месилка получаетъ отъ механизма е.тЬдующаго устройства. 
Валъ Ъ приводится во вращеше отъ рукоятки а. Валъ 
этотъ несетъ зубчатку с, сцепляющуюся съ зубчаткой d, 
насаженной на ось /  мешалки у,  которая, кроме того, несетъ 
еще поЪбеимъ сторонамъ корыта шестеренки lih, сцепляюийяся 
съ зубьями кремальеръ и, укреиленныхъ вдоль продольныхч, 
краевъ квашни. Оси Ь и f  соединены между собою носред-
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ствомъ штангъ к, скользящихъ въ щеляхъ /, прорФ.запныхъ 
въ боковыхъ продольныхъ стЪнкахъ квашни. На кондахъ 
штангъ к имеются скребки pp.  удаляющие со ст+»нокъ 
квашни приставшее къ нимъ тесто. Ясно, что при такомъ 
механизме при вращении рукоятки а мы получимъ, во-первыхъ, 
праще ню мешалки около оси f ,  а во-вторыхъ, пиередвижеше 
ея вместе со всемъ механизмомъ и рукояткой вдоль квашни 
въ ту или другую сторону въ зависимости отъ направлешя 
вращения рукоятки. Сама мешалка делается различно устроен
ной; на нашемъ рисунке она показана наиболее простого 
устройства въ виде крьнльевъ у. Во время своего двойного 
движения, вокругъ своей горизонтальной оси и вдоль квашни, 

мешалка прежде всего сжимаетъ тесто, 
затемъ отрываетъ отъ него куски раз
личной величины. Куски эти, вися на 
оконечностяхъ крыльевъ мепиалки, нод- 
вергаются каждый разъ сильному сжат®, 
нередко сопровождаемому разрывомъ мас
сы теста. Чтобы понять это дМств1е 
месилки, надо иметь въ виду, что на 

Рпс. 54. T tстом4силь- оси Ь сидитъ деревянный валикъ, перин
ная машина Сезшя. ферия котораго находится на такомъ 

разстоянш отъ меспильныхъ плечъ, что 
поднятыя плечами этими куски теста должны проходить 
черезъ промежутокъ, лежащий между концами плечъ и по
верхностью упоминавшагося валика и подвергаться при этомъ 
сжатие. Валикъ Ь вращается, конечию, въ направлении про- 
тивоположиюмъ вращенш мешалки д  и этимъ не мало содей- 
ствуетъ энергичной обработке теста.

При начале работы мешалке данотъ ходъ взадъ и впередъ 
только приблизительно на одну четверть длины квашни, 
затемъ ходъ этотъ постепенно по мере перемешивашя теста 
удлипяютъ и доводятъ, наконецъ, до полнаго черезъ всио 
квашню. Следить за продолыиымъ ходомъ мешалки темъ 
легче, что ея полному ходу соответствуетъ полный поворотъ 
зубчатки (I.

Еще интереснее тестомесильная машина этого же типа 
Дагри. Ея отличительная особенность въ томъ, что она 
имеетъ два совершенно отдЬльныхъ рабочихъ органа, работа- 
ющихъ не одновременно; одинъ изъ нихъ предназначенъ
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для операцш вымешивашя теста, а другой для валян in. 
Машина Дагри изображена на рис. 55 въ иорспективномъ 
виде и на рис. 56 въ поиеречномъ вертикальномъ разрезе.

Рис. 5 5 . T tc T O M t,сильная машина Дагри.

Какъ и въ машине Сезиля, мешалка для теста передвигается 
на роликахъ (см. рис. 55) вдоль продолговатаго к о р ы т а -  
квашни. Тележка птого месителя около оси 0  можетъ быть 
оборачиваема, такъ что въ 
квашню будутъ опускаться ра- 
6onie органы или аа или Ь.
Устройство этихъ органовъ 
различно: Ь представляетъ со
бою мешалку, несколько напо
минающую мешалку прибора 
Боланда (она французами назы
вается „allongeur1* или „souffleur") 
и применяется главнымъ обра
зомъ для валяшя теста, а органы 
a („fraseur"), въ виде описываю- 
щихъ горизонтальные круги 
пальцевъ, служатъ ДЛЯ первона- Рис. 56. тестомесильная машина 
чальнаго замеш иватя теста. Дагри.
Передача движения темъ и дру-
гимъ органамъ движешя при помощи безконечныхъ ремней, 
безконечныхъ цепочекъ и зубчатыхъ сцепленiii легко видна 
изъ рис. 55 и 56.
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B et гЬстом'Ьсильныя машины, который мы до сихъ поръ 
разематривали, были машинами прерывистой работы. Какъ 
ни заманчиво иметь машину непрерывная дМств1я, т.-е. 
такую, въ которую бы съ одной стороны все время посту
пала мука, вода и закваска, а съ другой выходило бы 
непрерывнымъ потокомъ тесто и какъ ни близка по своимъ 
эадачамъ, казалось бы, тестомесильная машина къ маши- 
•намъ ■ глиномесильнымъ, где принципъ непрерывнаго дЬй- 
с ш я  прилагается съ болыпимъ удобствомъ, однако подобнаго

рода тестомесильныхъ машпнъ сколько нибудь вошедшихъ 
въ практику указать нельзя, да оно вполне понятно и по
чему —  для глинянаго теста не требуется такая однород
ность, какъ для теста мучного, консистенщя и эластичность 
ихъ очень различны, приготовлеше теста состоитъ изъ не- 
сколькихъ операщй, много разъ нами перечислявшихся (при- 
готовлеше расчина, замешиваше, вымешиваше, валяше и т. д.). 
Однако, иногда подобнаго рода машины могутъ пригодиться и 
сослужить хорошую службу, если не одне, то въ сочетай in съ 
машинами другого рода, на которыхъ бы готовился расчинъ 
и производилось первое, грубое замешиваше его съ мукою. 
Такое неготовое, а только замешанное тесто затемъ по
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дается въ машину непрерывнаго действия. на ней домеши
вается и на ней же делится на совершенно одинаковой ве
личины и формы куски. Мы опишемъ только одну изъ по- 
добнаго рода машинъ, машину Джеппа, изображенную на 
рис. 57 въ вертикальном'!» продольномъ разрезе: сбоку ри
сунка подъ литерами а, Ь и с даны некоторый детали ея 
устройства. Мука поступаетъ въ машину черезъ воронку Л, 
снабженную задвижкой С для регулирования сыпи. Непо
средственно подъ воронкой находится цилиндръ В ,  въ ко
тором!, происходить замешиваше муки съ водою. Вода въ 
цилиндр!» втбтъ поступает!, двоякимъ образомъ: одна часть 
ея направляется по окружности цилиндра, другая черезъ 
помещенное въ середине цилиндра грибовидное ситечко q; 
такимъ образомъ все пространство цилиндра наполнено тонкими 
струйками воды и, кроме того, вся поверхность цилиндра 
постояннно смывается водою. Для более полнаго смешеши 
муки съ водою въ цилиндре В  устроена особая мешалка, 
состоящая изъ ряда неподвижно къ стЬнкамъ цилиндра 
прикрепленных!, зубчатых!, крыльевъ и такихъ же крыльевъ, 
вращающихся И а вертикальной оси и ходящих!, въ проме
жутках!, между крыльями, неподвижно укрепленными. На 
рис. 57 эти крылья обозначены буквами у  и, кроме того, 
такое крыло представлено на детальном!, рисунке Ъ. Переме
шанная съ водою мука изъ цилиндра В  черезъ OTBepcTie 
F  попадаетъ въ горизонтальный чугунный цилиндръ К . на 
внутренней боковой поверхности котораго насажены кулаки, 
оканчивающееся стальными клинками L (см. деталь справа).

По средине цилиндра проходить валъ М, опирающейся на 
имеюшдеся въ центре обоихъ основан]it подшипники. Въ 
основании цилиндра X ,  ближайшем!, къ воронке, н'Ьтъ ника
кого отверс'пя, въ другомъ же 0 — ихъ два; черезъ нихъ тесто 
и выходитъ изъ машины.

На вале М  расположены наклонно къ отвергнимъ О 
кулаки, свободно проходяпце между клинками L  (деталь и). 
Передъ дномъ цилиндра N  находится стойка, поддерживаю
щая два вала, изъ которых!, одинъ Л  несетъ зубчатое колесо 
s. и, кроме того, приводить въ вращательное движете валъ 
М, входяiii,iir въ коробку, вращающуюся первымъ валом!,, 
и замыкается въ ней клиномъ. На второмъ вале у  нахо
дится зубчатка, сочленяющаяся съ зубчатым!» колесомъ ,<?,
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и, кроме того,— два шкива WX, принимающихъ при посред
стве ремней движете съ двигателя. Находящееся па томъ же 
вале коническое зубчатое колесо, при посредстве другого, вдвое 
мепыпаго колеса, приводить во вращательное движете вер
тикальный валъ а, соединенный въ верхней части съ мешаль- 
нымъ аппаратомъ цилиндра муфтою Ь. Этотъ аппаратъ дЬлаетъ 
въ минуту 65 оборотовъ при быстроте вала, равной 40 обо
ротами. въ минуту. Предъ выходными отверстшми, въ осно- 
ван1и о цилиндра, находится сделанная изъ лужонной меди 
конусообразная наставка d, внешнее, более узкое отверспе 
которой делается размеровъ, соответствущихъ величине при- 
готовляемаго хлеба. Очевидно, что для различныхъ по вели
чине хлебовъ придется иметь конусы съ различными выпуск
ными отверстиями: эти конусы весьма легко и прочно при
крепляются къ месильнымъ цилиндрамъ навинчивашемъ 
одного на другое. Тесто, по выходе изъ воронки, на 
известной, определяемой величиною хлеба, длине отрезывается, 
для чего служить такое приспособленie: на вале V  находится 
небольшое зубчатое колесо, сочленяющееся съ другимъ боль- 
шимъ зубчатымъ колесомъ f ,  укрепленнымъ на оси д. 
Колеса с и  f  могутъ быть заменены другими зубчатыми 
колесами, если валу д  нужно будетъ сообщать иную скорость, 
а это приходится делать всяклй разъ, когда потребуются 
хлебы иныхъ размеровъ, чемъ прежде. На другомъ конце 
вала д  находится коническое колесо Ji, сочленяющееся съ 
такимъ же колесомъ г, насаженнымъ на оси /: на той же оси I 
находится эксцентрикъ такой форы, что при каждомъ обороте 
оси / онъ заставляешь сочлененное съ нимъ стремя быстро под
ниматься и опускаться. Въ верхнихъ частяхъ стремя скреп
лено съ рамою п, въ которой укрепленъ заостренный съ 
обеихъ сторонъ иожъ (деталь с), при одномъ обороте вала 
рама разъ поднимается и опускается и такимъ образомъ 
разрезываше при каждомъ обороте вала происходить два 
раза; число Оборотовъ вала 1 находится въ такомъ отноше- 
нш с'ь выходомъ изъ месильной машины теста, что ножъ, 
проходя черезъ него, отрезываетъ часть теста, нужную для 
полу чеши хлеба известныхъ размеровъ. Отрезанное тесто 
поступаетъ на движущееся безконечное полотно, съ котораго 
оно идетъ на столъ, где для предупрежден in слипанш сырыхъ 
хлебовъ, они посыпаются отрубями, затемъ такимъ образомъ
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подготовленные хлеба ставятся на движу иц'яся по рельсамъ 
тележки, дно которыхъ делается изъ жести.

Изъ разсмотренныхъ нами до сихъ порт, машинъ 
больш и н ство предназ иачается 
для крупной промышленности.
Только машина Гочкинса. кон
струируемая. какъ мы пока
зывали, и въ очень маленькихъ 
размерахъ, да машина Полле А 
пригодны и для мелкихъ бу- 
лочныхъ и для домашняго 
употреблешя. Какъ на при
годную для той же цели можно 
указать еще на упрощенную Рис. 58. Малая тестомесильная
машину Датиса, большую МО- машина Датиса.
дель которой мы уже описы
вали. Упрощенная машина Датиса представлена на рис. 58. 
Тутъ также, какъ и въ большой машине, имеется вращаю-

наружной водяной баней, по вместо 
трехъ мешалокъ только одна В. На 
рис. этой модели гораздо лучше видно 
приспособлеше, при помощи котораго 
мешалка приводится въ движеше. Ры- 
чагъ а. несупцй месильную вилку В, 
раздЬленъ на две иеравпыхъ части 
отверст1емъ Ь для валика гонка, наса- 
женнаго на одну ось съ маховичкомъ 
С- Противоположный конецъ рычага а , 
такъ же какъ и въ ранее описанной 
машине, прикрепляется къ качающе
муся стержню Е. Перестановкой по 
этому стержню рычага а достигается 
измеиеше въ размере колебашй вилки 
В. Работаютъ этой машинкой двояко: 
либо при круговомъ вращенш махо
вичка С  постоянно въ одну сторону, 

либо колебательнымъ двнжешемъ его взадъ и вперед'!,.
Для малаго размера производства предназначается и 

изображенная на рис. 59 машина Ar. Erzesicki.
Для еще меньшей производительности предназначается

щаяся квашня А  съ

Рис. 59. Тестомесильная 
машина Ar. Erzesicki.
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месилка Ловеланда, изображенная на рис. 60. Предназначается 
она по преимуществу для работы теста особенно крутого, и 
вязкаго и именно для окончательной его переработки, после 
того, какъ руками станетъ работать уже очень трудно. Ма
шина эта состоишь изъ устанавливаемая на столе станка, 
въ которомъ укрепляется два вальца А  и В  такимъ обра

зомъ, чтобы тесто могло дви
гаться съ наклонной плоскости 
В  между вальцами на наклон
ный же столъ Е  и обратно. 
Нижнш валикъ А  снабженъ 
поперечными желобками, а 
верхшй В  продольными. Удер
живаются валики на нужномъ 
другъ отъ друга разстоянш 
и прижимаются одинъ къ дру- 

Рнс. 6 0 . Тестомесилка Ловеланда. гому С Ъ  известной СИЛОЙ ка-
учуковымъ кольцомъ а, наде- 

тымъ на концы осей упомянутыхъ валиковъ. Такое пру
жинное сцеплеше валиковъ даетъ ихъ действие необходимую 
упругость. Вращая рукоятку С  то въ одну, то въ другую 
сторону, можно пропускать тесто между вальцами столько 
разъ, сколько это необходимо для того, чтобы получить его 
совершенно однороднымъ.

Какъ показываешь описаше, машина Ловеланда пред
ставляешь усовершен- 
ствоваше обыкновенной 
скалки, съ помощью 
которой раскатываютъ 
крутое тесто на нашихъ 
кухняхъ. Для той же 
цели, Т .-е. обработки Рнс- 6L Тестомесильный рычагъ.

весьма крутого теста,
съ давнихъ поръ употреблялось, кроме скалки, мало облегча
ющей работу, еще рычажное приспособление въ роде изобра- 
женпаго на рис. 61. Тесто кладутъ на столе А  около места 
прикреплешя длиннаго и тяжелаго рычага В  и взявшись 
за противоположный конецъ рычага, надавливашемъ разми- 
наютъ ш}'.сто. Со столомъ рычагъ скрепленъ такъ, что около 
точки своего прикреплешя можетъ вращаться не только въ
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вертикальной, но и въ горизонтальной плоскости. Это по- 
зволяетъ разминать имъ тесто положенное на столъ въ раз
личныхъ, ра.нальнихъ къ точке прикрепления. направлениях!,. 
Время отъ времени, сверхъ того, тесто руками переклады- 
ваютъ и переворачиваютъ. Подобное рычажное приспособ- 
flenie еще и поныне употребляется кое-где въ довольно 
крупных!) пекарняхъ, вырабатывающихъ корабельные сухари 
или вообще какое либо очень крутое тесто.

Все механичесшя месильныя машины лучше вырабаты- 
ваютъ пшеничное кислое тесто и значительно труднее тесто 
ржаное, а темъ более каше нибудь спещальные крутые сорта, 
вроде теста для галетъ и т. п. Имея въ виду известную разницу 
въ строении, если можно такъ выразиться, или консистенцш 
теста пшеничнаго и ржаного,— разницу, происходящую 
главнымъ образомъ отъ разлнния въ свойствахъ клейковины, 
можно сказать, что одна и та же машина не всегда будетъ 
хороша и для того и для другого теста. Машина Боланда 
и все машины, произошедппя изъ нея путемъ различнаго 
рода усовершенствовашй, для ржаного теста оказываются 
более пригодными, чемъ для той же цели машина Делери- 
Дебовъ и ей подобный. Эти последшя, однако, более быстро 
и лучше справляются съ тестомъ кислымъ пшеничнымъ. 
Въ смысле универсальности, однако, впереди надо поставить 
машину Боланда. Месилка Сезилля, а въ особенности она 
же въ усовершенствовании Дагри должнна быть, по ннашему 
мнению, наиболее универсальной и пригодной для теста 
всякаго рода.

Нередко тесто, вымешанное на той или иной машине, 
затемъ подвергают!, еще некоторой ручной обработке, ко
торая, въ зависимости отъ системы употребленной машины, а 
также и отъ другихъ прпчинъ, можетъ состоять или въ пе- 
реминанш теста, или только въ его валян in.

Важнымъ и иннтереснымъ является вопросъ относительно 
производительности тестомесильныхъ машинъ и потребной 
для приведения ихъ въ дЬйеттае силы. На первый вопрос!, 
мы, сколько можно было, ответили при описан in отдельных!, 
машинъ, что же касается второго, то очень немного имеется 
положительныхъ данныхъ для его решения. Въ среднем!, 
можно считать, что для работы 12— 15 пудовъ теста въ 
квашне за-разъ надо немногимъ более половинны. ннри очень
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крутомъ тесте до трехъ четвертей лошадиной силы. Продол
жительность получешя совершенно готоваго теста на боль
шинстве машинъ около получаса и даже менее.

На этомъ мы покончимъ съ общими основашями при
готовлении теста и перейдемъ къ следующей операцш, со
вершающейся отчасти одновременно съ вымешивашемъ теста! 
къ разрыхленш или подъему теста, достигаемому или при 
помощи брожетя, или при помощи некоторыхъ другихъ 
средствъ и способовъ.



III.

Поднятие гЪста. Хлебное брожете.

Если замешанное на одной воде изъ любой муки тесто 
затемъ поместить въ печь, то мы получимъ не х.ткбъ, а 
въ лучшемъ случае поджаренную лепешку, а иногда и ко
мокъ высушеннаго и подгоревшаго клейстера. Насколько 
такая лепешка будетъ съедома и усвояема, завистиъ глав
нымъ образомъ отъ густоты теста. Тесто жидкое при выпе- 
канш почти весь крахмалъ заклейстеризуетъ и продуктъ 
получится совершенно для питашя не пригодный. Лепешки, 
спеченныя изъ крутого теста, будутъ по стольку питательны, 
по скольку въ нихъ останется не клейстеризованной муки. 
Хлебъ, въ общепринятомъ смысле этого слова, такимъ 
печешемъ комковъ только-что замешаннаго теста никоимъ 
образомъ получить нельзя. Для получешя обычнаго хлеба 
тесто до выпекашя должно быть разрыхлено, разделено на 
отдельные слои и кусочки, отделенные другъ отъ друга 
пустотами. Такой разрыхленный, разделенный на мелюя 
рыхлыя же частицы продуктъ будетъ затемъ хорошо смачи
ваться какъ слюной, такъ и другими пищеварительными 
соками и подъ ихъ воздейстаемъ будетъ организмомъ 
усваиваться. Такое разрыхлете теста можетъ быть достиг
нуто различно, но всего полнее и совершеннее при помощи 
процесса брожетя, во время котораго въ тесте выделяются 
пузырьки угольной кислоты, задерживаемые затемъ клей
ковиной теста, которое вздувается, образуя рядъ неболыпихъ 
пустотъ. Брожеше вызывается въ тесте прибавкой къ нему 
либо пивныхъ дрожжей, либо такъ называемой закваски—  
части теста отделенной- при предыдущемъ его приготовлении 
во время его полнаго брожешя.
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Прежде всего намъ надо разобраться въ вопрос!;, что 
такое представляешь собою хлебное брожете. Вопросъ о бро- 
женш, происходящемъ въ шЬсшЬ, былъ поднять еще въ конце 
прошлаго столетиг. когда Тенаръ и Дюма признали за нимъ 
совершенно определенный характеръ спиртового брожетя. 
Это воззрите, какъ увидимъ дальше, затемъ много разъ 
бралось подъ сомнете, но въ конце-концовъ окончательно 
победило и, что всего замечательнее, принято теперь хими
ками со всеми теми подробностями, которыя были указаны 
Дюма и которыя затемъ, более, казалось, точными изследова- 
шями столькихъ ученыхъ, были опровергнуты или видоизме
нены. Дюма не только подъемъ теста приписываешь исклю
чительно спиртовому броженпо, но и совершенно определенно 
говорить, что брожете это происходить за счетъ содержа
щ аяся  въ муке уже въ готовомъ виде способная къ броженш 
сахара, глюкозы. Простыми вычислешями Дюма показываешь, 
что для подъема теста достаточно той угольной кислоты, 
которая образуется изъ 1 (по весу теста) %  сахара. Два
дцать летъ Teopin хлебная брожетя Дюма никемъ не 
оспаривалась, но уже въ 1860 году появились работы Межъ- 
Мурье, въ которыхъ доказывалось, что хлебныя отруби 
содержат!, особое азотистое вещество, цереалинъ, которое 
обладаетъ способностью переводить крахмалъ въ декстринъ, 
декстринъ въ глюкозу, а эту последнюю, при особенно 
продолжительномъ действш, даже въ молочную и масляную 
кислоты. Мука безъ отрубей почти не содержитъ цереалина; 
хотя въ ней н идетъ осахаривате крахмала, но уже на 
счетъ действ!я на крахмалъ клейковины, при чемъ разло
жение крахмала идетъ въ такомъ порядке: декстринъ, глю
коза, и спирт’ь и угольная кислота. Цереалинъ и клей
ковина, по Межъ-Мурье, при хлебопеченш являются до 
известной степени антагонистами: первый разжижаетъ и 
окисляетъ тесто, а вторая вызываешь выделенie углекислоты 
н подъемъ теста. Дрожжи не необходимы для подъема теста, 
но ихъ работа суммируется съ дейсгаемъ на крахмалъ 
клейковины и нейтрализуешь дейс’пяе цереалина, доставляя 
преимущественное значете спиртовому распаду передъ кислот- 
нымъ. Несостоятельность представлений Межъ-Мурье каса
тельно воздейсгая клейковины на крахмалъ очень скоро 
была съ несомненностью доказана, но' теория осахариваю-
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щаго д^йспня на крахмаль цереалина держалась долгое 
время. Посл4; Межъ-Мурье целый рядь изследователей берется 
за вопросъ о хлебном']» брожеши и совершенно его запуты- 
ваетъ; некоторые отрицаютт» какое бы то пи было значеше 
въ этомъ процессе дрожжей— дрожжи, по ихъ наблюдешямъ, 
не только не размножаются въ тесте, по будучи къ нему 
прибавленными въ самомъ вирулентномъ состояши быстро 
погибаютъ. Вопросъ усложнился настолько, что Дюкло въ 
1883 году пишегь: „этотъ важный вопросъ приходится 
начать изучать сызнова, сч» самаго начала". Къ такому 
же заключешю пришелъ и немецкш ученый Флюгге. „Отно
сительно причинъ, самаго процесса и продуктовъ хлебнаго 
брожешя.— пишегь онъ,— намъ съ достоверностью известно 
очень не многое. Весьма желательно более точно, поставлен
ными при применен in BC'hx'i, новейшихъ бактерюлогическихъ 
методовч» опытами, окончательно разъяснить все, что касается 
этого обыденнаго вида брожешя".

Въ настоящее время желате Флюгге исполнено, и рабо
тами главнымъ образомъ Петермана, Дюнненберга, Эме 
Жерара и особенно безансонскаго професора Л. Бутру 
вопросч» о хлебномъ брожеши выясненъ окончательно и 
первоначальное воззреше Дюма возстановлено во всей его 
полноте. Опыты Бутру въ особенности поучительны и дока
зательны, такъ какъ вначале они привели изследователя къ 
взглядам'ь на характер'!» брожешя, въ значительной мере 
отличавшимся отъ взглядовъ Дюма, и только более подробное 
изучете заставило .Бутру отказаться отъ сначала имъ вы
сказанных'!» взглядовъ.

Мы вкратце постараемся изложить те изследовашя. при 
помощи которыхь были подтверждены воззрев in на хлебное 
Орожеше Дюма и показано, что подъемъ теста вызывается 
углекислотой, образующейся при спиртовомъ сбраживав in 
при помощи обыкновенных!» дрожжей спиртового брожешя 
(сахаромицетовъ) существующей вч» муке глюкозы.

Изследователямъ хлебнаго брожешя приходилось дать 
ответь на следу юнце три главныхъ вопроса: имеетъ ли 
здесь место именно спиртовое брожеше, чемъ оно вызы
вается и на счетъ какихъ составныхъ частей муки идетъ.

Ответь на первый вопросъ можно было получить, из- 
следуя продукты брожешя: если мы имеемъ дело со спирто-
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вымъ брожешемъ, го рядомъ съ образованieM'i, угольной 
кислоты должно идти образоваше спирта, который in, тесте 
и следовало констатировать.

Дюкло, Шикандаръ и jmorie друие категорически отри
цали присутствие спирта какъ вгь тесте, такъ и въ неченомъ 
хлебе, но уже in, 1854 году Муссетъ, по предложение 
Варраля, сгустивъ пары, выходяпце изъ печи во время 
печешя хлЪба. получилъ около литра сгущенной жидкости 
и доказалъ содержание въ ней 1,6 объемн. %  спирта и 
0 ,0 6 %  уксусной кислоты. Тщательными анализами Боласа 
было доказано содержаше спирта и въ неченомъ хлебе въ 
размере отъ 0,2 до 0 ,4 %  вгь хлебе свЪже.м'ь и до 0 ,1 3 %  
въ хлебе пролежавшем’!, неделю въ теплой комнат!,. Осо
бенно убедительное значете, однако, имеютъ изеледовашя 
Эме Жирара. Онъ изеледовалъ газы, содержащееся въ тЬсгЬ, 
полученномъ на дрожжахъ и на закваске въ разныхъ 
перюдахъприготовления, и определилъ вгь немъ in, тоже время 
количество спирта: оказалось: содержаше газовъ колеблется 
въ разныхъ случаяхъ отъ 25,7 куб. сант. до 58 куб. сант. 
на 40 гр. теста; всего более газы содержать угольной 
кислоты (отъ 86,1 до 9 5 ,3% ), въ то время, какъ кисло
рода въ нихъ оказалось всего отъ 0,3 до 0 ,6 % , а азота 
отъ 4 до 11% . Это показываетъ, что подш те r tc ra  про
изводить главнымъ образомъ угольная кислота, къ которой 
примешано немного воздуха, заключающаяся въ муке. 
Изъ двухъ килограммов!, теста Жираръ получилъ 6,6 куб. 
сант. спирта. Такимъ образомъ во время подш тн теста 
можетъ развиться на каждый килограммъ теста 2,73 гр. 
угольной кислоты и 2,5 гр. спирта,— соотношеше. которое 
какъ-разъ отвечаешь доказанному Пастеромъ соотношению 
при епиртовомъ брожеши. Итакъ, значить, можно считать 
доказаннымъ, что подъемъ теста совершается въ силу происхо
д ящ ая  въ немъ спиртового брожешя*).

На второй вопросъ, чемъ, или, говоря точнее, какими 
микроорганизмами вызывается спиртовое брожете или подъ-

*) Какъ курьезъ отмЪгимъ, что въ военныхъ пекарннхъ Лондона и 
Берлина были сделаны опыты выделешя спирта изъ сгущавшихся паровъ 
хлЪбныхъ печей съ промышленною целью. Спиртъ былъ выделенъ, 
но накладные расходы оказались слишкомъ высокими и затея была 
брошена.
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емъ теста, .можно ответить, изследовавъ флору теста, вы- 
деливъ изъ него все находящееся въ немъ микроорганизмы 
и, наконецъ, изследовавъ въ отдельности дейсппе чистой 
культуры каждаго изъ этихъ микроорганизмовъ на предва
рительно обезпложенное тесто. После многочисленных!, по- 
пытокъ и опытовъ Бугру выдЬлилъ из'], теста и иолучилъ 
вч. чисгыхъ разводкахъ две породы сахаромицетов!, и три 
вида бактерШ. Обе породы сахаромицетов!,, отличающаяся 
одна отъ другой величиной клетокъ, вызывают!, въ под
ходящих!. средах!, спиртовое брожеше. Все три вида бак- 
Tepirt при своей жизнедеятельности выделяютъ, хотя и въ 
разной степени, угольную кислоту. Одна изъ бактерй при 
этомъ только осахариваетъ крахмалъ и не трогаетъ глюкозу, 
другая, превратив!, крахмалъ В ! , глюкозу, разлагает!, по
следнюю съ выделешемъ спирта, третья вообще развивается 
очень медлено и, какими процессами сопровождается ея жизне
деятельность. кроме выделешя, хотя и слабаго, угольнаго 
ангидрида, сказать трудно. Кроме вышеупомянутыхъ бак- 
терШ, выделенных!, изъ теста Бутру. Ф. Попову удалось 
выделить бактерда, вызывающую въ тесте брожеше съ обра- 
зован1емъ молочной кислоты и углекислаго газа, а Виньяль 
какъ въ тесте, такт, и на поверхности зеренъ пшеницы и 
овса нашелъ бациллу, секретирующую д1астазъ, помощью 
котораго она осахариваетъ крахмалъ и разъединяетъ расти
тельный клетки, не разрушая ихъ оболочекъ. Крахмалъ, 
впрочем!,, она осахариваетъ только, если онъ находится въ 
виде клейстера; сырыя зерна крахмала ею разъедаются 
только съ поверхности, очень медленно и, повидимому, безъ 
образования сахара.

Следуюпнй шагъ въ разъяснении, какой изъ выделен
ных!. микроорганизмовъ вызывает!, подъем!, теста, долженъ, 
какъ мы уже упоминали, заключаться въ изс.тедованш работы 
чистой культуры каждаго изъ нихъ въ обезпложеииомъ 
тесте. Стерилизовать тесто или муку, однако, не такъ-то 
просто; при обычномъ способе стерилизащи— нагревании- 
мука, содержащая воду, не говоря уже о тесте, и въ отноше
нии крахмала и въ отношении клейковины испытываетъ дово
льно значительный изм'кнешя и тесто изъ такой стерилизо
ванной муки по своимъ свойствам!, не будетъ вполне одина
ково съ тестомъ обыкновепнымъ, а следовательно, отрицатель-

К. Дебу. Хлебопекарное производство. Ь
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ные результаты, полученные съ какимъ либо микроорганиз
мом!» въ такомъ стерилизованномъ ткстФ». не будутъ вполне 
убедительными и всегда можетъ остаться сомнете, что 
дело обстояло бы иначе, если бы мы предварительнымъ нагре- 
вашемъ не изменили несколько свойства составныхъ частей 
муки. Какъ бы ни было, подобнаго рода опыты были по
ставлены Петерсомъ.

Петерсъ стерилизовалъ муку, помещая ее небольшими 
порщями, по 10 гр., въ склянки Эрленмейера и нагревая 
ихъ въ продолжеше сутокъ до 115°— 120° на парафиновой 
бане. Наружно мука при такой обработке нисколько не 
изменилась, но, однако, изъ нея и стерилизованной воды 
не удалось получить настоящаго тягучаго теста. Въ такое 
несовершеннное тесто были введены (въ отдельный, конечно, 
пробы) чистыя культуры какъ бактерии встречающихся въ 
нормальном!» тесте, такъ и сахаромицетовъ. Брожете теста 
и до известной степени его подъем!, былъ наблюденъ только 
въ последнихъ случаяхъ, а .дополнительное бактериологи
ческое наследованie теста показало, что культуры сахаро
мицетов!» и въ тесте продолжали оставаться почти чистыми.

Поверочные опыты съ чистымъ крахмалом!» и сахаро
мицетами дали отрицательные результаты.

Дюннепбергъ, а -затемъ Бутру получили подкреплеше 
для опытовъ Петерса, работая съ нормальным!» тестомъ, къ 
которому только 'было прибавлено такое количество винной 
кислоты, которое совершенно парализуотъ жизнедеятельность 
бактерШ и въ то же время не оказываетъ вредиаго влшшя 
на сахаромицеты. Подъем!» теста въ такихъ услов1яхъ со
вершается совершенно нормально.

Бутру и иначе подошелъ къ решении того же вопроса: 
въ обыкновенное тесто онъ прибавлялъ культуру того или 
иного микроорганизма, изъ поднявшаяся теста бралъ за
кваску и прибавлялъ ее къ другой порщи теста: если оно под
нималось, бралъ изъ него новую закваску и т. д., изследуя 
каждое новое тесто на п ри су тсте  того организма, чистая 
культура котораго была внесена въ первоначальное тесто. 
Очевидно, что мы имеемъ право связать подняпе теста 
только с!» темъ микроорганизмомъ, который закваской будет!» 
передаваться если не безконечно, то во всякомъ случае 
очень долго отъ одного замеса теста къ другому.
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Пзследовавъ. только-что указаннымъ нами методомъ net. 
выделенные имъ изъ теста микроорганизмы каждый въ отдель
ности, Бутру нашелъ, что только одинъ изъ видовъ сахаро- 
мицетовъ, более крупный (рис. 62), передается вг1» закваске 
отъ замеса теста къ замесу, можно сказать, безъ конца. 
Другая порода сахаромицетовъ и все три вида бактерШ этой 
способностью не обладают!.. Въ лучшемъ случае действитель
ной оказывалась закваска отъ перваго теста, а обычно и 
она въ следующем!, замесе уже поднялся не возбуждала.

Итакъ, мы имеемъ право сказать, что нормальный 
подъемъ теста, взятая изъ котораго закваска будетъ воз
буждать подъемъ другого замеса, зависитъ отъ жизне
деятельности одного изъ видовъ сахаромицетовъ, тг1.хгь самыхъ 
сахаромицетовъ, которые являются действующим'!, организ
мом'!. винныхъ, нивныхъ и т. п. дрожжей.

Теперь намъ остается ответить еще на последит вопросъ: 
па счетъ какихъ веществъ идетъ образование спирта и 
угольной кислоты? Матер1аломъ, на счетъ котораго можетъ 
происходить брожеше, возможно предположить крахмалъ, 
клейковину или растворимыя части муки. Бутру рядом'], 
опытовъ показалъ, что во время подъема теста не про
исходить сколько нибудь заметнаго уменыпешя въ коли- 
чествахъ крахмала или клейковины. Клейковина при этомъ, 
и то не всегда, до известной степени меняетъ свои свой
ства, становясь все труднее отделяемой вымывашемъ водой 
отъ другихъ составныхъ частей муки. Отчего зависит'!, 
такое изменеше въ свойствах!, клейковины, сказать трудно. 
Повидимому, здесь сказывается жизнедеятельность бактерШ 
теста, но она ведетъ не къ подъему теста, а къ ухудшение 
его качествъ, такъ какъ такое изменеше въ свойствах!, 
клейковины связано съ частичной потерей ею эластичности

(1*

Рис. 62. Сахаромицеты хлЪбнаго брожеши.
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и она оказывается часто уже не въ состоянии задержать въ 
тесте те пузырьки углекислаго газа, которые придаютъ 
тесту рыхлость. Крахмалъ во время подъема теста и не 
мФ»няется въ своихъ свойствахъ, и не уменьшается въ 
количестве. Птакъ, не клейковина и не крахмалъ служатъ 
матер1аломъ для образования спирта. Остаются растворимыя 
вещества: минеральный соли (о нихъ, конечно, говорить 
нечего), растворимыя белковыя вещества и растворимые 
углеводы. Белковыя вещества могутъ подвергаться броженш 
и, не давая, конечно, при этомъ спирта, дадутъ все-таки 
угольную кислоту. Можетъ быть такое брожете белковыхъ 
веществъ и идетъ рядомъ со спиртовымъ брожешемъ и 
способствуетъ большему образованно углекислаго газа, мо
жетъ быть могутъ быть случаи подъема теста на счетъ 
только одного брожетя белковыхъ веществъ? На эти во
просы ответь дать не трудно. При белковомъ броженш 
образуются пептоны. Ихъ не найдено ни однимъ изследо- 
вателемъ, ни въ печеномъ хлебе, ни въ поднявшемся тесте. 
Существуетъ, однако, еще одинъ способъ распада белковыхъ 
веществъ или, говоря точнее, ихъ более простыхъ произ- 
водныхъ, амидокислотъ, который сопровождает^ какъ недавно 
доказано, спиртовое брожете глюкозы въ винокуренш и 
ведетъ къ образованш сивушныхъ маселъ и угольной кислоты. 
Очень можетъ быть, что процессъ этотъ сопровождаешь 
спиртовое брожете и въ тесте, но почти наверное можно 
сказать, что онъ особаго значешя иметь не можетъ. Во 
всякомъ случае въ этомъ отношен in процессъ хлеб наго бро
жешя еще ждетъ своего изследователя.

Остаются растворимые углеводы; какъ анализы намъ 
показали (см. выше), мука всегда содержитъ въ количестве 
приблизительно 1°/о глюкозу, т.-е. какъ-разъ тотъ сахаръ, 
который способенъ къ спиртовому броженш. И этого одного 
процента глюкозы вполне достаточно для образованia нор- 
мальнаго, указанная нами количества углекислаго газа въ 
тесте, т.-е. около 2,5 гр. газа на килограммъ теста. Всего 
проще предположить поэтому, что спиртовое брожете 
идетъ, если не всецело, то попреимуществу на счетъ сахара, 
въ мук!; уже заключающагося. Говоримъ, если не всецело, 
потому, что можно предположить и т ате  случаи, какъ 
исключете, когда сахаръ э т о т ъ  будетъ образовываться въ
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TtcTt. Мы видели, что по Бутру способностью осахаривать 
крахмалъ обладаетъ, хотя и не совсемъ въ томъ видЬ, какъ 
намъ надо, одна изъ открытыхъ имъ in, тесте бактерШ. 
Но все же это осахариваше чрезвычайно проблематично, и 
совершенно непонятнымъ является, отчего оно быстро оста
навливается; а что это мы должны принять, если и призна
вать существоваше процесса осахаривашя, явствуетъ изъ 
того, что процессъ хлебнаго брожешя весьма быстро оста
навливается; тесто подымается всего какихъ иибудь два- 
три часа, а затемъ перестаетъ увеличиваться въ объеме и 
только скисаетъ, т.-е. наступаютъ уже новые бродильные 
процессы, ведушде къ образованно уксусной, молочной и 
масляной кислотъ.

Мы пришли, таким'], образомъ, къ заключенно, вполне 
подтверждающему взглядъ на хлебное брожеше. высказан
ный чуть не 75 летъ назадъ: все последующее изсл'Ьдо- 
ватели увлекались открытыми ими мелочными подробностями 
процесса поднят!я хлеба и возводили на главное, руководящее 
место явлешя побочныя и случайныя. Некоторый заблу- 
ждешя изследователей мы можемъ себе въ настоящее время 
более или менее уяснить. Отчего, напр., разъ въ подъеме 
хлеба доминирующую, если не исключительную, роль играютъ 
сахаромицеты, MHorie изследователи вовсе не открывали 
этихъ микроорганизмовъ въ тесте подъ микроскопомъ? По
чему внесенные въ тесто дрожжи не размножаются въ немъ 
и довольно быстро погибаютъ, по наблюден 1'ямъ ряда дру
гихъ изследователей? Вопросы эти должны быть разъяснены 
и разъясняются они очень просто и убедительно.

Представим'], себе тесто, замешанное изъ 100 гр. муки 
и 50 гр. воды. Принимая во внимание влажность муки въ 
10% , мы можемъ считать, что наше тесто, грубо говоря, 
будетъ состоять изъ 60 гр. воды, 10 гр. клейковины и 
80 гр. крахмала. 24 гр. воды (все, конечно, въ круглыхъ 
числахъ) будетъ связано клейковиной и 24 гр. крахмаломъ. 
Останется свободнымъ 11 гр. воды, которые выщелочатъ 
сахаръ и друия растворимыя вещества и въ виде ихъ 
раствора будутъ заключены между отдельными частицами 
теста. Вотъ только этотъ одинъ растворъ, составляющей по 
весу какихъ нибудь 8, максимумъ 9°/о°/о всего теста, и 
можетъ служить субстратомъ для жизнедеятельности дрож
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жей. Понятно, что 11 куб. сант. раствора не многимъ 
дрожжевымъ клеткамъ могутъ дать место и понятно, что 
переметанныя съ громаднымъ количествомъ крахмальныхъ 
зеренъ эти дрожжевыя клетки будутъ мало заметны. Понятно 
также, что при внесены въ тесто болыпаго количества 
дрожжей, а это приходится делать, такъ какъ въ виду почти 
полной невозможности дрожжевымъ клеткамъ передвигаться 
въ тесте, мы рискуемъ, что въ деятельное состояше, т.-е. 
въ указанный намъ растворъ сахара попадетъ слишкомъ 
мало при прямомъ замепшванш клетокъ. большая часть изъ 
нихъ, не находя для своего развития подходящаго субстрата, 
гибнетъ или во всякомъ случае не размножается.

Практически брожете въ тесте протекаешь въ несколько 
фазъ: какъ мы уже указывали, прежде всего на дрожжахъ 
или закваске разводятъ расчинъ и расчинъ оставляютъ на 
некоторое время въ покое, чтобы дрожжи, находивнияся въ 
закваске или въ прессованныхъ дрожжахъ въ положены близ- 
комъ къ покою, могли ожить и начать свою работу. Это 
будетъ начало хлебнаго брожетя. Затемъ на расчине ме
сится тесто и ему даютъ подходить— это главное брожете. 
Затемъ тесто формуютъ въ караваи и булки и даютъ еще 
разъ подойти— это будетъ третья фаза брожетя. Наконецъ, 
какъ увидимъ дальше, и въ хлебопекарной печи тесто пер
вое время испытываешь усилеше, правда очень на короткое 
время, бродильнаго процесса.

Определить время, потребное для брожетя въ той или 
другой его фазе, трудно. Оно будетъ темъ короче, чемъ 
закваска сильнее, тесто жиже и температура окружающаго 
воздуха выше. Въ среднемъ можно считать, что на броже- 
н ie въ квашне пшеничнаго теста надо 1— 2 при работе на 
дрожжахъ и до 8 часовъ и больше при работе на закваске. 
Подходъ булокъ и караваевъ не требуетъ больше часа. Конецъ 
брожения и въ квашне и въ караваяхъ узнается опытнымъ 
пекаремъ на глазъ. Перебраживать тесто никоимъ образомъ 
не годится: если брожение уже заканчивается въ квашне, то 
непременно надо приступать къ формовке булокъ и кара
ваевъ. Если хлебъ формованный уже поднялся, а печи не 
готовы, то его надо вынести на холодъ.

Разъ мы твердо установили, что подъемъ теста вызы
вается спиртовым'!, брожешемъ и что бродильнымъ началомъ
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въ этомъ процессе является грибокъ Sacharomyces, то, оче
видно, всего проще возбудить въ тесте брожеше прибавкой 
къ нему нФ,котораго количества прессованныхъ дрожжей, 
который въ настоящее время имеются почти повсюду вг1. продаже.

Прессованный дрожжи представляютъ собою легко кро
шащуюся желтовато-белую пластическую массу, состоящую 
изъ клеточекъ сахаромицетовъ, спрессованныхъ съ неболь
шим!, количествомъ картофельнаго крахмала. Въ продажу 
прессованный дрожжи поступаютъ въ виде прямоугольныхъ 
кусковъ, обычно весомъ въ одинъ фунтъ. Для определешя 
доброкачественности дрожжей руководствуются ихъ цветомъ 
и способностью крошиться, а главное запахомъ. Запахъ 
свежнхъ дрожжей очень характеренъ, хотя мы и не считаемъ 
возможнымъ определить его словами, какъ это часто делается. 
Запахъ кислаго молока или сыра, хотя бы въ незначительной 
степени различаемый въ запахе дрожжей, долженъ считаться 
достаточным!, поводомъ для браковки дрожжей. Всего лучше 
судить о качествахъ дрожжей по небольшому опытному 
брожешю. Приготовляют!, десяти-процентный водный раст- 
воръ хорошаго пчелинаго меда или мальцэкстракта, взятыхъ 
въ количестве l/ i  фунта и, подогревъ растворъ этотъ до 
25° по Ц., прибавляютъ къ нему 2'Уа золотника мелко 
искрошенныхъ испытуемыхъ прессованныхъ дрожжей и тща
тельно перемешивают!, ихъ сърастворомъ. Хорошаго качества 
дрожжи при этомъ не падаютъ сразу на дно, а довольно 
долго плаваютъ въ жидкости. При хорошихъ дрожжахъ и 
указанной нами температуре наша жидкость должна придти 
въ брожеше быстро, черезъ 20— 30 минутъ. Чемъ - дрожжи 
сильнее и здоровее, темъ брожеше будетъ идти бурнее. 
Выражается брожеше, какъ известно, выделен ie-мъ пузырь- 
ковъ газа, быстрымъ передвижением!, въ ж и д к о с т и  отдель- 
ныхъ твердых!, частицъ. Очень удобно наблюдать силу 
брожешя, производя описанный нами опытъ въ колбе, за
ткнутой пробкой, черезъ которую проходить стекляная трубка. 
Трубка съ одной стороны кончается сейчасъ-же подъ проб
кой, а . с!, другой загнута и опускается въ какой либо 
сосудикъ съ водою. Углекислый газъ выделяется въ воду
ЭТОГО СОСуДИКа В Ъ  В И Д е ПуЗЫрЬКОВЪ И ПО б ы с т р о т е  И Х !.

чередовашя можно судить о силе брожения.
Прессованный дрожжи не выдерживают!, слишком!, дол-
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гаго хранения: хранить ихъ следуетъ въ прохладномъ 
(8-10° Ц.) помещенш, съ достаточнымъ притокомъ воздуха. 
Плохая, сравнительно, сохраняемость прессованныхъ дрож
жей— ихъ главный недостатокъ. Предлагалось и предлагается 
очень много способовъ повысить эту сохраняемость, но все эти 
способы особаго внимашя не заслуживаютъ. Во Францш и 
Англш продаюгь, напр., такъ называемый суххя дрожжи, 
приготовленный изъ обыкновенныхъ стиратемъ съ 5-ю по 
в+,су частями гипса. Такш дрожжи, по словамъ Пастера, сохра- 
няютъ свою жизнедеятельность въ течете семи мФ>сяцевъ, 
но активность ихъ значительно меньше и падаетъ настолько 
неправильно, что является большим!, затруднешемъ дозировать 
ихъ при употребленш. Кроме того, эти дрожжи такъ мед
ленно начинают!, работать, что тесто успйваетъ прокиснуть.

Тамъ, где нельзя достать прессованныхъ дрожжей, приме- 
няютъ дрожжи, называемый иногда „естественными" или, 
что лучше, жидкими. Есть несколько способовъ пригоговлешя 
такихъ дрожжей. Лучшимъ будетъ следую mi it: 15 золотников!, 
хорошей коринки растираютъ съ 85 золотниками воды, 
подогретой до 35° Ц. и затемъ оставляютъ полученную 
смесь стоять при 2 0 — 25° Ц. По прошествш приблизительно 
сутокъ смесь приходитъ въ брожете. Ее сливаютъ съ 
осадка, замешиваютъ на ней жиденькое пшеничное тесто, 
прибавляя к!, нему отвара хмеля. Можно, хотя это и не 
такъ надежно, и прямо замешивать на отваре хмеля жид
кое пшеничное тесто и ‘дать ему постоять въ тепломъ месте. 
Обычно такое тесто начинаетъ само бродить, но случается, 
что оно, несмотря на прибавленный отваръ хмеля, проки
сает!,. При употреблении коринки мы пользуемся зародышами 
дрожжей, всегда имеющимися на поверхности изюма. Во 
второмъ случае мы надеемся на попадете нужныхъ намъ 
зародышей изъ воздуха. Отваръ хмеля прибавляется, такъ 
какъ онъ, не задерживая спиртового брожения, оказывается 
парализующимъ жизнедеятельность другихъ микроорганизмов ь 
(бактерШ уксуснаго, молочнаго и маслянаго брожетя). Можно 
пользоваться также вместо коринки гущей изъ х.тЬбнаго 
кваса, но только если квасъ не слишкомъ скисъ. При всехъ 
этих!, способах!, мы получаемъ не чистыя дрожжи, съ кото
рыми имеем!, дело въ прессованных!, дрожжахъ, а закваску, 
но только приготовленную самостоятельно, а не отделением!,
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части теста. Такого рода закваски подъ различнаго рода 
названиями готовятъ не только у насъ въ России, но и въ 
другихъ странахъ, особенно въ А нглш и Шотландш, где 
распространеше прессованныхъ дрожжей вследс'ппе акциз- 
ныхъ стеснешй до самаго посл+>дняго времени было довольно 
слабое. Мы прнведемъ только одинъ рецептъ прнготовлешя 
подобной закваски— шотландсий. По этому способу искус
ственная закваска (будемъ такъ называть разсматриваемыя 
нами теперь закваски въ отлич1е отъ заквасокъ, получаемыхъ 
прямымъ огделешемъ части теста, находящагося въ полномъ 
брожеши) готовится такъ: 4 1/ч килогр. солода настаиваютъ 
въ продолжеше полутора часа 13,5 литра горячей воды и 
прибавляютъ къ этому настою хмелевой вытяжки, получен
ной выщелачивашемъ 85 гр. хмеля 4,5 литрами воды. Смесь 
сливаютъ съ солода въ чанъ, промываютъ солодъ еще 4,5 
литрами горячей воды, сливая и ее въ тотъ же чанъ. 
Жидкости даютъ охладиться до 60° и замешиваютъ на ней 
очень жидкое тесто или болтушку изъ 18 клгр. пшеничной 
муки. К ъ болтушке или тесту этому затемъ въ три npieMa 
приливаютъ 32 литра кипящей воды, чрезвычайно энергично 
разбалтывая всю массу весломъ. Въ конце-концовъ полу
чается густая желтоватая масса, очень жидкая. Жидкость 
эту оставляютъ въ покое на сутки и за это время д1астазъ 
солода осахариваетъ весь крахмалъ муки.

Масса при этомъ темнеетъ и еще более разжижается. 
Черезъ сутки жидкость съ целью аэрацш переливаютъ въ 
другой чанъ и помещаютъ его такъ, чтобы содержимое его 
не могло остыть ниже 28°. Когда жидкость приметъ эту 
температуру, къ ней прибавляютъ до 80 гр. поваренной 
соли и отъ 225 до 350 гр. сахара и горсть муки. Въ 
массе въ скоромъ времени появляются признаки слабаго 
брожешя. Черезъ сутки (за это время содержимое чана три- 
четыре раза сильно перемешиваютъ) жидкость переливаютъ 
въ новый чанъ и спустя 12 часовъ после перелива опять 
старательно взбадтываютъ весломъ. Черезъ три дня брожеше 
можно считать законченнымъ. Жидкость еще последшй разъ 
переливаютъ въ невысокую посуду большого д’шютра. чтобы 
поверхность соприкосновешя ея съ воздухомъ была возможно 
больше, и оставляютъ дня два въ покое, после чего на ней 
замешиваютъ расчинъ.
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Перейдемъ теперь къ работе теста на настоящихъ 
закваскахъ. Для этого надо иметь замешанное на дрожжахъ 
или на закваске, взятой откуда нибудь изъ другого места, 
тесто. Отъ такого теста, когда оно вполне вымешано, отдЬ- 
ляютъ небольшую часть и, давъ ему несколько подняться, 
сохраняютъ до следующаго приготовления теста, когда и 
примеишваютъ вместо дрожжей въ расчинъ. Отъ этого но- 
ваго теста опять отделяютъ часть въ виде закваски на 
следующий замесъ и т. д. Часто такую закваску сохраняютъ 
отъ одного хлебопечешя до другаго въ продолжение довольно 
долгаго времени, но при этомъ она обыкновенно закисаетъ 
и даегь кислаго вкуса хлебъ. Применять такимъ упро- 
щеннымъ способомъ закваску можно только тамъ, где тесто 
замешивается не реже раза въ день, да и то надо сохра
нять ее съ известными предосторожностями на холоду и 
время отъ времени менять, замешивая хотя бы тесто на 
дрожжахъ, совсемъ безъ закваски. Въ некоторыхъ булоч- 
ныхъ Юга Россш намъ приходилось наблюдать такой обы
чай: каждое первое и пятнадцатое число тесто готовится 
на дрожжахъ, а въ остальные дни на закваске. Каждая 
закваска такимъ образомъ при работе теста дважды въ день 
передается отъ замеса къ замесу 30 разъ. Хлебъ, однако, 
уже спустя неделю после перваго и пятнадцатая числа стано
вится излишне кислымъ и для скрадывашя этого кислаго 
вкуса къ нему въ следующих недели прибавляется сахаръ 
и поташъ.

Въ крупныхъ, хорошо поставленныхъ булочныхъ, работа- 
ющихъ на закваске, приготовлеше ея ведется значительно 
более сложно. Очень старательно разработанъ способъ приго
товлены закваски во французскихъ булочныхъ и мы его 
главнымъ образомъ и разсмотримъ. Чтобы уяснить себе 
значение применяемыхъ при этомъ операщй, надо твердо 
помнить следующее: въ тесте рядомъ съ производящими 
полезную работу дрожжами имеется рядъ другихъ микро- 
организмовъ, удалить которые изъ него у насъ нетъ воз
можности и которые рядомъ со спиртовымъ брожешемъ 
могутъ и будутъ возбуждать другого рода распады сложныхъ 
веществъ на более нростыя, если только для ихъ жизнеде
ятельности явятся благощлятныя услов1я. Изъ этихъ посто- 
роннихъ спиртовому броженш микроорганизмов!., для насъ
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пока важны два: бактерш маслянаго и бактерии молочнаго 
брожешя, веду идя къ образован® масляной и молочной 
кислотъ въ TtcTt. Особенно непр!ятнымъ является масляное 
брожение, ибо масляная кислота обладаетъ отвратительнымъ 
запахомъ прогорклаго масла и горько-кислымъ вкусомъ. 
Могущее развиться количество этой кислоты довольно зна
чительно и только при содержанш ея около 0,2°/о заме
чается ослабление въ дМствш вызываюицихъ ея образован ie 
бактерШ *) въ то время, какъ уже 0 ,0 5 %  ея въ сильной 
степени затрудняетъ и замедляетъ работу сахаромицетовъ. 
Образоваше масляной кислоты поэтому не только ухуд- 
шаетъ вкусъ и запахъ теста, но и препятствуетъ его 
правильному поднят®. Молочная кислота въ болыпихъ коли
чествахъ также несомненно вч, тесте не желательна, но въ 
малыхъ количествахъ она придаетъ хлебу и тесту тотъ 
кисловатый вкусъ, который отъ хлеба, полученнаго на за
кваске, требуется, и, кроме того, она является весьма ядовитой 
для бактерШ маслянаго брожения даже въ количествахъ до 
0 ,2 % , не принося никакого вреда въ то же время сахаро- 
мицетамъ ни въ этомъ, ни вч, максимальномъ, возмож- 
номъ для ея образования въ свободномъ виде, количестве, 
равномъ, какъ мы видели, 1% . Итакъ, значить, раз
ница вч, содержанш молочной кислоты создаетъ различную 
благощнятность для жизнедеятельности дрожжей и бактерш 
молочнаго брожешя. То же мы имеемъ въ температурных!, 
усло1пяхъ. Дрожжи могутъ работать вч, интервале темпера
туры отъ 5° до 34° и даже выше, бактерш же маслянаго 
брожешя сколько нибудь сильно развиваются и работаютъ 
при температурах!, отч, 35° до 40°. Кроме того, дрожжи 
являются аэробной формой, т.-е. для жизнедеятельности своей 
требуютъ присутсччия воздуха, а бактерии маслянаго бро- 
жешя —  форма анаэробная, и воздухъ задерживаетъ ихъ 
вегетац®.

При получении закваски и приходится следить за темъ,

*) Надо заметить, что обтцнмъ правиломъ при явлешяхъ брожешя 
наблюдается то обстоятельство, что конечные продукты брожешя являются 
для вызывающихъ данный иродессъ брожешя мокроорганизмовъ ядови
тыми. Разница только въ количествахъ этихъ конечныхъ продуктовъ, 
при которыхъ наступаетъ указанное вредное дЪйств1е. Спиртовое бро
жеше останавливается при накоплении приблизительно 14°/о спирта, а напр, 
молочное не идетъ дал"Ье образовашя Л °/о молочной кислоты.
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чтобы въ ней не развилось рядомъ со спиртовымъ брожешемъ 
брожетя маслянаго, а для спиртового были наиболее подхо
дящая ус.шйя. При обычномъ указанномъ нами способе 
отд+>лешя закваски отъ теста, происходит!, мало-по-малу 
накопленie въ ней именно главнымъ образомъ масляной 
кислоты, которая понемногу парализуетъ дейстше сахаро
мицетов!, и закваска все хуже и хуже вызывает!, поднн'пе 
теста. При французскомъ способе получешя закваски ее 
также, конечно, отделяют!, отъ теста, но затемъ рядомъ 
операцш стараются усилить въ ней действие спиртовыхъ 
дрожжей и ослабить или даже вовсе парализовать д Ь й с т е  
бактерп! маслянаго брожения.

Перейдемъ теперь къ подробному описашю приготов- 
л етя  закваски во французскихъ первоклассных!, булочныхъ 
и предположим!,, что производство въ булочной идетъ пол- 
нымъ ходомъ и что, следовательно, имеется налицо хорошо 
подымающееся, не кислое тесто. Отъ теста последняя замеса 
или той закваски, на которой оно готовилось, отдЬляютъ 
часть, осыпаютъ мукою и старательно месятъ и валяют!, 
въ подолжеши 18— 20 минутъ. Во время этой операцш или, 
вернее, передъ нею, во многихъ булочныхъ обрызгиваютъ 
полъ помещения кислымъ молокомъ или очень незначитель
ное количество его прибавляютъ въ закваску. Въ обоихъ 
случаяхъ или изъ воздуха, или прямо изъ молока въ за
кваску попадают!, бактерш молочнаго брожетя. Валяше и 
вымешиваше, связанное непременно съ вытягивашемъ и 
сжимашемъ теста, ведутъ къ его аэрацш, которая способ
ствуешь росту и развитию (подбадривает!,, если можно такъ 
выразиться), дрожжи спиртового брожешя. Когда при описан
ной обработке закваска станешь довольно крутой, совершенно 
гомогенной и съ поверхности гладкой и глянцевитой и когда 
она станешь хорошо вытягиваться, не разрываясь, закваску 
помещаютъ в!, особую корзину (см. рис. 63), прикрываютъ

ПОЛОТНОМ!, и оставляют!, 
въ покое на 6 часовъ, не 

щ не давая температуре за-
111111» Щ ■ СЯЙ кваски подыматься выше

Ml ^1Ш  Ц ? т - 'е- оставляя ее
при такой температуре, 

Рис. 63. Корзины для  закваски. при которой дрожжи И
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бактерш молочнаго брожешя работают!, хорошо, а бактерш 
маслянаго брожешя находятся почти въ покое. Шесть ча- 
совъ— время, конечно, приблизительное. О готовности этой 
закваски (французы называютъ ее levain . chef) судятъ по си 
внешнему виду. Она должна удвоиться въ объеме, стать рых
лой и принять более или менее шаровидную форму. При 
ощупыванш ее рукой заметна ясно выраженная упругость; 
запахъ закваски слабо спиртовый.

Эту levain chef далее превращаютъ въ levain de premiere.
Для этого къ закваске прибавляютъ въ такомъ коли

честве муки и воды, чтобы приблизительно учетверить ея 
весъ. Прибавку ведутъ такъ: въ квашню выливаютъ всю 
воду, затемъ кладут!, въ одном!, куске всю закваску levain 
chef и обливъ ее при помощи руки окружающей водою, стара
тельно распускаютъ въ воде, пока въ ней не останется и следа 
комочковъ. Затемъ присыпаютъ половину муки и замешиваютъ 
тесто обычными щпемами. Когда тесто пршбрететъ неко
торую крутость и закваска съ прибавленной мукой будетъ 
возможно тесно смешана, все тесто собираютъ въ одинъ 
комокъ и подвергают!, сильному валянш. Затемъ прибавляютъ 
вторую половину муки и снова месятъ и валяютъ, но ва- 
ляше производится не однимъ кускомъ, а отдельными про
долговатыми кусками (,,patons“). Въ виде такихъ кусковъ 
закваска levain de premiere затемъ складывается въ упоми
навшуюся нами корзину и оставляется въ покое часа на три 
летомъ и на 4— 6 часовъ зимою. Все приготовлеше levain 
de premiere занимаетъ около 25 минутъ.

Когда levain de premiere въ достаточной степени подойдетъ, 
его превращаютъ въ levain de seconde, прибавляя къ нему 
въ два раза больше муки, чемъ было прибавлено при из- 
готовленш levain de premiere, а воды больше чемъ въ два 
раза, чтобы получить тесто более жидкое, чемъ мы имели 
во всехъ предыдущихъ закваскахъ. Замешивается и валяется 
эта закваска совершенно такъ же, какъ предыдущая, но 
только въ течете несколько болынаго времени (30— 35 
минутъ). Подходить этой закваске, levain de seconde, въ кор
зине даютъ въ течете двухъ часовъ. Къ подошедшей за
кваске прибавляютъ муки и воды въ два раза больше, чемъ 
было прибавлено во время предыдущей операцш и опять 
старательно замешиваютъ сначала въ одномъ куске, а за-
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ткч'ь въ отдельныхъ частяхъ его. ЗамФ,шиваше продолжается 
минутъ 40 и, если предыдущая работа исполнялась съ ycn t- 
хомъ однимъ рабочимъ, то тутъ обычно приходится ставить 
два человека. Теперь мы получили то, что французы назы- 
ваютъ levain de tout point, закваску, которая идетъ непосред
ственно на приготовлен ie теста для хлеба. Эту закваску 
помещаютъ уже не въ корзину, а прямо въ квашшо, въ 
которой будетъ идти замешиваше теста, и оставляютъ въ 
покое часа на два, а затемъ замешиваютъ на ней тесто, 
какъ обыкновенно. Если тесто замешивается въ два npieMa (на 
две печи), то отъ полученной указанным!, способомъ за
кваски, levain de tout point, отделяютъ часть, усиленно валяютъ 
ее и, раздкливъ на продолговатые куски, складываютъ въ 
корзину, где она и остается часовъ пять.

Все приготовлен ie закваски по описанному методу, какъ 
легко подсчитать, занимаетъ отъ 14 до 18 часовъ. Если 
хлебопечение производится два раза въ день, то обычно 
закваску levain de tout point применяюсь только для утрен- 
няго замешивашя теста, а вечернее расчинаютъ на закваске, 
прямо отделенной отъ утренняго теста и сохраненнной въ 
прохладном!, месте безъ какой либо обработки. При работе 
разъ въ день, т.-е. каждые 24 часа, является вопросом!,, 
какую изъ заквасокъ сохранять имеюшдеся 6— 10 часовъ 
лишних!,. Практика показала, что, повидимому, всего лучше 
при этомъ сохранять levain chet, вынося корзину съ ней въ 
более прохладное помещеше. Эту же закваску хранятъ и 
при работе, производимой не ежедневно, но во всякомъ слу
чае съ промежутками не больше сутокъ. При болыпихъ 
промежутках!, надежнее готовить levain chet въ меныпемъ 
количестве, а черезъ сутки увеличивать это количество до 
нормальнаго, прибавлешемъ соответствен наго количества 
муки и тщательнымъ замешивашемъ.

Что касается количества закваски levain de tout point по 
отношению къ замешиваемому на ней тесту, то обычно 
закваска составляет!, Уз этого последняго.

К ъ сказанному нами относительно теоретическаго обо- 
сноватя разбираемаго наиболее совершеннаго способа при- 
готовлетя закваски надо прибавить еще следующее. При 
подъеме теста въ начале обычно идетъ главнымъ образом!, 
спиртовое брожеше, а затемъ уже начинают!, идти броже-
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Н1Я кислотныя. Казалось бы, что при приготовлении заква- 
сокъ всегда следуетъ прерывать подъемъ возможно ранее, 
на первой фаз'Ь его развитая. Дрожжевыя клетки тогда 
будутъ въ каждой закваске развиваться, а бактерш оста
ваться въ покое. Въ каждой последовательной закваске или 
тесте, действительно, тогда количество дрожжевыхъ к.г1»то- 
чекъ будетъ увеличиваться, но увеличение это вовсе не 
будетъ пропорционально увеличению количества закваски или 
теста. Наоборотъ, въ виду того, что мы не будемъ давать 
достаточнаго времени для развитая дрожжевыхч, клеточекъ, 
ихъ относительно въ тесте или закваске будетъ стано
виться все менее и закваска будетъ делаться все слабее; 
levain de tout point, напр., при французском'!, способе приго
товления закваски будетъ настолько уже слаба, что спир
товое брожеше не будетъ въ состоянии конкурировать сч, 
брожениемъ кислотнымъ и тесто будетъ не столько поды
маться, сколько скисать. Поэтом у-то при приготовлении 
французской закваски при первыхъ операщяхъ и даютъ 
тесту подойти возможно больше, добиваясь возможно силь
ного размножения дрожжевыхъ шгЬтокъ, хотя бы на ряду 
съ развипеиъ бактерш. Въ следующих'!, закваскахъ под- 
няпе останавливают'!» на первой фазе и преследуюсь вторую 
цель— последовательное увеличение количества дрожжей от
носительно количества бактерий, увеличивая одновременно 
и обч,емъ закваски настолько, чтобы въ окончател’ чомъ 
тесте получить достаточный подъемъ въ наиболее короткое 
время, т.-е. остаповивъ брожение на первой фазе.

При работе на закваске, взятой непосредственню изъ 
предыдущаго замеса, замечается, вследствие останавливала 
несколько разъ подъ - рядч, брожения на первой фазе, по- 
степен!ное улучшеше вч, качестве хлеба каждой последующей! 
печи, но улучшение это идетъ только до известнаго предела, 
после котораго дрожжи теряютч, свою силу и тесто начи- 
наетъ плохо подходить и киснуть; закваску приходится 
менять.

И такъ, при работе на той или иной закваске прихо
дится все время наблнодать равновесие между двумя процес
сами, совершающимися въ тесте— размножением'!, дрожжей 
и размножешемъ бактерШ. Подбавляя къ тесту прессован
ныхъ дрожжей каждый разъ, какъ будетъ замечено извест
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ное утомленie спиртового брожетя. можно весьма облегчить 
и упростить обмолажиBanie закваски.

Говоря о работе на французской закваске, мы предпо
лагали существоваше хорош ая качества теста, изъ котораго 
и брали матер1алъ для levain chef. Какъ же поступать при 
начале производства, какъ въ первый разъ получить тесто? 
Здесь, а также каждый разъ, когда закваска почему либо 
будетъ испорчена, приходится прибегать къ помощи прес
сованных!, или жидкихъ пивныхъ, или, наконецъ, „естест- 
венныхъ“ дрожжей. Немецше булочники разводятъ первое 
пшеничное тесто на дрожжахъ такимъ образомъ: клгр. хо- 
рошихъ прессованныхъ дрожжей, 700 гр. гречневой муки 
и 75 клгр. муки пшеничной разводятъ съ 15 литрами мо
лока и нужнымъ количествомъ воды въ довольно жидкое 
тесто иоставляютъ его въ покое на 2 7 2  часа: когда тесто за
бродить и брожете будетъ въ полной силе, къ нему при
бавляютъ еще 48 клгр. муки и 25 литровъ снятого молока. 
Далее тесто обрабатывается, какъ обыкновенно, и отъ него 
уже отбираютъ закваску для следующ ая замеса.

А нппйсте булочники готовятъ первоначальное тесто 
иначе*): на каждый мешокъ (около 7 х/2 пудовъ) муки 
берутъ 5— 6 фунтовъ картофеля, варятъ его, освобождаютъ 
отъ шелухи, протираютъ и замешиваютъ съ 2— 3 фунтами 
пшеничной муки, квартой (1,136 литра) жидкйхъ пивныхъ 
дрожжей и потребнымъ количествомъ воды въ жидкую ка
шицу. Въ кашице этой быстро наступаетъ брожете и часа 
черезъ три оно развивается настолько сильно, что первую 
закваску можно употреблять на расчинъ вторичной закваски. 
Бродящую смесь разводятъ 20 фунтами муки и прибавля
ютъ при старательномъ замешиваши столько муки, чтобы 
получилось довольно густое тесто. Тесто это въ тепломъ 
месте, приблизительно черезъ часъ, начинаетъ подниматься 
и брожете вскоре принимает!, такой бурный характеръ, 
что углекислый газъ разрываетъ образовавийяся сначала въ 
тесте пустоты, выходит!, наружу и тесто опадаетъ. По 
истечеши некоторая времени вновь образуется достаточное 
количество угольной кислоты, снова подымающей тесто.

*) Способъ прнводимъ такъ, какъ его описываетъ Штоманъ, хотя 
въ немъ и есть некоторый несообразности.
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T tc T O  на этотъ разъ обычно подымается почти въ два раза 
выше, чемъ въ первый. Но, наконецъ, и .здесь углекислота 
вырывается и тесто опадаетъ. Такую, дважды поднявшуюся 
и опустившуюся закваску, далее употребляютъ уже на обыч
ный расчинъ т^ста. Намъ понятно, конечно,'что при такомъ 
приготовленш закваски мы будемъ иметь очень сильно 
развитые дрожжи, по рядомъ съ ними будетъ идти достаточно 
сильно и кислое бакгер1альное брожение.

Опншемъ, наконецъ, одинъ французский способъ полу- 
чешя первоначальная на дрожжахг1, теста. Нагреваютъ въ 
котле до киггЬшя 22 литра воды и затемъ, продолжая H a r p t -  

Banie, распускаютъ въ этой воде отдельно приготовленное 
изъ 22 литровъ воды и 11 клгр. муки жиденькое тесто. 
Котелъ далее снимаютъ съ огня и выливаютъ въ него 35 
литровъ холодной воды. Когда содержимое котла охладится 
до 25° Ц., то въ него прибавляютъ 250 гр. прессованныхъ 
дрожжей, разведенныхъ въ литре воды той же, выше указан
ной температуры. Кроме дрожжей въ котелъ черезъ сито 
прибавляютъ еще 11 клгр. муки, всю смесь старательно 
размешиваютъ и оставляютъ въ покое, пока въ ней не 
разовьется сильное брожете, что наблюдается обычно часа 
черезъ четыре. Далее смесь вводятъ въ расчинъ, какъ 
обыкновенно.

При работе какъ на закваске, такъ и на прессован
ныхъ или пивныхъ дрожжахъ механический результатъ 
во зд ей стя  угольной кислоты на тесто получается одинъ и 
тотъ же— подтипе теста. Качество же выцекаемаго изъ того 
и другого теста хлеба будетъ не вполне одинаково и между 
ними наблюдается довольно значительная разница въ степени 
кислотности, вкусе, окраске и, даже, строен in. Хлебъ, полу
ченный на дрожжахъ, имеетъ мякишт, почти совершенно 
нейтральный, замешанный па закваске— более или менее 
кислый. Почему это такъ, намъ. конечно, после всего выше- 
изложеннаго понятно. Разница во вкусе между хлебомъ на 
дрожжахъ и на закваске и зависитъ главнымъ образомъ 
отъ указанной разницы въ кислотности. Цветъ хлеба на 
закваске обычно лучше, чемъ дрожжеваго, который часто 
имеетъ слабо сероватый оттенокъ. Здесь тоже все дело въ 
бактер1альномъ броженш, которое, какъ мы имели случай 
указывать, препятствуешь темъ процессамъ, которые ведутъ
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къ потемнение клейковины. Наконецъ, разница въ строении 
хл^ба выразится въ разнице въ величине и форме пустотъ, 
образованныхъ углекислымъ газомъ. Мякишъ хлеба, получен- 
наго на дрожжахъ, имеетъ пустоты мелтя, узгая и все более 
или менее одинакова™ размера и формы и приблизительно 
правильно и равномерно расположенный. У  хлеба, сделан- 
наго на закваске, пустоты неправильной формы и самыхъ 
разнообразных!, размеровъ. Разница эта выражена темъ 
сильнее, чемъ старше и кислее закваска. Дело все здесь 
въ томъ, что, какъ мы имели уже случай говорить, клей
ковина под!, вльятемъ бактер!альныхъ бродильныхъ процес- 
совъ несколько изменяетъ свои свойства и теряетъ часть 
своей эластичности. Такая клейковина хуже выдерживаетъ 
давление пузырьковъ углекислаго газа, пузырьки эти, рас
ширяясь подъ вл1Я1пемъ нагрева въ печи, прорывают!, стенки 
техъ  клеточекъ, въ когорыхъ они находились, и либо ухо
дят!, наружу, либо собираются въ местахъ, где клейковина 
случайно сохранила большую эластичность, и здесь образуюсь 
болышя пустоты. Разорванный и осевшш раковины и пустоты 
очень значительнаго размера и характеризуют!, обычно 
хлебъ, приготовленный на старой, скисшей закваске. Надо 
прибавить ко всему этому, что хлебъ, приготовленный на 
закваске, повидимому, лучше сохраняется, чемъ хлебъ, изго
товленный на дрожжахъ, и не такъ быстро черствеетъ.

Последнее слово относительно дрожжей въ хлебопечеши, 
однако, еще не сказано и мы видимъ, что въ Германш и 
Францш въ настоящее время начинаюсь для хлебнаго бро
жешя вырабатывать особые чистые спещальные культуры 
дрожжей, т.-е. применять тотъ методъ, который далъ Taiiie 
богатые результаты въ винокуренш, пивоварен!!! и виноделш.



IV

Приготовлеше гЬста безъ брожешя.

Разъ изъ продуктовъ брожешя при подъеме тФ.ста играеть 
рол!, и имЪетъ значеше только углекислый газъ, то является 
естественнымъ вопросъ, нельзя ли его образовать въ тесте 
какимъ либо инымъ, более простымъ, ч+,мъ брожеше, спо- 
собомъ. К ъ этому вопросу однимъ изъ первыхъ подошелъ 
знаменитый германски* химикъ Либихъ, при чемъ имъ ру
ководило такое соображение: въ Германш ежедневно потреб
ляется приблизительно 20 миллюновъ фуитовъ хлеба: при 
броженш на поддержаше жизнедеятельности дрожжевыхъ 
клеточекъ тратится около 1 %  твердыхъ частей теста: на 
все суточное въ Германш потреплете хлеба э т о т ъ  одинъ 
%  составить 200.000 фунтовъ. Эти 50.000 пудовъ хлеба 
пропадаютъ даромъ, или, вернее, изъ этихъ 50.000 пудовъ 
муки мы не получаемъ хлеба, мы ихъ тратимъ на при
готовлеше угольной кислоты, которую можно иметь изъ ве- 
ществъ, питательнаго значения не имеющихъ. Уничтожимъ 
брожение въ тесте, заставимъ его подниматься отъ угольной 
кислоты, приготовляемой химическими способами изъ мине- 
ральныхъ веществъ, и мы будемъ, не затративъ на это ни 
гроша, иметь ежедневно въ Германш лишнихъ 50.000 пу
довъ хлеба, т.-е. дадимъ лишнихъ полуфунтовыхъ пайковъ 
хлеба (таково, какъ показываетъ статистика, среднее коли
чество. хлеба, приходившагося въ то время на одного чело
века въ день въ Германш) на 400.000 человекъ. Приведен
ные нами утопичесшя соображешя, въ которыхъ все дело 
въ крупныхъ цифрахъ, прикрывающих!, собою какъ-никакъ 
пропажу хлеба всего въ 1 % , заставили Либиха предложить 
свой способъ изготовлешя теста съ прибавкой къ нему соды

7+



ICO СПОСОБЪ ПОДЪЕМА ТЕСТА ЛИБИХА.

и соляной кислоты *). Соляная кислота дМствуетъ на соду 
и выделяешь свободную угольную кислоту, образуя съ дру
гой стороны поваренную соль. Если количества соляной 
кислоты и соды взяты эквивалентныя, точно отвечакищя 
уравненш

NaHCOi -+- H Cl= NaCl -t- (Ж  +  Ц О ,

то, какъ уравнеше показываетъ, мы въ конце-концовъ въ 
тесто не введемъ ничего лишняго, ибо продуктами реакщи 
являются только угольная кислота, намъ нужная, и поварен
ная соль, которая всегда въ тесто прибавляется.

Пропорщя, выработанная Либихомъ для его хлеба, такова: 
100 клгр. муки, 4,25 клгр. соляной кислоты удельнаго веса 
1,068, 1 клгр. двууглекислой соды, отъ \ 1/г до 2 клгр. 
поваренной соли (образующейся во время реакщи для нор
мальная теста мало) и 75 литровъ воды. Операцш замеши- 
вашя теста производить такъ: прежде всего муку старательно 
смешиваютъ съ содой, несколько разъ просевая черезъ 
густое сито, а поваренную соль растворяютъ въ воде. 
4/б смеси муки съ содой, затемъ, замешиваютъ на соленой воде 
въ тесто и, продолжая мешать и разминать его, понемногу 
приливаютъ всю соляную кислоту. Затемъ къ тесту приба
вляютъ остальную V5 муки и кончаютъ вымешиваше. И зъ 
приготовлен наго теста сейчасъ же формуютъ хлебъ и за
темъ передъ посадкой въ печь даютъ ему подойти въ течение 
х/г — 3/ 4 часа-

Способъ Либиха очень простъ, но требуетъ применешя 
чистой кислоты (она содержитъ иногда, хотя и въ неболь- 
шихъ количествахъ, мышьякъ) и непременно строгаго рас
чета количествъ кислоты и соды по приведенному уравненш, 
а это не всегда легко сделать, ибо продажная кислота мо
жетъ быть разной крепости и напр, приведенный нами 
рецепгъ годится только при кислоте указан ная  удельнаго 
веса, а при всякой другой оставить въ тесте либо свободную 
кислоту, либо свободную соду. Muorie предпочитаютъ поэтому 
заменять соляную кислоту винной. Винная кислота предста- 
вляетъ собою твердое кристаллическое вещество, поэтому легко

*) Собственно говоря не Лнбиху принадлежитъ мысль такимъ образомъ 
готовить тесто; первымъ, предложившимъ этотъ способъ, былъ Витингъ 
(1828 г.).
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можетъ быть получена въ чистомъ виде и количество ея опре
деляется прямымъ отвешивашемъ совершенно такъ же, какъ 
и соды. Чтобы реакщя между содой (двууглекислой) и винной 
кислотой прошла нацело, надо на одну вес. часть соды брать
1-же вес. часть винной кислоты. Упрощеше при этомъ еще 
и въ томъ, что винная кислота въ порошке, какъ и сода, 
перемешивается прямо съ мукою, а затемъ уже такая смесь 
обычнымъ путемъ замешивается на соленой воде въ тесто. 
При этомъ способе, однако, мы въ тесто вводимъ, какъ 
продуктъ реакцш между кислотой и содой, виннокислую 
соль наг pin, обычно въ тесте не содержащуюся. Соль эта, 
впрочемъ, совершенно безвредна и вкуса хлеба не меняетъ.

Горсфордъ для замены Либиховской смеси предложилъ 
смесь двухъ порошковъ— кислотнаго, состоящаго изъ кислой 
фосфорнокислой извести, и щелочнаго— смесь 500 весовыхъ 
частей двууглекислой соды и 143 в. ч. хлористаго кал1я. 
На 100 клгр. муки берутъ 2,6 клгр. кисла го порошка и
1 клгр. щелочнаго. Муку дклятъ пополамъ и одну половину 
замешиваютъ съ кислымъ порошкомъ, а другую со щелоч- 
нымъ, предварительно разведя какъ тотъ, такъ и другой 
въ воде. Оба теста затемъ тщательно перемешиваютъ вместе 
и въ немъ начинаетъ сейчасъ же развиваться отъ взаимо
действуя соды и фосфорнокислой соли угольная кислота и 
образуется фосфорнонатровая соль. Этой последней въ нор- 
мальномъ тесте нетъ, но въ немъ имеется калхевая такая 
же соль. Прибавка къ порошку Горсфорда хлористаго кал in 
и служитъ для того, чтобы вытеснить изъ солей натр]'я— 
натрш кал1емъ и получить въ конце - концовъ фосфорно- 
кал1евую и фосфорнокальщевую (среднюю) соли и хлори
стый натрш (поваренную соль)—-все продукты для хлеба 
нормальные и для человека полезные.

Пушер-ь предлагаешь изменить рецептъ Либиха, заменивъ 
соляную кислоту нашатыремъ. Взаимодейств1е между наша- 
тыремъ и содой начинается только при нагреванш и подъемъ 
теста, поэтому, происходить только въ печи. Сначала полу
чается поваренная соль и двууглекислый аммошй, а затемъ 
этотъ последиiii разлагается на угольную кислоту и амм1а к ъ -  
газообразные продукты, подымающее тесто, а во время выие- 
кашя хлеба изъ него удаляюпцеся.

Существуешь целый рядъ другихъ пекарныхъ смесей:
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Употребляется, напр., въ см te n  все съ т'Ьмъ же двууглекислым’!, 
натромъ кислый фосфорнокислый аммошй ( выделяются уголь
ная кислота и амм1акъ, а въ хлебе остается исключительно 
фосфорнокислый натръ); кислый молочно-кислый кальщй 
(выделяется угольная кислота, остаются сред и in молочно- 
кислыя соли натрия и кальщя); кислыя сернокислыя соли 
натр1я или кал in (выделяется угольная кислота, остается 
средняя сернокислая соль натр1я или кал in) и т. д.

Одно время имелъ большой сбытъ въ Англш пекарный 
порошокъ, состояпцй изъ смеси либо двууглекислой соды 
съ обыкновенными квасцами, либо ея же съ квасцами 
аммиачными, либо съ теми же или другими квасцами угле
кислаго аммошя. Если взята сода и квасцы, то выделяется 
угольная кислота, а въ хлебе остаются глиноземъ и серно
кислая соль натра (глауберова соль) или сернокислая соль 
аммошя и глауберова соль. Если взятъ былъ углекислый 
аммошй, то остается либо одна сернокислая соль аммошя, 
либо въ смеси съ глиноземомъ, а выделяются угольная 
кислота и отчасти амм1акъ.

Иногда для подш тя теста применяются одни углекислыя 
соли— углекислый аммошй, сода, потапгь. Первая соль от
части сама уже по себе разлагается при нагревай in на 
угольную кислоту и aMMiaK’b и все три соли разлагаются 
подъ д'Ьйстпйемъ кислотъ, въ тесте образующихся, если ему 
дать постоять. Где прибавление поташа можетъ иметь особен
ное значеше, это при изготовлении пряниковъ, коврижекъ 
и др. очень сладкихъ печешй. Тесто здесь содержитъ та
кое громадное количество сахара, что возбудить въ немъ 
брожеше действ1емъ дрожжей нетъ возможности. Поэтому 
прибавляютъ къ тесту некоторое количество поташа и оста- 
вляютъ его стоять въ продолжение неделей и даже месяцевъ. 
Въ это время вт, немъ мало-по-малу развиваются кой-кате 
организмы, переводяпще часть сахара въ кислоту. Кислота 
эта ласыщается поташемъ и при этомъ выделяется угольная 
кислота.

Во всехъ разобранныхъ способахъ хотя угольная кислота 
и является еледстем ъ  химическая процесса между веще
ствами искусственно къ тесту прибавленными, но реакщя ея 
образовашя совершается обязательно въ самомъ тесте и 
потому все продукты ея, кроме углекислоты, обыкновенно



Х ЛЪБЪ ДОЛИША. 103

не желательные и терпимые только по необходимости, оста
ются въ хлебе и зачастую либо придаютъ ему непр1ятный 
или непривычный вкусъ, либо дФлаютъ его до известной 
степени вреднымъ.

Анппйскш медикъ Долишъ въ 1856 году предложилъ 
вместо приготовлетя углекислоты въ самомъ тесте насыщать 
ею, приготовленною совершенно отдельно, воду подъ да- 
влешемъ и подъ давлешемъ же замешивать на этой воде 
тесто. IIослФ цФлаго ряда опытов!, и пробъ Долишомъ былъ 
сконструированъ особый для приготовлетя по его способу 
теста приборъ, который мы опишемъ въ томъ виде, въ 
которомъ онъ применялся въ новейшее время.

Рис. 64 несколько схематически изображаетъ устройство 
всего прибора.

Приступая къ приготовленш хлеба, прежде всего откры- 
ваютъ вводное отверст1е о конусообразнаго железнаго сосуда 
0  (рис. 64), снабженное крышкой С, и при помощи 
рукава h соединяюсь за
сыпную воронку г съ 
сосудомъ 0 ,  служащимъ 
месилкою. Заложивъ въ 
смеситель нужное количе
ство муки, изъ него и изъ 
конденсатора а— меднаго 
цилиндра, закругленнаго 
сверху и прикрепленнаго 
къ сосуду 0 , — вытяги
ваютъ воздухъ посред
ствомъ сообщающейся съ 
обоими трубки е. Она ве- 
детъ къ воздушному на
сосу, которому движете 
сообщается паровой ма
шиной, помещенной въ 
нижнемъ отделенш. Когда 
воздухъ въ достаточной 
степени будетъ разре- 
женъ, что узнается по 
время вода въ конденсаторе а, сообщающемся съ резер- 
вуаромъ трубкою f ,  поднимется настолько, что на ука

Рис. 64. Аппаратъ Долиша. 

манометру к, и когда въ то же
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зательной трубке Ь можно будетъ отсчитать надлежащее коли
чество галлоновъ, тогда запирается кранъ, чрезъ который 
вытягивается воздухъ и кранъ для впускашя воды; затемъ 
въ воду, заключающуюся въ конденсаторе, впускаютъ уголь
ную кислоту нагнетательнымъ насосомъ изъ газометра, от- 
крывъ предварительно кранъ трубки cl. Насыщение воды 
углекислотою ведутъ до техъ поръ, пока манометръ не будетъ 
показывать давлетя 195 фунт, на квадратный англШскш 
дюймъ. Затемъ сообщение съ газометромъ прекращаютъ и 
оставляютъ конденсаторъ закрытымъ минутъ на 10, чтобы 
углекислота достаточно проникла въ воду; по прошествии 
этого времени, чрезъ трубку р  возстанавляютъ сообщенie 
между конденсаторомъ ии месилкой, при чемъ вся содержащаяся 
въ первомъ вода, отъ собственнаго веса и вследствие да- 
влешя непоглощенной угольной кислоты, тотчасъ же пере
ходить въ месилку. Чтобы изъ заложенной въ нее прежде 
муки и воды приготовить тесто, приводятъ во вращательное 
движен1е имеющийся въ месилке валъ г, снабженный 6 па
рами крыльевъ s.

Оставивъ после смешивания некоторое время месилку 
въ покое, открываютъ потомъ медленно заслонку, закры
вающую выходное отверст1е п, подъ которымъ въ это время 
держать суживающуюся книзу форму для делания хле
бовъ. Тесто, вследствие давлешя заишоченныхъ внутри ме
силки газовъ, съ силою вбрасывается въ форму. Чтобы 
постоянно получать одинаковой величины хлеба, нужно 
производить правильныя движения формы и во-время закры
вать отверст!е, доставляющее тесто. Наполненная форма по 
уклону т передвигается въ печь.

Выпекаше хлеба изъ приготовленнаго по описанному 
способу теста должно производиться очень осторожно. Темпера
тура этого теста всегда, во-первыхъ, въ силу того, что для 
приготовления его брали воду возможно холодную, а во-вто- 
рыхъ, въ виду перевода значительнаго количества теплоты въ 
скрытое состояnie при расширении улетаюицей углекислоты, 
бываетъ значительно ниже обыкновеннаго. Тесто весьма 
медленно принимаетъ въ печи более высокую температуру, 
а оттого весьма медленно подымается. Поэтому, отнюдь не 
следуетъ допускать, чтобы корка образовалась на этомъ 
хлебе въ самомъ начале печения; она неминуемо бы затемъ
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растрескалась. Нагревание теста должно происходить возможно 
постепенно и корке можно дать образовываться только тогда, 
когда тесто подымется надлежащими образомъ. Долишъ 
применить для выпекашя своего хлеба печь совершенно 
своеобразнаго устройства. По этой печи движутся на вали- 
кахъ две безконечныхъ цепи, на которыхъ лежатъ протвини. 
Цепи эти весьма медленнымъ поступательнымъ двнжешемъ 
подаютъ хлеба, посаженные на протвини, къ той части печи, 
которая сильнее нагрета (печь устраивается такъ, что нагре
вается она не равномерно на всемъ своемъ протяженш). 
Печной каналъ имеетъ длинну въ 12 метровъ и передвижеше 
хлеба въ немъ продолжается часъ, пока протвини, посту- 
пив'ь въ печь съ конца ея наименее нагретаго, выйдутъ 
изъ конца горячаго.

Хлебъ, выпеченный по описанному способу, не имеетъ 
гладкой корки, какъ хлебъ обыкновенный; она принимаешь 
вздутый пузырчатый видъ, напоминаюпцй корку пышки. 
Вкусъ его отличается сильной пресностью, что стараются 
замаскировать более сильной посолкой. Отсутствуешь въ 
немъ также тотъ пр1ятный запахъ, который свойствененъ 
хлебу хорошо приготовленному на закваске или дрожжахъ. 
Этотъ недостатокъ, впрочемъ, свойствененъ всемъ хлебамъ, 
испеченнымъ безъ брожешя, и о средствах!» его исправить 
мы скажемъ несколько словъ ниже.

Выгоды изготовленья хлеба по способу Долиша въ 
экономш времени и денегъ. Продолжительность всей опе
рацш хлебоприготовлешя и хлебопечетя отъ I х/2 до 2 ча
совъ. Процессъ вовсе не зависитъ отъ температуры пекарни; 
онъ гораздо надежнее способа брожешя. Въ хлебъ не вво
дится никакихъ постороннихъ веществъ и въ этомъ преи
мущество этого способа передъ всеми пекарными порошками 
безъ исключения.

Когда изготовленный по способу Долиша хлебъ посту- 
пилъ въ продажу, онъ не понравился потребителям!,, и 
ему долгое время пришлось бороться съ равнодуппемъ пуб
лики; въ настоящее время онъ нашелъ своихъ поклонников!» 
и производится въ довольно болыпихъ количествахъ въ 
Лондоне, Берлине и Париже. Въ Англш онъ известен!, 
подъ назвашемъ, „aerated broad.“

Въ последнее время со введешемъ въ техническую прак
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тику сгущенной, жидкой углекислоты производство „воздуш
н а я  х.тЬба“ еще более можетъ быть упрощено. Вотъ, по 
описанго Биллона, какъ применяют!, жидкую углекислоту 
къ хлебопекарному производству: приготовляютъ, какъ обык
новенно, шЬсто и помещают!, его въ герметически закры
ваемый . крепшй цилиндрически! сосудъ, соединенный труб
кой съ бомбой, содержащей жидкую углекислоту, и снабженный 
управляемой снаружи мешалкой. Въ цилиндръ этот!, впу
скают!, углекислоту, пока давление въ немъ не подымется до 
6 атм., все время усиленно тесто размешивая. Въ такомъ 
положены и при такомъ давленш тесто оставляютъ на одинъ 
часъ, затемъ его вынимаютъ, делаютъ изъ него караваи 
и тотчасъ же помещаютъ ихъ въ печь.

Способ!, этотъ, какъ не требующш съ одной стороны 
большого умешя и много времени, а съ другой стороны 
не связанный съ воздушнымъ насосомъ и т. д., какъ спо
собъ Долиша, может!,, повидимому, оказать болышн услуги 
В ! ,  военно-интендантскомъ д е л е ,  въ особенности въ походе.

Намъ остается сказать еще несколько словъ о такихъ 
средствахъ, при помощи которыхъ хлеб!, разрыхляется безъ 
введения въ него какимъ бы то ни было образомъ угольной 
кислоты. К ъ такимъ средствамъ принадлежишь прежде всего 
углеамм1ачная соль, о которой мы уже говорили. Она имеетъ 
способность довольно легко улетучиваться уже при обыкно
венной температуре, а темъ более при нагрёванш. Если сме
шат}, тесто С ! ,  порошкомъ этой соли, то во время печения теста 
она улетучится, произведя разрыхление хлеба. Въ свежемъ 
состоянии только-что вынутый изъ печки подобнымъ образомъ 
испеченный хлебъ всегда попахиваешь амм!акомъ. но, поле- 
жавъ немного, онъ совершенно теряетъ этотъ недостаток!,, 
такъ какъ амм1акъ, образовавшийся отъ частичная разло
жения углеамм!ачной соли, довольно быстро успеваешь улететь.

Алкоголь (винный спиртъ) переходя въ хлебопекарной 
печи въ парообразное состояше, разрыхляетъ тесто и потому 
къ высокаго сорта хлебопекарнымъ и еще больше конди- 
терскимъ издкпямъ прибавляютъ нередко рому, коньяку 
и т . д., а къ обыкновенному сорту столоваго хлеба попросту 
водки.

К ъ числу шЬсторазрыхлителей, но дороговизне применя- 
емыхъ, впрочемъ. почти исключительно въ кондитерскомъ деле,
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принадлежит!» взбитый въ пФ.ну яичный белокъ. Въ такомъ 
61', л lit, заключается очень много воздуха въ состоянии мел- 
каго раздробления. Если смешать сбитый белокъ съ тестомъ, 
то пузырьки воздуха равномерно распределятся по всей 
его массе. При высокой температуре пекарной печи белокъ 
свернется, перейдетъ въ твердое состояние и окружишь воз
душные пузырьки со всехъ сторонъ. Воздухъ, расширяясь, 
растянетъ эти белковыя клеточки и заставить хлебъ под
няться.

Разрыхлеше теста во время печения можешь быть, нако
нец,!., достигнуто примешивашемъ къ нему жирныхъ ве
ществ!., преимущественно коровьяго масла. Применение этого 
способа имеешь место при приготовленш слоеннаго теста. 
Сначала муку стираютъ съ масломъ при обыкновенной 
температуре. При этомъ образуются отдельные комочки, 
состояние изъ тесной смеси муки съ жиромъ или масломъ. 
Комочки эти соединяютъ вместе путемъ перемешивания въ 
однообразную по возможности массу, тесто несколько разъ 
прокатываютъ, листы его снова складываютъ и вновь про- 
катываютъ, и т. д. Въ конце-концовъ получается масса, 
состоящая изъ многочисленныхъ слоевъ. каждый изъ кото- 
рыхъ состоишь изъ склеенпыхъ между собой сплюснутыхъ 
комочковъ теста. Если посадить такое тесто въ хлебопе
карную печь, то вода въ немъ начинаешь испаряться, а 
масло не позволяешь водянымъ парамъ улетучиться, они 
накопляются между отдельными слоями теста и разделяютъ 
ихъ настолько другъ отъ друга, что тесто разрыхляется и 
приобретаешь характерное слоистое сложение.

Белокъ и масло, повторяемъ, по своей дороговизне при
менимы почти исключительно въ кондитерском!, деле.

Мы говорили уже, что всятй  хлебъ, приготовленный не 
брожешемъ, отличается преснымъ вкусомъ и отсутствием!, 
свойственнаго обыкновенному хлебу запаха. Предлагалось 
много способов!, помочь этому горю, отъ прямого прибавлешя 
молочной кислоты до приготовления отдельных!, перебродив
ших!, вытяжекъ изъ смеси ячменнаго солода и пшеничной 
муки и подмешивашя ихъ къ тесту, но все эти способы 
особаго успеха не имели.

Во всякомъ случае пока-что замена брожения какими 
бы то ни было искусственными способами подняты теста
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прививается сравнительно медленно, да врядъ ли, кроме 
такихъ спещальныхъ случаевъ, какъ приготовлеше хлеба 
для войскъ во время похода, и впредь будетъ прививаться. 
Пекарные порошки применяются почти исключительно въ 
Англш. где прессованныхъ дрожжей почти негъ. и въ 
Америке, где сильно развито домашнее хлебопеченie. Для 
хлебопекарен1]., где хлебъ печется по два, по три раза въ 
день, не представляешь ни труда, ни неудобствъ пользоваше 
закваской и врядъ ли ее можно скоро отсюда выгнать.

Где искусственное вызывай ie подъема теста вполне у 
места, такъ это при приготовлены хлеба изъ муки вместе 
съ отрубями и при муке не вполне хорошаго качества, хотя 
безъ сомнешя подобную муку лучше вовсе для целей хлебо
печения не употреблять. Для хлеба съ отрубями искусствен
ный подъемъ теста удобенъ потому, что, какъ мы указы
вали, темный цветъ этого хлеба зависишь отъ изменешй, 
происходящих], при побочныхъ, сопровождающих!, спиртовое 
брожете r tc ra  процессахъ съ клейковиной. Чемъ меньше 
времени пройдешь съ начала замеш иватя шЬс-га до посадки 
хлебовъ въ печь, темъ процессы эти разовьются меньше и 
темъ меньше будетъ потемней ie хлеба. При искусственном!, 
разрыхлении теста все операцш его приготовления совер
шаются значительно быстрее, чемъ при приготовленш его 
на дрожжахъ или на закваске.



Формоваше хл'Ьба.

Изъ подошедшаго теста, какъ мы уже указывали, фор
муются караваи хлеба или того или иного вида булки. 
Некоторый машины, какъ, наир., описанная нами тестоме
сильная машина Джеппа, не только изготовляюсь тесто, но 
и раздФляютъ его на определенна™ размера части, придавая 
имъ продолговатую форму того или иного разреза. Обычно, 
однако, операщя формования хлеба производится отдельно 
отъ замешивания теста и после того, какъ тесто некоторое 
время полежитъ и подойдетъ. Центръ тяжести формования 
хлеба не въ приданш ему той или иной формы, а въ 
разделении теста на совершенно одинаковыя и определен
ный для каждаго сорта хлеба порции. Для хлеба, продаю- 
нцагося на весъ, это не играетъ, конечно, особой роли, но 
для хлеба, продающагося по-штучно, чрезвычайно важно не 
превзойти весъ, установленный для даннаго сорта таксой 
(это бьетъ булочника по карману), но нельзя и не додать 
веса изъ страха ответственности. Формовать хлебъ, т.-е. 
придавать ему ту или иную форму, удобнее и выгоднее 
прямо руками, но разделять тесто на порщи одинаковаго 
веса, отвешивая каждую порцщ, было бы слишкомъ долго, 
въ особенности если принять во внимание, что всякие обрезки 
теста, добавляемые къ отвешиваемой • порцш для получе- 
шя нужнаго веса, затемъ должны быть съ тестомъ стара
тельно смешиваемы и на это уйдетъ порядочно времени. 
Въ крупныхъ, ращонально поставленныхъ булочныхъ при 
выработке сортового, а не весового хлеба и булокъ, т .-е. 
такого, который продается не на весъ, а поштучно, разде
ление теста на равныя части всегда производится особыми



110 ТЪСТОДЪЛИТЕЛЬНЫЯ МАШИНЫ.

тесто делительными машинами. B e t машины этого рода ра- 
ботаютъ такъ, что делятъ определенный весъ теста на 
определенное, равное по объему, а сле.довательно приблизи
тельно и по весу, число частей. Изъ применяющихся 
въ настоящее время разнообразных!, тестоделительных ь 
машинъ мы опишемъ одну только машину Брюнинга вгь 
Гаале. какъ служащую прототипомъ почти для всехъ машинъ

подобнаго назначешя. На 
рис. 65 изображенъ обпцй 
видъ машины, о которой 
идетъ речь, а на рис. 
66 въ большем!, маштабе 
схематически представлено 
устройство самой тесто
режущей плиты. Рис. 67, 
наконецъ, представляешь 
резательную плиту одной 
изъусовершенствованныхъ 
машинъ, имеющихъ своимъ 
прототипомъ ту же машину 
Брюнинга: на этомъ по
следнем!, рис. хорошо ви- 
денъ перспективный видъ 
этой режущей плиты.

На станке у  располо
жены: неподвижная плита 
( f  и штанги у у , соединен
ный между собой поперечи
ной h. Черезъ поперечину 
проходить винтъ s, пере- 

Рис. 65. Тестоделительная машина. ДВигаЮ1ЩЙСЯ вверхъ И

внизъ посредством!, махо
вичка х. На нижнемъ конце винта s  находится прессовальная 
плита, не видная на рисунке, усиленная ребрами ЬЬ. Прессо
вальная плита въ своемъ движенш съ винтомъ s  захватывает!, 
и поднимает!, или опускаетъ цилиндръ а , направляемый штан
гами уу . Прессовальная плита помещается въ середине ци
линдра а, надетаго своими ушами на направляющая штанги 
уу . При движенш вверхъ плита, упираясь въ выпуклый въ 
•середину цилиндра рантъ и, заставляетъ этотъ последиiit
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следовать за собой. Внизъ цилиндръ а опускается въ силу 
своей тяжести. Когда цилиндръ или, вернее сказать, цилинд
рическое кольцо ((, опустится на столъ ef, то прессовальная 
доска подъ дМ с’пиемъ еще опускающагося внизъ винта s 
продолжаетъ опускаться вниз!» кольца а и, если на столе ef 
будетъ находиться тЬсто, то прессовальная доска можетъ на 
ту часть его, которая будетъ находиться въ середине кольца а, 
оказать более или меиФ.е сильное давлен ie. Благодаря этому 
приспособленш становится возможнымъ придавать массе 
теста на столе ef видъ слоя, совершенно однообразна™ по 
толщине и ограниченнаго по наружнему краю кольцомъ и.

Въ середин'!'» стола ef утверждена круглая резательная

Рио. 66 и 67. РЪжущая плита т-ЬстодЪлнтельной машины.

плита сс, такого диаметра. что она какъ-разъ входитъ вч» 
середину кольца а. Эта часть снаряда обыкновенно делается 
изъ меди, хотя можно ее делать и изъ строганнаго железа. 
Планч» устройства ея лучше видно на рис. 66. Плита со
стоит'], изч» 50 неболынихъ плитокъ iL имФ.ющихъ, несмотря 
на свою разную форму, совершенно равную поверхность. 
Плитки эти, отделяющаяся другч, огъ друга щелями и, плотно 
укреплены на шипахч, кк (рис. 65), вставленныхъ верти
кально въ основаше машин!»1. При вращении рукоятки ш 
между шипами кк подымаются тупые ножи (они видны 
хорошо на рис. 67. где обозначены буквой А), какъ-разъ 
входяпде вь разрезы между плитками eh только на наруж- 
номч, крае плиты сс подобныхъ ножей не имеется. Ножи 
эти имеютъ высоту, равную высоте кольца «, и продолжаюсь 
подыматься, пока не упрутся вч» находящуюся внутри кольца.
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прикрепленную къ винту s прессовальную площадку, о кото
рой мы говорили выше.

Кроме этихъ основныхъ составныхъ частей, на машине, 
изображенной на нашемъ рис. 65, имеется еще контрольный 
счетчикъ z, показывакящй сколько разъ на машине произ
ведено делеше теста и сколько, следовательно, разъ было 
приготовлено по 50 хлебовъ. Приспособлеше это удобно, 
но не необходимо.

Работаютъ описываемой машиной такъ: отвешиваютъ 
кусокъ теста такого веса, который желаюшь распределит!, 
на 50 хлебов'!,, и помещаютъ его на площадку сс. пред
варительно посыпавъ ее мукой. Въ это время ножи нахо
дятся въ своемъ наиболее низкомъ положен in, между ши
пами кк. Вследъ засимъ тесто посыпаютъ мукой сверху и 
опускают'ь на него, закручивая винтъ я, прессовальную 
доску. Кольцо а окружаетъ при этомъ тесто съ боковъ и 
тесто въ немъ напоромъ винта s на прессовальную плиту 
спрессовывается настолько, что имъ совершенно однообразно 
выполняется пространство внутри кольца между верхней и 
нижней горизонтальными плитами. Когда тесто достаточно 
для этой цели сжато, рабочШ, держа левую руку на колесе 
х , правой приводит!, въ движете (наклоняетъ внизъ) рычагъ 
т. который при помощи зубчатой штанги о приподымает'!, 
ножи. При этой операцш рабочей подъ рукой чувствуетъ, 
когда ножъ ударится въ верхнюю плиту, и въ этотъ моментъ 
он1 , перестаешь удерживать колесо х  и еще прижимаешь 
ножи кверху. Вследспие этого движешя верхняя нажимная 
плита, приподнятая ножами, снимается съ теста, а тесто 
оказывается безошибочно прорезанным'!, во всю свою толщу. 
Затемъ рабочШ опускаешь рукоятку т и ножи подъ 1шяшемъ 
противовеса опускаются снова под!, делительную плиту сс. 
Теперь остается только поднять весь цилиндръ а со стола 
и снять съ него 50 совершенно одинаковых!, по в'Ьсу 
кусочковъ теста, которымъ, затемъ, можетъ быть придана 
любая форма.

Выше мы говорили, что ножи, приподымаясь, подымаютъ 
нажимную пластину; возможно это потому, что винтъ s 
имеешь очень пологую нарезку и легко подается вверхъ 
отъ давлешя снизу вверхъ по направленно его продольной 
оси. Внизъ, поэтому же самому, винтъ s спускается почти
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подгь вл]‘яшемч, своей и кольца а съ нажимной плитой тяжести. 
Для устранения самопроизвольна™ спускания винта имеется 
тормазной винтикъ /.

Каковъ бы ни былъ общий весъ взятаго теста, отдельный 
кусочки его, полученный на описанной машинке, всегда будутъ 
иметь одну и ту же площадь основашя и разница въ ихъ 
весе скажется только въ изменении ихъ высоты. Это обсто
ятельство ставит'!, универсалнпость машины въ зависимость 
отъ двухъ обстоятельствъ: высоты кольца а съ одной стороны 
и той предел!,ной минимальной высоты теста, при которой 
его возможно еще равномерно распределить по всей поверх
ности плиты сс. Обыкновенно величина поверхности пли- 
токъ равна 20— 22 кв. сант. и при ней возможно разде
лит!. на 50 равныхъ частей отъ 0,6 до 10 клгр. теста: весъ 
теста на каждый хлебъ, следовательно, ограничен'!, при 
этомъ отъ 12 до 200 гр. Хлебъ вф.еомъ более полуфунта 
на подобной машине получить нельзя и для этого надо 
взять машину, делящую нна меньшее количество кусковъ 
(есть машины съ 32 плитками), или соединять по два и больше 
кусковъ теста вместе.

Крупные караваи д'Ьлятч, всегда или по непосредствен
ному взвешиванию или (для такого хлеба, который, какъ 
ржаной или ситный, продается на весъ) прямо на глазъ.

Мы описали делительную машину довольно старой кон
струкции въ настоящее время имеются машины более новыя, 
но сущность ихъ устройства остается более или менее та же.

Некоторое затруднение при разделении теста на отдель
ные караваи или булки представляет'!, то обстоятельство, 
что при выпеканш теста часть содержащейся въ немъ воды 
испаряется и весъ выпеченной булки никогда не будетъ 
равенъ весу взятаго теста. Потеря теста въ весе отъ 
испарешя воды при этомъ зависитъ отъ очень разнообразныхъ 
причинъ: не только разные сорта теста теряютъ различный 
°/о въ весе при выпеканш, но также и одно и то же тесто въ 
нечахъ, различнымъ образомъ пагретыхъ, и вч, караваяхъ 
и булкахъ разной формы. Въ обнцемъ можно сказать, что 
жидкое тесто теряетъ вч, весе больше, ч'Ьмъ крутое, пше
ничное. чемъ ржаное. Потеря въ весе, далее, будетч, гг1,мч, 
больше, чемъ больше поверхность выпекаемаго хлеба отно
сительно его объема или, иначе говоря, ч'Ьмч, больше вч,

К. Дебу. Хлебопекарное производство. 8
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немъ корокъ. Далее, конечно, потеря будетъ темъ больше, 
чемъ выше температура нагрева печи.

Для пшеничнаго каравая изъ крутого теста весомъ въ 
6 клгр. надо взять теста 6,6 клгр. Если же пожелать полу
чить 24 булки, каждая по */4 клгр., общимъ весомъ те же 
6 клгр., то теста надо взять уже значительно больше, а 
именно 7,34 клгр.: если же бы мы взяли те же 6,6 клгр. 
теста и изъ нихъ приготовили наши 24 булки, то весъ 
каждой изъ нихъ былъ-бы около 180 гр. Въ парижскихъ 
булочныхъ для изготовлешя различнаго веса и формы 
пшеничнаго хлеба пользуются следующими данными:

Для круглаго каравая въ 2 клгр. берутъ теста 2,4 клгр.
V ?? п V 1 V V 1,3 „
V ?J V 4 V V V 4,6 „
» продолговат. „ V 2 V » » 2,6 „
Г плоскаго хлеба ?? 2 V V V 2.96 „
V 1 V V уу 1,6 „
г хлеба въ виде кольца 1 V ?? V 1Д я

По показаншмъ другой крупной булочной она придержи
вается следующей нормы:

Крутое
тесто

Среднее
тесто

Жидкое
тесто.

вЪсъ выпеч. 
хлЪба 
клгр.

6 . .
4 . . 
2 . . 
6 . . 
4 . .
2 .50 
2
1 . . 
2 . .
1.50 
1 . .

0,50 
О, 25

в^съ взятаго 
тЪета 
клгр.

. 6,5

. 4,40 

. 2,25 

. 6,66 
, 4,46 

2,76 
2.28 
1,18 
2,34 
1,78 
1,21 
0,64 
0.31

на
Для ржаного 
10— 15.

хлеба эти нормы надо уменьшить °/о°/°
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Вообще же говоря, для каждаго сорта муки и величины 
и формы хлеба следуешь прямымъ опытомъ при данныхъ 
услов1яхъ производства определять количественную потерю 
в1.са хлгЬба при его вы пека и in.

Такъ или иначе отдельнымъ кусочкамъ теста надо при
дать форму той или другой булки. Разнообразге и подчасъ 
сложность формъ ихъ не позволяетъ или по крайней мере 
очень затрудняешь замену тутъ ручного труда машиннымъ. 
Имеется, повидимому, только одна формовальная машина 
Карла Гайльфингера, предназначаемая спещально для выра
ботки известная рода ве,нскихгь булочекъ, но она сложна, 
требуешь отъ рабочихъ не мало внимания и, вообще, врядъ 
ли выгодна, что косвенно доказывается и темъ, что она, 
какъ и вообще подобный машины, въ практику хлебопекар
н а я  дела не вошла вовсе.

Формованный хлебъ почти никогда не помещается сей- 
часъ же въ хлебопекарную печь; ему обычно даютъ не
сколько подойти, помещая его на полки или этажерки, на 
постланное, посыпанное мукой полотно и прикрывая его 
полотномъ же. Если даже не ждать н овая  образовашя уголь
ной кислоты отъ брожетя (которое, однако, неизменно 
идетъ), то во всякомъ случае надо дать время смятому во 
время формовашя тесту расправиться въ силу своей эла
стичности.



VI.

В ы п е к а н 1 е  х л i 6 а.

Операцш изготовления хлеба заканчиваются помегцетемъ 
его въ того или иного устройства закрытый камеры (хлебо
пекарный печи), въ которыхъ онъ подвергается дёйствно 
высокой (225°— 230°) температуры. Съ хлебомъ въ печи 
происходить сл+.дующаго рода наружный изм+,пегая. Онъ 
еще подымается, нисколько изменяешь приданную ему форму, 
стремясь къ форме более шарообразной (тесно поставлен
ные, но не слипппеся караваи, поэтому, несколько другъ отъ 
друга разделяются), теряетъ свою эластичность, и, образуя 
въ середине ту ноздреватую, пленчатую массу, которую мы 
называемъ мякишемъ, снаружи покрывается более или 
менее толстой и плотной коркой. Процессы, совершаюгщеся 
въ хлебе въ это время, приблизительно таковы: попавъ въ 
нагретую камеру печи, тесто прогревается, но прогревате 
это въ глубь караваевъ проникаетъ не очень быстро и 
потому здесь прежде всего отъ пжотораго только повы
шены температуры, правда не на долгое время, наблю
дается усилеше брожетя и усиленное в ы д а е т е  угольной 
кислоты, заставляющей тесто подыматься. Затемъ темпера
тура повышается на столько, что микроорганизмы прекра- 
щаютъ свою жизнедеятельность, но тесто продолжаешь поды
маться подъ в.пяшемъ расширешя угольной кислоты, нахо
дящейся въ его порахъ и вследс’ппе начавшагося испарен 1Я 
спирта и воды. Крахмалъ теста сначала на поверхности, а 
потомъ и внутри караваевъ, понемногу клейстеризуется 
(даетъ съ водою клейстеръ), т.-е. переходитъ въ форму 
более удобную для во зд ей стя  на него различныхъ аген- 
товъ, каковое и наблюдается: часть крахмала подъ вл1яшемъ



ПРОЦЕССЫ, СОВЕРШАЮЩЕЕСЯ СЪ ХЛББОМ Ъ ВЪ ПЕЧИ. 117

нагревашя и неболынихъ количествъ имеющихся въ хлебе 
кислотъ гидролизируется, давая декстринъ и отчасти глюкозу 
(сахаръ), при чемъ этотъ процессъ идетъ, главнымъ образомъ, 
на поверхности хлеба, где температура нагрева гораздо 
выше, ч'Ьмъ въ середине теста.

Рядомъ съ этимъ процессомъ частичнаго распадения 
крахмала идетъ свертываше белко вы хъ веществъ, клей
ковина теряетъ свою эластичность и, наоборотъ, прюбр^таетъ 
известную твердость, которая позволитъ ей сохранить форму 
образовавшихся при подъеме хлеба поръ после его осты- 
вашя и после удаленia угольной кислоты и паровъ спирта 
и воды, которые въ это время отчасти уже прорываютъ 
стенки гюръ и уходятъ наружу. Въ мякише хлеба, въ силу 
присутствия въ немъ значительнаго количества воды, за все 
время выпекания хлеба температура не повышается многимъ 
выше 100°, но наружный части хлеба, теряя испарешемъ 
почти всю воду, прогреваются почти до температуры печи 
и, подъ в.’пяшемъ этого нагрева, сначала идетъ усиленное, 
какъ мы говорили, образован ie изъ крахмала декстрина и 
глюкозы и свертывате белковъ, а затемъ углеводы и белки 
начинаютъ до известной степени разлагаться, поджариваться, 
прюбретая несколько пригорелый, щпятно - ароматичесшй 
вкусъ и золотисто-желтую окраску. Эти изменешя, въ связи 
съ потерей воды, и будутъ представлять образование корки 
на хлебе.

Слишкомъ медленное печете, при недостаточно высокой 
температуре, даетъ толстую и очень твердую корку и мякишъ 
со слишкомъ малымъ содержатемъ воды. Наоборотъ, слишкомъ 
быстрое выпекаше въ печи, нагретой черезчуръ высоко, 
даетъ плохо пропеченный мякишъ со слишкомъ высокимъ 
содержатемъ воды и корку более или менее сгоревшую; 
хлебъ получается мокрый, тяжелый, то, что называется „съ 
закаломъ “. Сильно подгоревшая корка въ хлебахъ не слиш
комъ малаго размера обыкновенно служитъ признакомъ не 
передержаннаго въ печи хлеба, а наоборотъ недопеченаго.

Въ хлебе, вынутомъ изъ печи, продолжаютъ совершаться 
известнаго рода процессы. Прежде всего, водяные пары, 
наполняющее полости мякиша, конденсируются, въ полостяхъ 
образуются разряженныя пространства и оне не спадаются 
только благодаря тому, что клейковина во время печешя поте-
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ряда свою вязкость, и прюбрЪла большую плотность. На место 
сконденсировавшихся водяныхъ паровъ въ полости посту
паешь извне воздухъ. П остулате воздуха продолжается 
дальше на счетъ диффундирующей наружу угольной кислоты. 
Сгущающаяся во время остывашя хлеба вода даетъ сначала 
мякишу блестящш. мокроватый видъ, но затЬмъ она мало- 
по-малу въ него всасывается и перестаешь быть заметной.

Во время выпекашя, какъ мы имели случай говорить, 
хлебъ теряетъ въ своемъ весе отъ 12 до 30°/о. Во время 
остывашя потеря увеличивается еще приблизительно на 2°/о. 
Только черезъ шесть часовъ после в ь п т т я  и:п, печки хлебъ 
приобретаешь все свои нормальный CBOiicTBa. Вместе съ 
темъ въ немъ начинаешь развиваться новый процессъ—  
черствешя, который мы раземотримъ затемъ отдельно.

Раньше, чемъ перейти къ описание отдЬльныхъ хлебо- 
пекарныхъ печей, попробуемъ вычислить то количество 
теплоты, которое должно быть въ печахъ сообщено фунту 
теста, для превращешя его въ хлебъ. Примемъ, что на 100 ф. 
ржаной муки въ тесто прибавлено 60 ф. воды и что при 
выпеканш его удаляется 25 ф. воды, т .- е .  изъ 160 ф. 
теста получается 135 ф. хлеба. Тепло печи будешь истра
чено прежде всего на подогреваше всего помещенная въ 
печь теста, т .-е .  160 ф. отъ той температуры, которую 
тесто имело при посадке, скажемъ 30°, до температуры 
хлеба въ печи: температура эта, какъ мы указывали, очень 
различна на поверхности хлеба и въ его мякише, среднюю 
температуру мы можемъ считать равной 120°. Далее рас- 
ходъ тепла вызоветъ не только испарете 25 указанныхъ 
нами фунтовъ воды, но и нагреваnie паровъ воды отъ 120° 
до средней температуры печи, которую примемъ равпой 
180°. Для всехъ нашихъ расчетовъ теплоемкость теста 
примемъ равной единице, что не будетъ слишкомъ ошибоч- 
нымъ. Для первой надобности тогда расходъ тепла выра
зится 160Х (120— 3 0 )= 1 4 4 0 0  един, тепла, для второй цели 
по формуле Реньо 25 [(605,5-1-0,305 t2)— ti], где t !:= 1 2 0 , 
a t 2= 1 8 0 , найдемъ: 2 5 X 5 4 0 = 1 3 5 0 0  ед. тепл.

Но этого мало, надо не только выделить излишнюю воду 
изъ теста, но надо водяные пары вывести изъ печи, надо 
печь вентилировать. 25 фунтовъ воды, въ парахъ, при 180° 
и атмосферномъ давленш, займутъ объемъ приблизительно въ
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2 куб. сажени. Чтобы вытеснить ихъ изъ печи, мы въ нее 
должны ввести изъ окружающаго помещения 2 куб. саж. воз
духа, на нагревъ которыхъ, отъ 30°— температура помещешя 
до 180°— температура печи, надо затратить

(2 X 7 ,2 9 X 1 9 0 ):
(1 + 0 ,0 0 3 6 6 9 X 1 8 0 ) 6Д‘ теплоты-

Всего, следовательно, на выпекате 135 ф. хлеба изъ 160 
ф. теста (100 ф. ржаной м уки+ 60 ф. воды) надо затратить: 
1 4 4 0 0 + 1 3 5 0 0 + 1 5 7 5 = 2 9 4 7 5  ед. теплоты, что на фунтъ 
хлеба составить 2 9 4 7 5 :1 3 5 = 2 1 8  ед. теплоты. Это будетъ 
такъ-называемый полезный расходъ тепла на самое выпе
кание теста, но рядомъ съ нимъ идетъ и безполезный рас
ходъ на предварительное нагревание печи, на потерю тепла 
черезъ луче йену скате  ея стенокъ и т. д. Вычислять эту 
безполезную трату тепла мы не будемъ,— она въ полной мере 
зависитъ отъ конструкщи печи, способа работы и свойствъ 
топлива. Укажем-!» только, что эта безполезнная трата всегда 
сильно превосходить полезную и чемъ она меньше, темъ 
лучше печь и правильнее поставлено хлебопечете. Деля 
полезный расходъ, въ нашемъ случае 218 ед. тепл., на рас
ходъ тепла действительный, представлявший сумму полезнаго 
и безполезнаго расхода, пюлучаемъ то, что носить название 
коэффищента полезнаго дейс/пия печи.

Коэффициент!» идеальной печи, въ которой безполезная 
потеря тепла= 0 . очевидно, равенъ единице. Отношеше къ нему 
полученннаго коэффищента нназываютъ прямо полезнымъ дей- 
стинемъ печи и имъ обычно и выражаютъ достоинство той 
или иной печи. Если говоримъ, что полезное действие печи 
равно 1 3 % ,— таково полезное дейсийе простейшей русской 
ннечи,— то это значитъ, что ея полезный коэффищентъ 0,13, 
и что она потребляетъ на выпекание хлеба въ 7,69 разъ 
больше тепла. ч'Ьмъ надо было бы въ идеальной печи.

Если бы мы наши тепловые расчеты съ единицъ тепла 
перевели на весовыя количества топлива, то мы бы имели, 
что для выпечки 1 фунта хлеба въ идеальной печи надо 
всего на всего около V10 Фунта дровъ хорошаго качества 
или немного больше V20 Фунта каменнаго угля. Въ дей
ствительности же наиболее совершенный печи потребляют'!» 
на каждый фунтъ выпекаемаго хлеба не менее 1/ь ф. дровъ,
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а въ менее совершенныхъ это количество подымается до Ув 
и даже 8Д фунта, а въ Htкоторыхъ случаяхъ составляет'!, 
даже фунтъ на фунтъ. Въ русскихъ войскахъ для хлебо- 
печешя въ русскихъ, обычнаго устройства печахъ, отпу
скается на каждый пудъ выпекаемаго хлеба приблизительно 
25,77 ф. дровъ съ содержашемъ влажности въ 30% .

Такое несогласие теоретическихъ вычислешй и практиче- 
скихъ данныхъ не представляетъ ничего страннаго, если мы 
представимъ себе. какимъ образомъ должно идти выпекаше 
хлеба. Тепло вч> печи, съ посаженнымъ уже въ нее хлебомъ, 
нельзя развивать постепенно; напротивъ того, печь должна 
быть предварительно снабжена всЬмъ необходимымъ для вы
печки хлеба запасом'!» тепла. Иначе не будетъ условш для 
своевременная образован in корки, и углекислота изъ хлеба 
мало-по-малу улетитъ, раньше, чемъ клейковина и корка 
прюбретутъ отъ нагреванin особыя, нами вышеуказанныя 
свойства. Опытъ показалъ, что наивыгоднейшей темпера
турой для достаточно быстрая образоватя корки (наиом- 
нимъ о томъ движенш воды отъ корки къ мякишу, которое 
наблюдается въ хлебе, сидящемъ въ печи, и которое, 
понятно, также играетъ свою роль въ удержаиш въ мякише 
водяныхъ паровъ и въ раз рыхлей in его) является 200°— 
250° Ц.

Хлебопекарная печь, такимъ образомъ, не только должна 
иметь передъ посадкой въ нее хлеба запасъ тепла изъ рас
чета 218 ед. тепл, на каждый фунтъ хлеба, но и должна, и 
притомъ совершенно равномерно, быть нагрета до 200°— 250°. 
Только при такихъ услов1Яхъ она въ достаточно короткш 
промежуток'!, времени можетъ отдать тесту все необходимое 
количество теплоты. Не трудно понять, что какъ бы совер
шенно мы не устраивали печь, все то количество тепла, 
которое она легко должна отдать хлебу, ей все-таки трудно 
будетъ воспринять, такъ какъ много продуктовъ горетя , кото
рыми въ томъ или другомъ виде печь отапливается, обяза
тельно будетъ проходить въ трубу, не отдавая и половины 
своей теплоты печи. Можно въ той или другой степени 
уменьшить эту непроизводительную трату тепла, но всегда 
она останется еще въ достаточной степени высокой.

Изъ вышеизложеиныхъ соображешй можно сделать уже 
и практически! выводъ. Очевидно, что хлебопекарная печь
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должна представлять собою камеру, сделанную изъ мате
риала, обладающаго свойствомъ хорошо накоплять тепло и 
затемъ постепенно, но въ тоже время н въ достаточно не
продолжительное время, отдавать его посаженному въ камеру 
тесту. Стены печи, сверхъ того, должны быть достаточной 
толщины, чтобы не могло происходить потери тепла, или 
по крайней мере происходило его возможно меньше, черезъ 
лучеиспускате наружу. Наиболее отвечающимъ упомянутымъ 
требоватямъ матер1аломъ оказывается хорошо обожженый 
кирпичъ.

Эти соображения въ полной мере приложимы въ томъ 
случае, если мы будемъ сообщать всю нужную теплоту 
стенкамъ печи, сжигая топливо внутри той самой камеры, 
въ которую затемъ поместимъ выпекаемый хлебъ, какъ это 
и имеетъ место въ обыкновенных!» русскихъ печахъ. Но 
можно, конечно, обогревать хлебопекарную камеру печи и 
снаружи, при помощи окружающихъ ея стенки, подъ и 
потолокъ каналовъ, по которымъ проходятъ продукты горешя 
топлива, сжигаемаго въ отдельной топке. Въ такого рода 
печахъ,— муфелышхъ, какъ ихъ называюсь,— то, что мы 
говорили относительно стЬнокъ камеры перваго рода печей, 
касается наружныхъ стЬнокъ каналовъ, окружающихъ камеру, 
стенки же камеры должны отличаться, наоборотъ, большою 
теплопроводною способностью и лучшимъ матеродюмъ для 
нихъ будетъ не кирпичъ, а металлъ.

Форма камеры также играетъ роль и должна быть такова, 
чтобы способствовать возможно равномерному нагревашю 
всего заключающагося въ камере воздушнаго пространства 
и всей поверхности ея степъ, пода и потолка. Подъ, разу
меется, для удобства помещения хлеба долженъ быть пло- 
скимъ, стенкамъ же и потолку всего выгоднее было бы 
придавать форму полушаровндную или куполообразную, но 
это опять-таки неудобно, въ смысле помещения и размещен in 
хлебовъ, и обыкновенно ее заменяют!» формой свода въ томъ 
или другомъ виде.

При такомъ устройстве печей, когда продукты горешя 
топлива проходятъ непосредственно въ хлебопекарную камеру, 
работа выпекашя хлеба не только должна состоять изъ ряда 
такихъ выпеканий отдельныхъ посадовъ хлеба, но каждое 
выпекате отъ следуюицаго неизбежно отделяется временем!»,
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необходимымъ для новаго нагрева камеры. Хлебъ при этомъ 
сажается въ более нагретую печь, которая затемъ поне
многу выстываетъ. Правда, особенно высокая температура 
нужна по преимуществу въ первые, сравнительно не долпе 
моменты образования корки, но все же во все время хлебо
печетя, дабы не происходило высыхашё, а именно печение 
хл^ба, необходимо, чтобы разница между температурой, до 
которой нагрета корка и до которой нагретъ мякишъ, была 
достаточно велика. Кроме того, если случайно въ начале 
температура печи окажется не достаточиио высокой, и корка 
не будетъ правильно образовываться, то поправить дело, 
при сидящемъ въ печи хлебе, уже нельзя. Понижете темпера
туры, конечно, достижимо усиленйемъ вентиляции во всякаго 
устройства печахъ.

При муфельномъ устройстве печи нагреваше можно 
усилить и въ то время, когда хлебъ находится въ печи, 
усиливая въ это время горете  топлива въ топке. Понятно 
также, что при муфельной печи несравненно менее времени 
уходитъ на подготовку печи и, если караваи хлеба или булки 
размещать на противняхъ, которые затемъ вдвигались бы 
въ печь, то выпекате можно вести безъ перерыва, вынимая 
одинъ противень и вдвигая вместо него сейчасъ же другой. 
При муфельной системе, наконецъ, не трудно себе пред
ставить устройство и такого рода, при которомъ стала бы 
возможна непрерывная работа, въ истинномъ смысле слова. 
Стоитъ сделать муфель въ виде достаточно длиннаго канала 
и передвигать вдоль ииего протиивень съ хлебомъ съ такою 
скоростью, чтобы хлебъ успевалъ, пройдя всю длину муфеля, 
быть совершенно выпеченнымъ. Тогда мы можемъ съ одного 
конца вдвигать все время въ муфель сырые караваи и булки, 
а съ другого конца они будутъ выходить готовыми къ потре
бление.

Все хлебопекарныя печи можно разбить прежде всего 
на следующее два класса: печи съ нагреватемъ хлебопе
карной камеры изнутри и печи съ нагреватемъ камеры 
снаружи (муфельныя печи). Перваго рода печи могутъ быть 
или со сжигатемъ топлива на поду печи или съ отдельной 
топкой; въ последнемъ случае черезъ хлебную камеру печи 
могутъ быть направляемы какъ непосредственно печные 
газы, такъ и предварительно прип помощи ихъ нагретый
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воздухъ. Печи муфельныя, въ свою очередь, могутъ быть 
классифицированы по способу отоплешя, а оно можетъ быть 
или посредствомъ наружныхъ огневыхъ, дымовыхъ или воз- 
душныхъ ходовъ, или посредствомъ перегретой воды или 
пара въ герметически закрытыхъ трубкахъ или перегретая 
пара, циркулирующая по трубкамъ. Между муфельными 
печами, наконецъ, могутъ быть печи непрерывная д Ь й стя .

Наиболее простой и наиболее употребительной хлебо
пекарной печью будетъ печь съ топкой па поду камеры 
для хлеба, или, иными словами, обыкновенная русская печь.

Въ простейшемъ 
виде эта печь настоль
ко общеизвестна, что 
мы ограничимся лишь 
приведешемъ двухъ 
разрезовъ ея, попереч
н а я  и продольнаго 
(рис. 68). Инж. Мак- 
симовъ даетъ следую
щая приблизительныя 
указашя относительно 
правильной постройки 
такой простейшей рус
ской печи. Сводъ печи не должепъ быть слишкомъ крутымъ, 
ибо въ этомъ случае будетъ нагреваться только средняя по
лоса пода, у стенокъ же температура будетъ значительно ниже. 
Наоборотъ, при слишкомъ иологомъ своде, края свода будутъ 
нагреваться сильнее середины. Сводъ наиболее благоприятной 
формы изображенъ на рисунке 68; сводъ. пологъ по 
середине и крутъ по краямъ. Подъ долженъ иметь уклонъ 
къ устью печи и чемъ больше будетъ этотъ уклонъ, темъ 
веселее горитъ топливо. Ради сбережения тепла въ печи 
необходимо сводъ делать несколько иаклоннымъ къ лицу 
печи такъ, чтобы задняя часть свода была выше передней 
вершка на I 1/ г. Верхъ устья печи долженъ быть ниже перед
н я я  свода на 3— 4 вершка. Такимъ образомъ подъ сводомъ 
будетъ довольно большое помещете, где теплый воздухъ 
можетъ застаиваться и отдавать свое тепло своду. Втотъ 
застой н агр етая  воздуха и продуктовъ горешя играетъ осо
бенно большую роль после того, какъ печь истопится и все

Рис. 68. Обыкн. русская печь.



124 ОБЫКНОВЕННАЯ РУССКАЯ ПЕЧЬ.

части внутренней поверхности печи начнутъ отдавать свое 
тепло соприкасающемуся съ ними воздуху, последний будетъ 
естественно подыматься подъ сводъ и образуетъ собой какъ 
бы тюфякъ, предохраняющий сводъ отъ слишкомъ быстраго 
охлаждения, которое имело бы место, если бы застоя не было 
и кт, своду им'Ьлъ бы непосредственный доступъ менее 
нагретый воздухъ. Сохранить сводъ возможно дольше теп- 
лымъ особенно важно для правильнаго действия печи, такъ 
какъ лучистой теплотой, испускаемой сводомъ, главнымъ 
образомъ и нагревается все помещенное въ печь для печешя.

Казалось бы, поэтому, что чемъ выше поместить сводъ 
надъ подомъ, темъ толще будетъ вышеупоминавшййся предо
хранительный воздушный слой и сЬмъ лучше будетъ сохра
няться тепло свода, но на самомъ деле, при болыиомъ уда- 
ленш свода отъ пода, начинаетъ очень заметно давать себя 
чувствовать известный физический законъ, по которому на
гревание лучистой теплотой падаетъ скорее, чемъ увеличи
вается разстояте до источника лучистой теплоты. Вслед
ствие этого приходится делать печь возможно ниже, лишь 
бы отъ устья до свода было не менее 3 вершковъ, а устье 
было такой величины, чтобы предметы, помещаемые въ печь, 
свободно въ него проходили. Подъ долженъ быть выложенъ 
изъ самаго ровнаго кирпича насухо, а подъ нимъ долженъ 
быть помещенъ слой въ 3-4 вершка крупнозернистого песку 
или гравйя. Назначеше этого слоя— сохранять теплоту въ 
поде, ибо песокъ значительно менее теплогироводенъ, чемъ 
кирпичъ.

Покажемъ теперь, к атя  усовершенствоватя вносятся въ 
русскую печь въ некоторыхъ странахъ и некоторыхъ слу- 
чаяхъ. Прежде всего мы видимъ въ хлебопекарныхъ печахъ, 
раскопанныхъ въ Помпее, устройство, представленное на 
рис. 69, где дымовые газы, какъ показываетъ стрелка, идутъ 
не прямо въ трубу, а сначала проходятъ черезъ рядъ обрат- 
ныхъ каналовъ надъ сводомъ печки, нагревая его, сле
довательно, и снизу и сверху. Дальнейшее улучш ете со- 
с т о и т ъ  въ томъ (иначе теперь заграницей такого рода хле
бопекарныхъ печей и не строятъ), что въ задней части 
свода печи (рис. 70) cd, проделываюсь одно, два или три 
отверстия у , открываюицяся въ каналы о, идупще въ дымо
вую трубу t. Расположете этихъ каналовъ хорошо видно
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на плане (рис. 71), где они обозначены пунктиромъ. При 
такомъ устройстве только часть продуктовъ горешя, какъ 
въ обыкновенной русской печи, идетъ черезъ устье печи 
въ чело и дымовую трубу, другая же, даже большая часть, 
идетъ на задъ камеры и затемъ 
выводится въ трубу каналами О.
Въ челе печи приэтомъ имеется 
западня t, которою можно совер
шенно преграждать доступъ про- 
дуктамъ горешя въ дымовую 
трубу, а каждый изъ каналовъ О. 
въ отдельности, можетъ быть 
закрытъ при помощи особыхъ 
колпаковъ q. Наиболее простое 
устройство закрышекъ для этихъ 
дымовыхъ каналовъ изображено 
на рис. 72, где представленъ 
одинъ изъ дымовыхъ ходовъ: Ъ 
вставленная въ него круглая железная (иногда шамотная) 
труба, а закрывающей ее колпакъ, i боровокъ, h дверка въ 
него. Во время топки колпаки висятъ снаружи печи, какъ 
показано на томъ же рис. но подъ буквой а.

Прибавимъ къ этому, 
что устье печи гермети
чески закрывается при по
мощи гильотинной (хо
дящей вверхъ и внизъ) 
дверцы р: дверца эта, 
какъ ноказываетъ рис. 73, 
изображаюицй фасадъ пе
чи, снабжена противове
сами и легко можетъ быть 
какъ совершенно открыта 
или закрыта, такъ и npi- 
открыта на небольшую 
щель. Съ помощью за

слонки t  и колпаковъ q (рис. 70) закрывая те или иные каналы 
и проходы для продуктовъ горешя, можно сосредоточит!, ходъ 
ихъ въ известной части печи и, следовательно, имеется возмож
ность регулировать степень нагревашя различных'!, частей

Рис. 70. Усовершенствованная русская 
печь.

Рис. 69. Хлебопекарная печь 
въ Помпее.
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печи. Немного прюткрывая заслонку и оставляя открытымъ 
одинъ средшй каналъ 0, можно во время печения хлеба 
установить вентиляцию хлебопекарной печи и удалеше изъ 
нея избытка водяныхъ паровъ. Совсемъ закрывъ каналы 
О, мы описанной печыо будемъ иметь возможность пользо-

Рис. 71. Нланъ усовершенотв. русской Рис. 72. Деталь устройства 
печи. усов, русской печи.

ваться, какъ обыкновенной русской. Укажемъ на некоторый 
друпя особенности описываемой хлебопекарной печи, изобра
женной на рис. 70, 71 и 73. Подъ не горизонтальный, а 
съ наклономъ (отъ 5 до 15 сант. на метръ по направление» 
къ устью). Боковыя стенки печи, на которыхъ покоится

сводъ d, делаются высо
тою въ 35 саиит. (не- 
мецте конструкторы 
предпочитаюсь мень- 
ипую высоту в ъ 2 2 — 28 
сант.), а кривизна сво
да должна составлять 
одну шестую ширины 
перекрываемой имъ ка
меры. Толщиииа свода 
22 сант. Какъ сводъ, 

такъ и боковыя стенки печи засыпаются землей. Форма 
хлебопекарной камеры въ горизонтальномъ разрезе делается 
или овальной или, какъ показано на нашихъ рисункахъ, 
въ виде груши съ хвостовой частью, направленной къ устью. 
Въ вертпкальномъ поперечномъ разрезе камера имеетъ видъ
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половины яйца или половины груши. Заднюю станку всегда 
делаютъ, какъ видно на рис. 70, сводчатой. U  сводчатое 
помЪщете подъ печью для хран етя  дровъ, т — бакъ съ водою.

У насъ въ Россш изъ усовершенствованныхъ русскихъ 
печей довольно распространена, принятая военнымъ ведом- 
ствомъ, печь генерала Васмунда. Печь эта, двухъярусная, 
въ разрф.захъ и плане изображена на рис. 74: а — топочные 
поды, 6 — топочныя дверцы съ рамками, в —  дымоходы, 
г— железный бакъ для воды, д— железцыя связи кругомъ 
печи, е— 10 железныхъ полосъ въ шесткахъ и на нихъ 
железный листъ, ж, з —железныя связи, и— шанцы, г— песокъ 
и кирпичный щебень, л — каналы съ пескомъ и битымъ 
стекломъ, м— углублеше для хлебопека, о— труба, прово
дящая воду изъ бака.

Отличительныя черты этой печи по сравнение съ обыкно
венными заключаются въ следующемъ: 1) высота топки 
отъ пода до замка свода въ начале печки 7, а въ конце 
8 верш.; 2) теплоемкость печи значительно увеличена при- 
менешемъ для выстилки снутри всей хлебопекарной камеры 
(топки) огнеупорнымъ ашчпйскимъ кирпичемъ и изолиро- 
вашемъ топки при помощи слоя песка подъ подомъ и каналовъ, 
наполненныхъ пескомъ и битымъ стекломъ, съ боку ея 
стенокъ; 3) топка закрывается совершенно плотно желез
ными створчатыми дверцами, снабженными отверстиями для 
выпуска пара во время печешя хлеба; 4) надъ топкой 
укрепленъ бакъ для воды, которая нагревается помощью 
отработавшихъ печныхъ газовъ и служитъ для разнообраз- 
ныхъ целей въ пекарне.

Указанныхъ на рисунке размеровъ печь имеетъ 14 кв. 
арш. площади пода въ обеихъ камерахъ. Полезное дейсгае 
печи при двухъ выпекахъ въ сутки около 35% .

Печь генерала Васмунда и, главное, способъ работы въ 
ней такъ описываются въ приказе по войскамъ гвардш за 
№ 2 7  отъ 1887 года:

Отличительныя черты хлебопекарной печи заключаются 
въ следующемъ:

1) Высота печи отъ пода до замка свода равна 7 верш- 
камъ у устья и 8 вершкамъ — въ конце печи. Это наи
меньшая и наивыгоднейшая высота. Наибольшая высота—  
8 вершковъ у устья и 8 г/% вершковъ у конца печи. (Обык-



Paзp^зъ по лиши А. В.

Р аЗрЪ ЗТ- ПО ЛИШ'И CD.

9> и
Рис. 74. Печь генерала Васмунда.
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новенная русская печь имеетъ 10 вершковъ высоты, а иногда 
и более).

2) Поды, своды и бока выложены апглшекимъ огнеупор- 
нымъ кпрпичемъ для придан in печи большей теплоемкости.

3) Бока печи окружены каналомъ, наполненнымъ дур
ными проводниками тепла (битымъ стекломъ и пескомъ).

Верхъ печи, а въ двухъярусной печи и пространство, 
отделяющее верхнюю печь отъ нижней, также заполняются 
пескомъ.

4) Плотно закрывающаяся железный створчатыя дверцы, 
снабженныя отверстиями для выпуска пара изъ печи во 
время печешя хлеба.

5) При печи устроепъ бакъ для согревашя воды, слу
жащей для тестообразовашя, при чемъ пагреваше воды про
изводится избыткомъ теплоты топлива, закладываемаго въ 
печь.

Обращается особенное внимаше, при постройке въ вой- 
скахъ хлебопекарныхъ печей генерала Васмунда: во 1) на 
строгое соблюдете высоты отъ пода до замка свода; во 2) 
на окружение боковъ печи каналами съ дурными проводни
ками теплоты и заполнете пескомъ верха печи и простран
ства, отделяющая верхнюю печь отъ нижней (въ 2-хъ- 
ярусной печи).

Высота печи должна быть въ пределахъ отъ 7 до 8 
вершковъ у устья печи и отъ 8 до 8 V2— въ конце.

За этимъ пределомъ следуетъ уже значительное увели- 
401 lie количества дровъ для согреватя печи, а главное—  
неравномерное распределеше теплоты по всему протяжешю 
печи, чемъ и страдаютъ старыя руссшя печи.

Каналы необходимы для удержашя въ печи теплоты 
весьма долгш промежутокъ времени.

Хлебопекарная печь можетъ быть устраиваема на роту, 
баталюнъ, полкъ и артиллерйскую бригаду.

Для роты рекомендуется одноярусная печь; для прочихъ 
частей— двухъярусная.

При каравайномъ способе печешя хлеба съ 1 квадр. 
арш. пода печи можно получить 1,2 пуда хлеба.

Стало быть, площадь пода 2-хъ-ярусной печи для ба- 
талюна мирнаго состава можетъ быть отъ 12 до 14 кнадр. 
аршипъ (считая по 6 или 7 квадр. арш. въ каждомъ ярусе).

К. Дебу. Хлебопекарное производство. 9 ,
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Для кавалерШскаго полка можно устраивать одиу 2-хъ- 
ярусную печь, съ площадью пода въ 28 кв. арш., или, 
если место не позволяетъ,— две двухъ-ярусныя печи, съ та
кой же площадью пода въ общей сложности.

Артиллершской бригаде можно также обойтись одною
2-хъ-ярусною печью съ площадью пода въ 30 кв. аршинъ, 
а за неим'Ьшемъ места—двумя двухъярусными печами, съ 
такою же площадью пода, въ общей сложности.

Для пехотнаго полка мирнаго состава потребуется 4 или
2  двухъярусный печи, у которыхъ площадь пода, въ общей 
сложности, должна быть не менее 48 кв. аршинъ.

Печи могутъ производить отъ 2 до 6  выпековъ въ сутки; 
но принимая въ соображение значительное утомлеше хлебо- 
пековъ при такой усиленной работе, не следуетъ идти 
далее 4 выпековъ въ сутки.

При приведенныхъ выше размерахъ площадей подовъ 
печи могутъ удовлетворить дневную потребность баталпона, 
полка, или артиллершской бригады въ 3 выпека.

Печь, въ зависимости отъ количества выпековъ, расхо
ду етъ отъ 4  У2 до 6 х/ 2  ф. дровъ на выпечете одного пуда 
хлеба.

При 2-хъ выпекахъ въ сутки расходъ дровъ ни въ ка- 
комъ случае не долженъ превышать бУа фун. на 1 пудъ 
хлеба.

Такие результаты достигаются при условш:
а) Отоплетя печей дровами предварительно высушенными.
б) Мелкой расколки дровъ и складывания ихъ въ печи 

въ виде костра.
в) Отпуска дровъ весомъ.
г) Быстраго исполнетя операцш посадки хлеба въ печь.
Предварительная просушка дровъ заключается въ сле

ду ющемъ:
Во избежаше безполезной траты рабочей силы людей 

на носку каждый день дровъ съ дровяного двора на пе
карню при последней отводится отдельное помеицеше и 
устраивается ларь для склада др((въ, идущихъ исключительно 
на хлебопечете.

Въ ларь, въ зависимости отъ места, помещается двух
недельная, недельная, или хотя бы 3-хъ-дневная пропорщя 
дровъ.
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Отъ пребывашя въ комнате дрова сохнутъ сами по себе, 
да кроме того количество дровъ, потребное на хлебопечете 
следующаго дня, обязательно класть въ печь для оконча
тельной просушки накануне, по вынутш хлебовъ послед- 
няго выпека.

Складывате въ печь дровъ мелкой расколки произво
дится следующимъ образомъ:

Утромъ, передъ началомъ перваго выпека, вынимаются 
изъ печи положенный въ нее накануне дрова и разве
шиваются на весахъ определенными пропорциями на 3 
или 4 выпека.

Затемъ дрова, предназначенный на первый выпекъ, ис
ключая 2-хъ поленъ, укладываются у устья печи въ 
клетку следующимъ образомъ: два полена вдоль, два— по- 

, а остальныя помещаются на этой клетке вдольцерекъ 
печи. —

Сложенный дрова вдвигаются кочергой въ самый конецъ 
печи и огонь разводится, сначала, въ верхнемъ ярусе.

Оставнпяся два полена расщепляются и меньшая часть 
употребляется на растопку.

Когда го ре ше дровъ будетъ приходить къ концу, ихъ 
разбрасываюсь по всей печи, придвигая большую часть къ 
устью, и прибавляютъ оставнпяся отъ 2 поленьевъ щепки, 
чтобы лучше нагревать устье: въ это же время начинаютъ 
топить, такимъ же способомъ, нижшй ярусъ.

Во время разбрасывашя дровъ происходить раскладка 
теста по поддонамъ. Передъ окончанпемъ этой раскладки 
уголья пригребаются къ переднимъ угламъ; затемъ присту- 
даютъ къ посадке хлеба въ печь.

Посадку следуетъ производить какъ можно скорее во 
избежание безцельнаго остыватя печи, для чего поддоны 
по-очереди ставятся на лопату и вдвигаются ею въ самый 
аадъ печи.

Вся операция посадки продолжается 5 минутъ.
Когда все хлебы въ печи, то угли, которыхъ вообще 

должно быть весьма мало, выгребаются изъ угловъ и раз
брасываются внутри около печныхъ дверецъ; въ то же время 
какъ печныя дверцы, такъ и труба закрываются.

По закрытии дверецъ и вьюшекъ хлебъ. остается въ печи 
2 7 2  часа".

9*
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Въ русской печи, какъ въ просгМшемъ ея устройстве, 
такъ и въ описанпыхъ нами более совершепныхъ тнпахъ, то- 
пливомъ, сжигаемымъ на поду, могутъ быть всякаго рода дрова, 
торфъ, бурый торфяной коксъ, солома, кизякъ— словомъ, вся
кое топливо, которое можно жечь безъ колосниковой решотки 
и поддувала. Для всякаго другого топлива, т.-е. главнымъ 
образомъ для камеинаго угля, такое сожжете на поду печи 
невозможно. Были попытки сжигать каменный уголь на 
особыхъ вдвигаемыхъ въ печь рйшотчатыхъ жаровняхъ, но 
успеха оне не имели. При желанш пользоваться для хл'Ьбо- 
печешя каменнымъ углемъ и другимъ топливомъ,- требую- 
щимъ непременно колосниковъ и поддувала, приходится 

топку устраивать вне хлебопекарной ка
меры печи и въ эту последнюю проводить 
изъ топки только газообразные продукты 
горешя. Одно изъ наиболее простыхъ 
приспособлена! для отапливания хлебопе- 
карныхъ печей каменнымъ углемъ изоб
ражено на рис. 75. А  обыкновенная хлеб
ная камера съ подомъ В  и сводомъ С. 
Въ передней части ея около устья и за
слонки имеется колосниковая решотка

Рис. 75. ХлЪбопекар- (R0st), которая около точки и можетъ вра- 
ная печь для отаплп- 1
вашя камен. углемъ. щаться, опускаясь внизъ и сбрасывая съ

себя золу и непрогоревплй уголь въ золь- 
никъ М. Подъ назвашемъ Brust- u. Abdeckplatte на рнс. по
казана чугунная или железная доска, которой, после того, 
какъ печь сжигашемъ того или другого топлива на колосни- 
кахъ нагрета до нужной температуры и эти последше отки
нуты внизъ, прикрываютъ всю топку. Въ остальпомъ, какъ 
мы говорили, печь для отоплешя каменнымъ углемъ ничемъ 
не отличается отъ усовершенствованной русской съ дымовыми 
каналами, идущими отъ задней части камеры. Сообщена; 
съ дымовой трубой черезъ чело печки тутъ, конечно, не 
можетъ иметь место.

Съ очень удобной топкой для камеинаго угля строятся 
французсгая печи Mousseau (рис. 76 и 77). Уголь сжигается 
въ ящике а, съ решотчатымъ дномъ. Ящикъ этотъ при 
помощи зубчато-цепного прибора можетъ быть опускаемъ, 
поднимаем!, и передвигаемъ въ стороны.



ПЕЧЬ МУССО. 133

Когда хлебопекарная камера достаточно нагрета, ящикъ 
а опускаютъ внизъ, въ золышкъ и отверстие въ поду печи 
закрываютъ особой плитой. Ходъ продуктовъ горешя и

Рис. 76 и 77, Печь Mousseau.

дальнейший подробности устройства ото it печи хорошо видны 
на рисункахъ.

Какъ въ томъ, такъ и въ другомъ устройстве колос
ники топокъ расположены на одной высоте съ подомъ печи 
и устройство это имеетъ то 
неудобство, что зола и легшя, 
йесгоревппя части топлива, 
увлекаясь продуктами горе
ния, легко уносятся въ хлеб
ную камеру и загрязняютъ 
ее. Для устранения этого не
удобства, но въ явный ушербъ 
экономии топлива, некоторые 
конструкторы предпочитаюсь 
помещать топку ниже пода, 
какъ это показано на рис. 78, 
где 14 подъ, 8 сводъ печи,
15 колосники топки, 19 золь- 
никъ, 17 топочное отверсти'е,
18 поддувальное и зольное 
отверстие, 22 общая для всей
топочнной части дверца, 7 устье,- 25 одинъ изъ дымовыхъ 
ходовъ, 2 закапичивающая его железная труба съ вьиошеч- 
нымъ колпакомъ, 1 —  боровокъ, 3 дверца въ него и т. д. 
Устройство печи понятно безъ дальнейшаго объяснены. 
Устройство топки не на одномъ уровне съ подомъ позволяетъ

Рис. 78. Хлебопекарная печь для 
отапливашя каменнымъ углемъ.
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ввести въ печь еще одно существенное измФ.неше, которое, 
впрочемъ, мы описывать не будемъ, а именно: позволяетъ 
устроить полугазовую топку, т.-е. такую, въ которой предва
рительным!, нагревашемъ воздуха и постепеннымъ накали- 
вашемъ угля съ малымъ доступомъ воздуха достигается 
более полное использоваше топлива и, следовательно, эко- 
ном1я въ немъ.

MHorie практики булочники иаходятъ, однако, что про
пуская продукты горешя камепнаго угля черезъ хлебопекар
ную печь, понижается достоинство выпекаемаго хлеба, который 
прюбретаетъ сернистый запахъ. Кроме того, печные газы, 
образуясь въ отдельной топке, въ камере, первое время по 
крайней мере, отлагаютъ смолистую сажу, которая не такъ- 
то легко затемъ сгораетъ. Чтобы избежать прохода печныхъ 
газовъ черезъ хлебопекарную печь, можно либо перейти уже 
къ печи муфельной, либо воспользоваться бывшей одно время 
въ болыпомъ употребленш среди французских!, булочников!,, 
да и теперь еще имеющей своих!, поклонниковъпечью „ воздухо
нагревательной", въ которой нагревате камеры производится 
пропуском!, черезъ нее горячаго воздуха. Къ такимъ печамъ 
относится, напр., печь Грувеля, которую мы и опишемъ.

Рис. 79 представляешь горизонтальный разрезъ основашя 
печи (по лип in а Ь рис. 83). Рис. 80 горизонтальный раз
резъ дымовых!, трубъ I) (по лип in с d). Рис. 81 горизонталь
ный разрезъ воздушных!, каналовъ (по лиши е/, рис. 83). 
Рис. 82 горизонтальный разрезъ пекарнаго пространства S  
(по лип]'и (jh. рис. 82). Рис. 83— вертикальный продольный 
разрезъ (по лиши ed, рис. 82). Рис. 84— вертикальный попе
речный разрезъ по лиши 1т, рис. 80. В, отверстте очага
A, запирается двумя дверцами а и Ъ. ССС галлереи, стенки 
которыхъ весьма сильно нагреваются дейслтиемт, очага. В , 
каналы, по которым!, проходишь дымъ и увлекается трубою 
Е. По трубе F  горя'lift воздухъ входитъ прямо въ печь: 
охлажденный выходишь изъ печи чрезъ Gf. Трубы Н К  
проводят!, нагретый воздух!, прямо въ воздушный капал!,
B ,  а трубки J J —изъ воздушнаго канала въ печь. I  котелъ 
съ водою, м  кранъ. Заслонки N N  служатъ для впуска 
холоднаго воздуха въ воздушный каналъ и охлажде!пя при 
помощи этого метода пода. 8  хлебопекарная камера, Т  
зольник!,, TJ пространство, черезъ которое входишь воздухъ.
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Рис. 79—84. Печь Грувеля.
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Продукты горешя изъ очага А  идутъ по оборотамъ D B D  
и затемъ постуиаютъ въ трубу Е. Отъ этого сильно разогре
ваются стенки галлерей СС и канала R. Внешний воздухъ 
входитъ въ эти галлерей черезъ U  подъ зольникомъ и очагомъ 
и сильно нагретый проходитъ по СС, затемч, по трубкамъ 
Е Я  въ каналы, проходянде внизу пода и иадъ каналами

1)1). Здесь онъ пагре- 
Планы: по Л  2 и № 4 слпва и  no X  3 ]шется еще сильнее, про-

и. вид» с в е р л у — справа  отъ №  1. т>ходитъ въ каналъ К  и
изъ пего въ печь. Рядомъ 
съ этимъ воздухъ и прямо 
изъ СС по трубе F  посту
паешь въ камеру S, кото
рая и поддерживается въ 
нагретомъ до 200°— 220° 
состоянш. После посадки 
хлеба дверцы К К  совер
шенно закрываются. Воз- 

5 духъ, отдавши! камере 8  
и хлебу тепло, опускается 
внизъ и черезъ О возвра
щается въ СС, где снова 
нагревается. На одинъ 
пудъ выпекаемаго хлеба 
въ этой печи сжигается 
немного больше 4 ф. ка- 
мепнаго угля.

Р ис. 85-а. Печь инж. Стаценко. Штъ никакого сомнешя,
однако, что при желанш 

применять въ качестве топлива каменный уголь лучше при
бегать къ устройству печей муфельныхъ. Описание этого
рода печей начнемъ съ такихъ, въ которыхъ нагреваше 
хлебопекарной камеры печи производится при помощи ка
наловъ съ циркулирующими по нимъ продуктами горения. 
Очень хороппе отзывы имеются о работе относящихся къ 
этому типу печей военнаго инженера Стаценко. Рис. 85-а и 
85-6 изображаюсь планы и разрезы подобной печи съ четырьмя 
камерами, построенной морскимъ ведомствомъ въ Севастополе.

W1 . . .  . W 8 камеры для посадки хлеба; а— рельсы 
для двпжешя противней г  на которыхъ вводится хлебъ въ



ПЕЧЬ ИНЖ . СТАЦЕНКО. 137

хлебопекарную камеру; U 1— Z74 топливники; v— колосники; 
д —:поддувала; ^— каналы, наполненные золой; S-—вытяжные 
патрубки; w— железные потолки камеръ съ насыпаннымъ на

Р а з р Ъ з ъ  по № 1.

S

Разрпзъ по № 5.

S

Рнс. 85-6. Печь инж. Стаценко.

нихъ слоемъ песку и выстилкою кирпичемъ; К —каиалъ 
для отвода пара, выходящаго изъ камеръ, далее паръ идетъ 
по z  въ трубу В ; Е  . . . . Е 8— заслонки для пропускать 
продуктовъ горешя въ одну или другую сторону; Q поме-
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щеше для кочегара и антрацита. Изъ топки продукты го- 
P’JuiiH идутъ по каналамъ а, нижпимъ трубкамъ 6, каналу 
с и верхнимъ трубкамъ d: далее въ верхпемъ ярусе по 
каналу к проходятъ подъ бакъ съ водою Т, въ каналъ п 
и черезъ дымоходы въ трубу В: въ нижнемъ ярусе изъ 
трубы d  въ каналы с. j , д  и h, потомъ черезъ р  и дымо
ходы въ трубу В. Полезное д е й с т е  печи около 4 3 % . 
На выпекаше одного пуда хлеба расходуется немного меньше
3 фунтовъ антрацита при условш непрерывной работы, т.-е., 
не принимая въ расчетъ расхода топлива па предваритель
ное нагревание холодной печи.

Изъ заграничиыхъ муфельпыхъ печей мы опишемъ 
одну, правда старую, но очень удачную и послужившую 
прототипомъ для всехъ последующихъ печей такого рода, 
печь ТГТвинда съ двумя расположенными одна надъ другой 
хлебопекарными камерами. Для описашя этой нечи мы вос
пользуемся рисунками и данными, приведенными у Бирнбаума. 
Все рисунки масштабные и масштабы даны подъ рисунками.

Рис. 86 изображаешь наружный, фасадный видъ печи,
рис. 87— вертикальный по
перечный, а рис. 88— верти
кальный продольный ея раз
резъ; рис. 89, 90 и 91 пока- 
зываютъ расположеше дымо- 
ходовъ, а рнс. 92— форму 
хлебопекарной камеры. Все 
это будутъ горизонтальные 
рдзрезы печи, а именно: раз
резъ, изображенный на рис. 
89, представляешь разрезъ 
по лиши, обозначенной иа 
рис. 88 1— 2, рис. 92 раз
резъ 3 — 4, рис. 90 разрезъ 
5— 6 и рис. 91 разрезъ 
7— 8. Иначе говоря, рис. 89 
изображаешь расположеше 
дымоходовъ подъ нижней 
хлебной камерой, рис. 92— 
планъ нижней камеры (нерх- 

Рие, 86. Печь Швинда. шшточпотакаяже),рис.90—
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расположение дымоходовъ подъ верхней камерой, а рис. 91—  
таю с же дымоходы надъ ней. Топка печи лежитъ на задней 
сторон^ ея (см. рис. 87). Топливо сжигается на колосниковой

КС 90 80 ?0 to S&W мм 0  о
| 1 ■ ■ » » * L J  1— 1— 1 —  ■' >•

Рис. 87 и 83. Печь Швинда.

pt.moTKt z. Пламя идетъ по направленно стрФлокъ прежде 
всего въ дымоходы / .  лежанде подъ нижней печной каме
рой. На близкомл, отъ передней части печи разстоянш ды

лда 9с 8OfO6OS9VtM>}0/OO
| - U J  I 1 I— 1 ‘ |  I

Рис. 9 иО 91. Печь Швинда.

моходы сворачивают!, въ с-имметрическомъ порядке отъ сред
ней лиши и направляются къ боковымъ стенамъ печи. Въ 
боковых!, степахъ устроены вертикальные каналы а и а,
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по которымъ продукты горешя идутъ между сводомъ 
нижней камеры и подомъ верхней. Рис. 87 и 88 показы
ваюсь, какъ нагретые газы, поднимаясь по каналамъ а и а \  
идутъ спереди назадъ по длине печи, а дымоходами / и V— 
поверхъ печи А . По узкимъ каналамъ Ъ и Ь \ лежащимъ 
въ задней части печи, продукты горешя идутъ вертикально 
вверхъ въ дымоходы, расположенные надъ верхней печыо В. 
Рис. 91 показываетъ, что газы дважды проходятъ по про
странству, лежащему вверху печи. Выходя изъ ЪЪ\ огневые 
газы идутъ по т и т' сзади напередъ и по каналамъ 
п и п спереди назадъ по длине печи S  и поступаютъ,

НЮ 90 go fo (O S »  W  *ОМ/О О -fjiK
fr-11-* I I I—■ I ■ ■ I j

Рис. 89 и 92. Печь Швинда,

наконецъ, въ колодцы с я с ’. По каналамъ этимъ газы 
направляются вертикально внизъ, попадаютъ въ дымоходы 
00 и о’о ’ (рис. 87, 88 и 89) ниже пода нижней печи и 
затемъ направляются въ колодцы /1<Г и каналы у  у ’, выво
дящее ихъ въ дымовую трубу. Проходя по у у ’ дымовые 
газы нспользуютъ последнюю, заключающуюся въ нихъ 
теплоту, нагревая воду въ резервуаре X .

Несмотря на многочисленность дымовыхъ каналовъ, тяга 
въ подобной печи не затруднена, ибо сечете дымоходовъ 
выбрано совершенно подходящее; надо только следить, чтобы 
они не были засорены, и достаточно часто прочищать ихъ, 
что делается черезъ вычистныя дверцы, изображенный на 
фасаде печн и помеченный теми же буквами, что и сами 
каналы на тзре.захъ.
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Температуру печи можно, если требуется, понижать впу- 
скомъ въ печь холоднаго воздуха: на рис. 88 на задней 
части печи видны отверс'пя д 1 вспускаюнця таковой въ 
печь, если открыть регистры qq и q ’q ’ вч, передней части 
печи (рис. 86).

Если пФ/гч, надобности въ нагрФвФ, обФ.ихч, хлФ.бныхъ 
камеръ, то можно нагревать одну только нижнюю. Сбоку 
печи имеется рукоятка, сообщающаяся сч, горизонтальной 
железной штангой, проходящей сквозь печь и вращающейся 
вокругч, оси. Къ штангФ, прикреплены клапаны, закрывающее 
колодцы ЪЪ’ и сс’• При такихч, условйяхъ огневые газы 
уже не могутъ проникнуть вч, дымоходы, окружаюшде верхнюю 
печь: они поэтому устремляются черезъ отверстия е и е’ 
(рис. 87) вч, нижнюю часть колодцевъ сс. Двигаясь по этому 
направленно, горячie газы проходятъ по f f ’, аа . IV, ее’, сс’, 
del’: они, следовательно, циркулируют!, вокругч, одной ниж
ней печи.

Матерйаломъ для описанной печи служитъ вч, дымоходахъ 
огнеупорный кирпичъ, а въ остальпыхъ частяхъ печи кирпичъ 
обыкновенный, хорошо обожженный. Подъ выстилается изъ 
особаго плитообразнаго кирпича и занимаетъ площадь въ 
3,3 м. въ длину и 2,2 м. въ ширину. Подъемъ пода на 
18-20 сантиметровъ. Сводч, обеихъ камеръ сделанъ изъ 
котельнаго железа, запущеннаго въ боковыя кирпичныя 
стенки ихч>. Самая большая высота свода 30 сант. Для 
вентиляцш камерч, надч, каждой изъ нихч, имеются ходы, 
соединяющееся выше верхней печи въ общую трубу у у ’, 
проводящую, какъ мы видели, дымовые газы въ трубу. Эти 
вентилящонныя трубы закрываются посредствомч, задвижекч, 
SS. Устья печей закрываются при помощи рычажныхъ 
дверецъ Т  и Т. Для измеренш температуры камеръ служатъ 
пирометры Z  (рис. 86).

Изъ остальныхъ деталей устройства печи упомянемч,: 
водопроводъ W W  и газопроводъ OG. В о до про в о дм, W  W  
(рис. 86) посредствомъ трубки, входящей въ печь при г т \  
снабжаетъ водой железные ящики К К  (рис. 92). Въ 
ящикахъ этихъ вода нагревается и въ виде пара распро
страняется по атмосфере печи. Избытокъ воды отводится 
черезъ краны х х ’. Газопроводныя трубы кончаются 
плечами F F  (рис. 86). Горелки, къ нимъ привинченный,
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могутъ быть зажженными направлены къ отвертям ъ  L L  для 
осв'Ьщешя внутренности камеръ. Отверспя L L  закрыты 
толстыми стеклянными плитками, снаружи на время без- 
надобности защищаемыми особыми дверцами.

Иногда можетъ представиться надобность быстро нагреть 
печь и приготовить ее для печешя хлеба. Достигнуть этого 
можно, въ особенности если печь передъ т1>мъ не топилась 
более или менее продолжительное время, только пропуском!, 
нагретыхъ продуктовъ горешя изъ топки не по каналамъ, 
окружающимъ печи, а непосредственно черезъ камеры. Для 
такой спешной экстренной работы описываемая печь 
имеетъ особое приспособление. Для этого служатъ дымоходы 
lilt'. показанные на рис. 92 и проходишде черезъ ящики съ 
водой К К . Прогары эти сообщаются съ колодцами, ведущими 
газы непосредственно изъ топки, и могутъ быть открываемы 
и закрываемы при помощи клапановъ, управляемыхъ снаружи 
рукоятками (рис. 86 ). Выводятся изъ камеры газы въ дымовую 
трубу при посредстве упоминавшихся уже нами вытяжныхъ 
трубъ (J.

Верхняя печь располагается на такой высоте, что рабо
чему удобно работать въ ней, стоя прямо на полу. Ниж
няя печь при этомъ, конечно, оказывается расположенной 
слишком!, низко и чтобы сделать удобной работу и съ ней, 
передъ печью устраивается соответственной глубины яма,—  
спускъ въ которую составляютъ две— три ступеньки. Когда 
углубление это не нужно, оно закрывается железной или 
чугунной плитой 1)11. которая на рис. 86 показана подня
той кверху.

Насколько описанная печь экономна съ топливомъ, видно 
изъ того, что въ ней на выпечку 1 пуда хлеба тратится 
5 ф. камеинаго угля или немногимъ больше 8 ф. дровъ, а 
при непрерывной работе еще того меньше. Эти числа полу
чены со старыми печами Швинда, а не съ новейшими ихъ 
видоизменешямн, при помощи которыхъ полезное деислтне 
еще повышено. Описывать этихъ усовершенствований— более 
или менее мелочныхъ— мы, однако, не будемъ.

Кроме нагревашя хлебопокарныхъ печей дымовыми или 
воздушными ходами, это нагреваше, какъ мы говорили, 
можетъ производиться также и посредствомъ перегретой воды 
или пара. Оба эти способа отопления устраиваются точно
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также, какъ отоплен ie жилыхъ зданШ, но въ соответственно 
меныиемъ масштабе и до несравненно высшей температуры.

Первымъ, применившимъ для нагревашя хлебопекарной 
печи перегретую воду, былъ Перкииъ. Устройство его печи 
въ главиыхъ черта хм, таково: большой величины топка на
греваешь змеевикъ изъ кованнаго железа; звеевикъ этотъ 
соединяется съ другими змеевиками, проложенными подъ 
подомъ и около продольныхъ стенокъ хлебопекарнаго муфеля. 
Вся система змеевиковъ наполнена водой и, герметически 
закупоренная, образуетъ термосифонъ, аналогичный приме
няемому къ отоплешно зданш. Вода изъ непосредственно 
нагреваемаго змеевика подымается вгь змеевикъ, обогреваю-

Рис. 93. Печь Вигхорста.

шдй верхнюю часть муфеля, оттуда идетъ въ змеевикъ снизу 
пода и, наконецъ, возвращается обратно въ те трубы, который 
опущены въ топку, и снова нагревается. При этой системе 
вода нагревается до 280° и давление въ трубахъ доходить 
до 180 атмосферч,.

Мы онишемъ эту печь въ томъ измененш, которое oil 
иридадъ Вигхорстъ.

Продольный разрезъ подобной печи нзображенъ на рис. 
93. Печь состоитъ изъ двухъ главиыхъ частей: топки А 
и муфеля Д  отделенных!, другъ отъ друга съ целью 
устранить непосредственное нагревание муфеля отъ тонки 
воздушным!, слоем!, а. Въ верхней и нижней части муфеля 
параллельно его длине и несколько наклонно къ задней 
части расположены въ одинъ рядъ до 30 и больше (in, 
зависимости отъ величины печи) трубокъ Н  изъ кованнаго
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железа; трубки эти проходятъ сквозь заднюю стенку муфеля 
и заканчиваются своими наглухо заклепанными концами 
въ топке А. Передше концы трубокъ, паполненныхъ на 
l/ i  водой, завинчиваются герметически муфтами. Между 
рядами этихъ трубокъ въ муфеле В  укреплены рельсы с, 
по которымъ катится платформа Е . служащая противнемъ 
для хлеба. Снаружи печи имеются рельсы К . составляющее 
продолжение рельсъ внутреннпхъ и на нихъ выкатывается 
изъ муфеля платформа Е. Остальных!, подробностей устрой
ства, котелъ для воды, вентилящю и т. д. мы не описываемъ, 
такъ какъ они ничего особенная противъ общепринятаго 
въ устройстве не представляютъ. Трубки Н  предварительно 
испытываются на пробахъ давлешемъ до 400 атм., такъ 
какъ при работе имъ приходится выносить давление до 
250 атм. и даже выше. При величине муфеля въ 3,5 X 1,9 
метра (высота муфеля 0,8 м.) трубки Н  делаются въ 4 м. 
длины, съ иаружнымъ д1аметромъ въ 35 мм. при толщине 
стенокъ въ 5— 10 мм. Разстояше между верхнимъ и нижнимъ 
рядами трубокъ около 0,4  м. Пространство, занимаемое 
печью и необходимымъ для работы местомъ около нея, 
составляетъ въ длину около 7,5 м., а въ ширину 3 м.

Полезное ;гЬй слипе печи Вигхорста доходить до 55°/о, 
такъ какъ при непрерывной работе на выпекание пуда хлеба 
идетъ менее 2,5 фунта камеинаго угля.

Печи Вигхорста имеютъ прежде всего общее всехъ 
муфельныхъ печей достоинство— безукоризненную чистоту, 
въ нихъ ведется непрерывная работа, и посадка и выемка 
противня съ хлебомъ дело несколькихъ минутъ; печи, какъ 
мы только-что видели, очень экономичны съ топливомъ, но 
имъ присущи и серьезные недостатки. Въ нихъ существуетъ 
пределъ температуры и пределъ сравнительно низшй, пе
рейти который безъ очень большой опасности для людей 
нельзя. Происходитъ это потому, что вместе съ температу
рой возрастаетъ и давление въ трубахъ, но возрастание 
этой последней идетъ значительно быстрее, нежели первой. 
Давление въ 1 атм. отвечает!, температура насыщ енная 
водяного пара въ 100°; температура его въ 152° наблю
дается уже при давлении въ 5 атм., 180°—10 атм., 195°— 15 
атм., и т. д. Разнице въ температуре, близкой къ 300°, въ 
15 всего градусовъ отвечает!, разница въ давленш въ 50 атм.
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Правда, при этомъ температуре 300°, превышать которую 
въ печахъ никогда не можетъ понадобиться, отвечаешь 
давлеше въ 200 атм., а трубки, какъ мы указывали, пред
варительно испытываются на давление въ 400 атм.; но, во- 
первыхъ, всегда возможны местный перегревашя трубокъ, 
происходящая отъ такихъ иепредотвратимыхъ причинъ, какъ 
растрескиваше большого куска угля и т. п., а во-вторыхъ, 
железо, будучи подвергаемо постоянному поочередному нагре- 
вашю и охлаждению, измеияетъ свое молекулярное строеnie 
и мало-по-малу теряетъ свою способность противодейство
вать тому давлению, которое имъ первоначально выдержи
валось вполне успешно. Опасение это поддерживается еще 
и другимъ, не менее существенным!, обстоятельствомъ: зна
чительная толщина стенокъ трубокъ, обуславливаемая высо- 
кимъ давлонпемъ, которому имъ приходится подвергаться, 
устанавливает!, въ нагревании, а, следовательно, въ расши
рении внутреннихъ и иаружныхъ слоевъ железной стенки 
чувствительное разлннпе. Поэтому вначале работы печи 
Вигхорста обыкновенно служатъ прекрасно, но черезъ 
некоторое время трубки начинаетъ рвать и; н1есмотря на 
малый объемъ ихъ, взрывы редко обходятся безъ несчастйя.

Другой недостатокъ, присуицй описываемымъ печамъ, 
состоитъ въ томъ, что способность поглощеши тепла водя- 
нымъ паромъ уменьшается съ увеличением!, его упругости; 
этимъ обстоятельствомъ объяс!няется неравномерность нагре- 
ванш печи и дальний отъ топки конецъ ея всегда бываетъ 
менее нагретъ, чемъ ближний. Разница настолько чувстви
тельна, что обыкновенно булочники во время выпечки хлеба 
принуждены бываютъ пересаживать его съ передней части 
описанной нами выше платформы (рис. 93) на заднюю и 
наоборотъ.

Накопецъ, толщина стенокъ трубокъ неблагопрйятно 
действуетъ на ути лизани но тепла, доставляемаго сжигаемымч, 
топливомч,. Толщинпа стенокъ затрудняетъ какъ поглощении* 
тепла, такъ и отдачу его. Не будь этого обстоятельства и 
не существуй большой и обязательно неизбежной разницы 
между, съ одной стороны, температурой продуктов!, горения 
и перегреваемаго пара, а съ другой —  между этой по
следней и атмосферой муфелей, несомненно, что утилизация 
топлива печами Вигхорста была бы еще более значительном.

К. Дебу. Хлебопекарное производство. 1()
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Чтобы избежать описан ныхъ недостатковъ печей съ 
отоплешемъ перегр-Ьтымъ паромъ, Р. Леманъ предложилъ 
заменить перегретый паръ въ герметически закупоренныхъ 
трубкахъ и, следовательно, подъ болынимъ давлешемъ паромъ 
также перегретымъ, но текучимъ, подъ давлешемъ ХД или х/г 
атмосферы. При этомъ не только устраняется опасность отъ 
взрыва, но и является возможность производить работу въ 
трубкахъ съ тонкими стенками, что способствуетъ лучшему 
обмену тепла водяныхъ трубокъ какъ въ ту, такъ и въ 
другую сторону. Трубы менее страдаютъ отъ неравномер- 
наго нагрева и дольше служатъ. Наконецъ, пропуская паръ 
въ различныхъ направлешяхъ и комбинируя трубки такъ, 
чтобы рядомъ съ сильно нагретой частью одной трубки 
находилась менее нагретая часть другой и обратно, можно 
достичь вполне равномерная нагрева всей хлебопекарной 
камеры (муфеля). Приводить чертежей печи Лемана мы не 
находимъ нужнымъ: въ общихъ чертахъ это та же печь 
Вигхорста, но только вместо двухъ рядовъ отдЬльныхъ, 
другъ съ другомъ не сообщающихся трубокъ, здесь имеется 
два плоскихъ змеевика изъ ряда расположенных!, въ одной 
плоскости прямыхъ трубокъ, на концахъ соединенных!, 
одна съ другой дугообразными соединительными коленами. 
Верхшй и нижшй змеевики, кроме того, въ песколькихъ ме- 
стахъ соединены между собою. Съ передней стороны только-что 
у помяну тыя колена трубъ находятся передъ устьемъ печи, 
а  со стороны противоположной они лежатъ въ такой точно 
топке, какую мы описывали для печи Вигхорста. Одинъ 
изъ концовъ этого двойного змеевика соединяется съ паро- 
вымъ котломъ, а другой выпускаетъ отработавши! паръ нару
жу— непосредственно или после предварительной утилизации 
остающейся въ немъ теплоты для нагревания воды и л и  

другой какой операцш. Изъ котла паръ проходить по от
дельному изогнутому колену въ топке, перегревается и 
поступаетъ въ перегретом!, состоянш въ одну изъ трубокъ 
змеевика. Пройдя взадъ и впередъ по трубкамъ все муфель
ное пространство, паръ, потерявъ большую часть своей пере
гревом!, щлобретенной теплоты, снова попадаетъ въ дуго
образное колено, теперь уже обыкновенной длины, сое
диняющее одну трубку съ другой, но также нагреваемое 
въ топке. Снова перегретый паръ движется по змеевику,
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опять нисколько охлаждается, снова перегревается и т. д. 
Расчеты изобретателя печи Лемана показываютъ, что утили- 
защя топлива его печью чрезвычайно полная, но, къ сожа- 
ленш , мы не имеемъ подъ руками никакихъ данныхъ изъ 
практики, чтобы эти предсказашя изобретателя проверить. 
Кажется намъ только, что врядъ ли при двухъ топкахъ—  
одна подъ паровикомъ, а другая для перегрева пара, можетъ 
быть речь о полной утилизацш топлива. Необходимо, по
видимому, прежде всего, и это вполне возможно, заменить 
эти две топки одной. Всего пригоднее и практичнее печи 
Лемана будутъ въ пекарняхъ съ болыпимъ фабричнымъ 
производствомъ хлеба и несколькими хлебопекарными печами.

Рис. 94 и 95. Печь Слэтера.

Для всехъ ихъ можно устроить одинъ паровой котелъ и 
устроить одно общее, какъ для котла, такъ и для печей, 
генераторное отоплете. Котелъ, кроме того, могъ бы служит!» 
для приведешя въ д1-»йст1пе паровой машины, ведущей все 
хлебопекариыя приспособлешя и только отработанный паръ 
можно направлять въ нагреваюпця муфеля трубки. Въ 
такомъ примененш печи Лемана не будутъ иметь себе подоб- 
пыхъ по чистоте и удобству работы съ одной стороны и 
дешевизне эксплоатацш съ другой.

Къ муфельнымъ печамъ относятся, какъ мы говорили, 
и печи непрерывнаго действия, т.-е. тагая, въ которыхъ 
съ одной стороны все время поступает!» формованный сырой 
хлебъ, а съ другой выходить хлебъ печеный. О п одоб
ной печи мы говорили уже. когда разбирали способ!» п ри 
готовлетя хлеба Доглиша. Теперь мы несколько подробнее 
опишемъ подобную же печь Слэтера, предназначаемую глап-

10*
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нымъ образомъ для выпечки галетъ. Печь эта представлена 
въ двухъ разрезахъ на рис. 94 и 95. Состоишь она изъ 
длинной, сделанной изъ огнеупорной глины трубы А . на
греваемой со всехъ сторонъ помощью дымоходовъ, распо- 
ложениыхъ въ определенномъ порядке. Длина трубы А  отъ
3 до 7 метровъ. Топливо сжигается въ топке Д  отделенной 
отгь муфеля сводомъ изъ огнеупорнаго кирпича. Продукты 
горетпя выходятъ изъ топки и по каналу с проходятъ подъ 
нижней поверхностью муфеля, затемъ по колодцамъ В Е  
подымаются вверхъ и по каналу F  идутъ обратно поверхъ 
муфеля, и выходятъ въ дымовую трубу М • Труба А  на 
обоихъ своихъ концахъ закрывается железными плитами и, 
въ которыхъ имеются о тв ер тя  для прохода безконечной 
цепи L, поддерживаемой съ обоихъ концовъ роликами К К , 
а въ середине печи особыми огнеупорными брусками. Цепь 
L  можетъ быть устроена различно: она или состоитъ изъ 
двухъ отдельных!» параллельныхъ цепей, въ промежутокъ 
между которыми навешиваютъ противни, или же самые про
тивни соединяются между собой шарнирами или, наконецъ, 
цепь и противни заменяюсь безконечной металлической 
тканью. Того или другого устройства цепь приводятъ въ 
медленное движете по направленш отъ более сильно на
гретой части муфеля къ менее нагретой. На противни, по 
мере ихъ входа въ печь, накладывают!, галеты или булки 
и оне, пройдя черезъ печь, выходятъ выпеченными. Быстрота 
движешя цепи регулируется въ зависимости отъ сорта выпе- 
каемаго товара.

В ъ различная рода книгахъ по хлебопеченш часто 
говорится о „телескопическихъ" хлебныхъ печахъ. Это соб
ственно не особый типъ печи, а особое устройство про
тивней, на которыхъ въ печь сажается хлебъ, и устройство 
это можетъ быть применено при любого типа печахъ. Про
тивни въ „ телескопи ческ и хъ “ печахъ имеютъ величину 
пода хлебопекарной камеры и выдвигаются изъ нея, какъ 
показываетъ рис. 96, опираясь передним!, концомъ на ро
лики, ходянце по рельсамъ. Такое устройство чрезвычайно- 
облегчаетъ посадку и выемку хлеба.

На этомъ мы покончимъ наше краткое разсмотреше различ- 
ныхъ системъ хлебопекарныхъ печей и скажемъ еще несколь
ко словъ о некоторыхъ добавочныхъ къ печамъ аксессуарах!,.
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Для препятствия образованно слишкомъ толстой корки и 
придашя ей прйятной золотисто-желтой окраски, въ хлебо
пекарную печь впусКаютъ во время1 начала вынекашя хлеба, 
пока въ рей не собралось еще достаточно испарившихся 
изъ теста водяныхъ паровъ, некоторое количество водяного 
пара искусственно. Для этого существуютъ различнаго рода 
приспособлешя. Въ самомъ простомъ случае приспособление 
это состоитъ изъ вмазаннаго въ подъ где либо въ углу печи 
небольшого плоскаго сосуда, въ который наливается вода; 
однако, при такомъ способе образования пара его сразу 
образуется большое количество, которое затемъ быстро отъ 
высокой температуры печи перегревается и перестаетъ надле-

Рис. 96. Телескопическая лечь.

жащимъ образомъ действовать на корки хлеба. Паръ долженъ 
образовываться во время печешя хлеба постепенно и посто
янно. Для того, чтобы удовлетворить такимъ условйямъ, 
устраиваютъ въ дымоходахъ печи особые резервуары для 
воды, откуда она по трубочке каплями или маленькой струей 
поступаетъ въ печь, где тотчасъ же обращается вч, паръ.

Подобное приспособление изображено на рис. 97, где 
1— резервуаръ для воды, не показанной на рис. каучуковой 
трубкой соединенный съ трубой— 2, сначала проходящей 
черезъ топку печи, а затемъ переходящей въ трубку 3, 
впущенную въ хлебопекарную камеру и снабженную мел
кими отверстиями для выхода пара.

Иногда употребляются более сложные парообразователи, 
посылаюпще въ печь уже готовый паръ. Иногда, наконец'!.,
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Рис. 97’. Парообразователь въ хлЪбоп. печи.

употребляюсь очень удобный парообразователь Hopio, изобра
женный на рис. 98. Это медный плостй резервуаръ съ 
двумя рукоятками аа. Его наполняюсь теплой водой черезъ

OTBepcTie с, плотно 
завинчиваемое, и 
затЬмъ ставятъ въ 
печь. Съ верхней 
стороны снарядъ 
этотъснабженъ тре
мя спирально изо
гнутыми трубками 
Ъ съ небольшими 
отверсиями на кон
цахъ. По этимъ 
трубкамъ испаряю
щаяся вода попа- 
даетъ въ атмосферу 
хлебной камеры.

Понятно, на
сколько важно бываетъ знать температуру печи, чтобы, съ 
одной стороны, не посадить хлебъ въ слишкомъ мало 
нагретую печь, а съ другой — и не топить ее лишнее 
время. Для точнаго определешя температуры печи суще- 
ствуютъ особые приборы—  
пирометры, но ихъ пекаря, 
особенно руссше, не упо
требляюсь почти вовсе и 
довольствуются определе- 
шемъ достаточности на
грева печи всовывашемъ 
въ нее руки, посыпашемъ 
на подъ муки, бросашемъ 
на него бумажки и т. д.
IJpieMT.i такого рода, хотя 
и удовлетворяюсь нужде 
въ обыкновенныхъ пекар- 
няхъ, не могутъ быть тер
пимы при болыномъ машинномъ производстве хлеба, кроме 
того некоторый печи, напр. Вигхорста, положительно не
мыслимы безъ точнаго определешя и надзора за температу

!. Аппаратъ Jlopio.
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рой печи. Употребление пирометра во всякой сколько нибудь 
рационально поставленной пекарне обязательно, темъ более, 
что пирометры стоятъ не такъ дорого, всего какихъ нибудь 
25— 30 рублей.

Въ хлёбопекарномъ деле употребляются пирометры двухъ 
видовъ: металличесгае и воздушные. Не входя въ подроб
ности, мы ограничимся указашемъ принципа устройства 
какъ тЬхъ, такъ и другихъ.

Устройство металлических'!, пирометровъ основывается 
на явлении различной расширяемости различныхъ металловъ 
при различной температуре. Если прочно соединить въ одно 
целое два металла, напр, железо и латунь, взявъ ихъ въ 
виде прутьевъ или въ виде спирали, то эти прутья или 
спирали при нагреванш, вследствйе различной расширяемости 
своихъ составныхгь частей, будутъ вытягиваться или скручи
ваться. Это изменеше ихъ можно, конечно, увеличивая 
посредствомъ системы рычаговъ, передать стрелке, которая 
на циферблате покажетъ то или другое отклонеше. Скалу 
циферблата устанавливаютъ въ возможныхъ пределахъ, т.-е. 
до 300°, по показатямъ ртутнаго термометра, а дальнейпшя 
деления наносятъ интерполированием!,, приблизительно.

Устройство воздушнаго пирометра основывается на явленш 
расширения воздуха. Заключают!, некоторый объемъ воздуха 
въ металлический или стеклянный нпаръ, соединенный тон
кой трубкой со стекляннымъ резервуаромъ со ртутыо. Воз
духъ, расширяясь отъ нагревания, будетъ давить на ртуть и 
подымать ее изъ резервуара по припаянной къ нему, верти
кальной, открытой сверху трубке. Высота подъема изме
ряется по находящейся сбоку трубки шкале, па которую 
нанесены эмпирически деления, отвечающий ряду температур!,.

Воздушный пирометръ показывает!, температуру вернее 
металлическаго, но за то онъ несравненно более ломокъ. 
Такъ какъ для цклей хлебопечения особая точность въ 
показатяхъ температуры не важна и, более того, нужна 
главнымъ образомъ не абсолютная температура, а показаипя 
ея относительный, т.-е. только сравнимыя между собой, то 
лучше ограничиваться употреблением!, пирометров!, метал
лических!,.

Въ печахъ, отапливаемых!, сжигашемъ топлива на поду, 
никогда не следуетъ вводить пирометръ во время топки,
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такъ какъ сильное перегрЪваше его портитъ. Можно его 
вставлять въ печь только тогда, когда печь по удалеши изъ 
нея угля нисколько охладится.

При печахъ муфельныхъ и нагреваищ не выше 300° 
можно употреблять обыкновенные ртутные термометры, а при 
употребленш ртутныхъ же термометровъ, но наполненныхъ 
надъ ртутью азотомъ, ими можно измерять температуру и 
высшую, до 360° и даже 450°.

Чрезвычайно важно для правильнаго наблюдения за выпе- 
кашемъ хлеба хорошее освещение внутренности печи. Всего 
чаще для этого употребляютъ переносную курушку, которую 
надо время-отч,-времени вносить въ печь, открывая для 
этого дверцы. Такое освещение ни въ коемъ случай не мо- 
жетт. быть рекомендовано. Надо устраивать освищете такъ, 
чтобы печь была освещена все время работы и не прихо
дилось для этого вносить въ середину ея никакой лампы. 
Достигается это тЬмъ, что где либо рядомъ' съ устьемъ 
д'Ьлаютъ въ cT'Init печи окошко, закрытое толстымъ стекломъ 
и устанавливаюсь передъ нимъ ту или другую керосиновую 
или газовую лампу съ сильнымъ рефлекторомъ. При печахъ 
муфельныхъ въ настоящее время въ болынихъ пекарняхъ 
устраиваютъ осв'кцеше помощью электрическихъ лампочекъ 
накаливания, помФлцаемыхъ непосредственно внутри печи.

Въ предыдущемъ изложении нами были даны кой-какия 
практичесшя указания относительно выпекашя хлеба. Ни
сколько дополняя и систематизируя ихгь, мы видимъ, что 
выпекание хлеба практически выполняется такъ: когда хлебъ 
достаточно поднялся, а печь нагрета до желаемой темпера
туры, его сажаютъ вгь печь или непосредственно на подъ, 
или въ формах'!, (обыкновенно более или менее жидкое 
тесто), или, наконецъ, на противняхъ и платформахъ съ 
колесиками. Караваи для образования золотистой корки смачи
ваюсь сверху водой, иногда сахарнымъ, не слишкомъ гу- 
стымъ сиропомъ, иногда яйцомъ. Ннзъ хлеба посыпается 
крупной мукой. Въ печь, въ особепшости въ начале выпе
кания хлеба, пускаюсь при помощи какого нибудь изъ опи- 
санныхъ нами приспособлении пары воды. Печь все время 
нахождешя въ ней хлеба должна быть плотно закрыта, и 
только къ концу печешя можно черезъ устье въ простыхъ 
русскихъ печахъ и черезъ особый тяговыя отверстия въ
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печахъ хлебопекариыхъ выпустить изъ нея водяные пары. 
Если удалить паръ слишкомъ рано, то корка прюбр'Ьтаетъ 
некрасивую серую окраску и шероховатую поверхность.

Какъ бы ни была совершенна печь, все же въ ней 
обыкновенно бываютъ части больше и меньше нагретыя. 
Пекарь долженъ следить за посаженными въ эти места 
хлебами и во-время перемещать караваи изъ местъ наиболее 
горячихъ въ места наиболее холодныя и обратно.

Время, когда пора вынимать хлебъ изъ печи, опытный 
пекарь узнаетъ по наружнымъ признакамъ: верхняя корка 
должна быть окрашена достаточно ярко, при ударе въ ниж
нюю корку долженъ получаться характерный, не глухой 
авукъ, и т. д.

Время, необходимое на выпекате хлеба, различно въ 
зависимости отъ температуры печи, сорта теста и, главное, 
величины караваевъ или булокъ. Хлебъ весомъ въ 10 ф. 
потребуетъ для выпекатя часъ 20 минутъ, хлебъ весомъ 
въ 7 Уг ф. выпекается въ часъ, хлебъ въ 3 ф. 3Д часа и т. д.

Самое большее виимаше пекаря должно быть направлено 
во время печешя хлеба на его корку, ибо отъ нея зави- 
ситъ не только внешшй красивый видъ хлеба, но также и 
его запахъ и, отчасти, вкусъ. Необходимо следить, чтобы 
корка образовалась не слишкомъ рано и не слишкомъ 
поздно. Если корка образуется немедленно после посадки 
караваевъ въ печь, то это значитъ, что температура печи 
была слишкомъ высока; отъ напора газа и паровъ, выде
ляющихся отъ нагревашя массы теста, происходитъ уси
ленное давлете на корку, которая отделяется отъ мякоти. 
Нередко при этомъ корка разрывается и хлебъ получается 
некрасивымъ. Пробивая передъ посадкой караваевъ въ печь 
поверхность теста отверстиями, можно до некоторой степени 
устранить это явлсчпе. Когда образован ie корки идетъ слиш- 
комъ медленно, то это обыкновенно обозначаетъ, что изъ 
теста уходитъ слишкомъ много воды и газа; хлебъ при 
этомъ получится слишкомъ плотный.



VII.

П р и п е к ъ.

Количественный выходъ хлеба изъ определенна™ веса 
муки или тотъ привесъ въ хлебе, который получается про- 
тивъ вг1’)Са взятой муки (такъ-называемый припекъ), заслужи- 
ваетъ того, чтобы на немъ нисколько остановиться. Замеши
вая тесто, мы прибавляемч, къ муке воду и поваренную соль. 
При броженш и выпеканш хлеба съ одной стороны проис- 
ходитъ потеря части прибавленной въ тесто воды, а съ другой 
наблюдается, въ особенности въ моментъ образован!я корки, 
некоторая потеря органическаго вещества. Припекъ будетъ 
выражать, такимъ образомъ, количество прибавленных!, къ 
муке веществъ— главнымъ образомъ воды и соли— за выче
том!, потерь органическихъ веществъ изъ муки и испарив
шейся воды. Потеря органическаго вещества приэтомъ 
сравнительно незначительна и составляет!, максимум!, 3 °/о 
(1°/о при броженш, 2°/о при образовании корки) и по
тому на величину припека особенно большого влйяшя не 
обнаруживаетъ. Для определения нормальной величины при
пека производились неоднократно точно поставленные опыты; 
вопросомъ зтимъ занималась даже особая комиссия Парижской 
Академш Наукъ. Подводя итогъ даннымъ различныхъ из
следователей, можно въ среднемъ приблизительно для пше
ничной муки и хлеба принять изменения ихъ въ весе тако
выми: при замешиванш теста мука припимаетъ около поло
вины своего веса воды; при выпекании тесто теряетъ около 
половины этой введенной въ тесто воды: следовательно, при
пекъ въ среднемъ равняется *Д веса употребленной муки.

Для ржаного хлеба припекъ приходится принимать рав- 
нымъ приблизительно */з по весу взятой муки.



ИРИПЕКЪ. 155

Вопросъ о припек^ настолько важенъ тамъ, где при
ходится выпекать много хлеба и заботиться о его хорошихъ 
качествахъ, что военное ведомство по этому предмету издало 
рядъ наставлений, установило нормы и т. д. Вотъ что пишетъ
о припеке шт. кап. Везенковъ въ книжке „Хлебопечеше въ 
полкахъ": „Припекъ получается больший, если мука будетъ 
сирая, или съ примжями или непросеянная, съ отрубями. 
Кроме того, принекъ увеличится, если хлебъ будетъ недо- 
печеный или будетъ раздаваться свежш, еще теплый, что 
крайне вредно для здоровья. Наконецъ, неудовлетворительное 
устройство хлебопекарен ь, отсутствие въ нихъ ровной темпера
туры, сквозняки, неустойчивость квашни, холодъ, плохо 
размешанное тесто, избытокъ соли, недокисшее или пере
кисшее тесто и масса др. причинъ увеличиваешь его весъ, 
иначе говоря, увеличиваютъ его припекъ. Въ виду выше- 
изложенныхъ причинъ, могущихъ появиться случайно или 
отъ незнания и неопытности хлебопековъ, а равно и отъ 
качества муки, припекъ не всегда можетъ быть одииаковъ, 
какъ въ сравнении между отдельными частями, такъ и въ 
одной и той-же части въ разное время года“ .

Вообще отъ многихъ условш результаты хлебопечения 
не всегда могутъ быть одинаковыми не только in, разное 
время года, но и въ точение месяца, недели и даже одного 
и того же дня. Даже одна выпечка хлеба можетъ не сойтись 
съ другой выпечкой того же дня. Вторая, третья и т. д. 
выпечки большею частью даютъ менышй припекъ и гораздо 
лучший хлебъ, чемъ первая очередь, въ особенности, если 
до печен in печи были холодныя.

Согласно положешя о проипантскомъ довольствш и ин
струкций по хлебопечению, а также положения о ротномъ 
хозяйстве— въ военномч, ведомстве допускается припекъ въ 
размере отъ 32,5 до 3 8 ,9 %  отъ вЬса взятой муки.



ДТП.

Черствите и болезни печенаго хл^ба.

Св!>же испеченный хл!’,бъ не долго сохраняюсь присушдя 
ему свойства. Уже по прошествш короткаго времени по 
выпутш его изъ печки въ немъ начипаютгь совершаться 
существенный измеиешя и идутъ они т!;мъ скорее, ч!;мъ 
объемъ хлеба меньше. Твердая и хрупкая корка хлеба 
становится мягкой, а мягки! и эластичный мякишъ стано
вится сухимъ и легко крошащимся. Словом'ь, хлебъ мало- 
по-малу черств!;етъ. Черствый хлебъ, пока процессъ этотъ 
незашелъ слишкомъ далеко, при ум!;решюмъ разогреваши 
снова принимаетъ свойства близшя in, свойствамъ хл!;ба 
свежаго.

Всего скорее было бы думать, что черствФ,ше хлФ.ба 
состоит'!, въ медленном'!, его высыхаши, вч, потер!’. пмгь 
воды. Однако, фактъ „осв!’>жетя“ хлеба при помоши нагр!;- 
ванш говорить противъ этого. Буссенго, занимавшейся про
цессом!, черств!;шя хлФ.ба, показалъ, что хл!;бъ, только-что 
вынутый изъ печки, содержавши 35— 4О°/о0/о коды, поел!; 
стояшя въ течете 6 дней при температур!', въ 19°, поте- 
рялъ вч, в!,of, всего пемного’̂ меи'Ье 2°/о. усп'Ьвъ въ то же 
время стать совершенно черствымъ. Х.тЬбъ этотъ, поме
щенный па некоторое время въ печь и прогретый T a in ,,  
что воткнутый въ него термометръ показывалъ въ середин!’, 
мякиша 70°, потерял!, въ вес!; еще немного бол!;е 3 l/ i  °/о 
и въ то лее время отошелъ, т.-е. прюбр!;лъ свойства прибли
зительно такш же. какъ у хл!;ба св!;жаго, недавно испеченпаго. 
Да.тЬе Буссенго въ течете четырехъ сутокъ сохранял!, 
хлебъ подъ стеклянным!, колпакомъ рядом!, съ чашкой, 
наполненной водою. Хл1;бгь потерялъ вгь в!;с!; всего 1°/0 н



ЧЕРСТВФН1Е ХЛфБА; 1ST

опять таки, несмотря на то, что .все время находился въ 
атмосфер^ совершенно насыщенной водяными парами, сталъ. 
черствымъ. Одинъ и тотъ же хлебъ Буссенго подвергалъ 
повторнымъ выдержива шямъ до зачерствения и нагревашямъ 
до 50°— 60° и онъ каждый разъ при этомъ прюбр1>талъ 
свойства хлеба свеж ая. фонъ-Бибра, повторяя опыты Бус- 
сенго, показалъ приэтомъ,. что такое освежение хлеба 
происходишь не безконечно, хлебъ мало-по-малу при нагре- 
вашяхъ теряетъ воду и, когда содержаше ея понизится ниже. 
3 0 % , при нагревапш хлебъ уже не свежеетъ, а сохнешь..

Изложенные нами опыты съ несомненностью показы- 
ваютъ, что хотя свежесть хлеба и находится въ прямой 
зависимости отъ известнаго минимальная содержашя въ. 
немъ влаги, темъ не менее выше этого минимума мы 
имеемъ каше-то особенные процессы, не зависимые отъ 
количественная содержания воды, обуславливаюище черствость 
или свежесть хлеба. Более или. менее удовлетворительнымъ 
объяснешемъ явленШ черственйя поэтому является следую
щее: допускаютъ, что крахмалъ, а можешь быть клейковина, 
обладаютъ способностью при обыкновенной комнатной темпе
ратуре образовывать съ водою гидраты, т.-е., следовательно, 
связывать воду. Гидраты эти образуются не очень быстро 
и легко разрушаются нагревашемъ. Хлебъ со связанной 
въ виде гидратовъ водою черствый, съ водой свободной—  
мягкий и свежШ.

Литнеръ и Лполль, изучая сахарификащно крахмала подъ 
влпяшемъ ;иаотаза, выделили целый рядъ образующихся 
приэтомъ промежуточныхъ декстриновъ. Одинъ изъ пер- 
выхъ изъ этихъ продуктовъ— амилодекстринъ— обладаетъ 
свойствомъ плохо растворяться въ холодной воде и хорошо 
въ горячей, весьма легко при этомъ давая пересыщенные 
растворы.

Въ хлебе во время его печен1я не можетъ. не образо
ваться некоторая количества амилодекстрина, нереходятцаго 
въ растворъ и при охлаждении хлеба образующая пере
сыщенное состояние. Отъ этого пересыщенная раствора 
амилодекстрина зависишь тестообразное состояние не про
сты вш ая мякиша. Мало-по-малу, однако, пересыщенное 
состояние раствора амилодекстрина пропадаешь и онъ поне
многу изъ раствора выделяется. Мякишъ становится все
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6oate твердымъ и, наконецъ, когда весь амилодекстринъ 
выделится въ твердомъ виде, хлебъ становится совершенно 
черствымъ. Приведенное нами сейчасъ объяснение, конечно, 
не противоречить ранее изложенному, а, наоборотъ, разъ- 
ясняетъ или дополняетъ его.

Содержаше воды въ хлебе при храненш, какъ мы указы
вали, убываетъ очень медленно.

По опытамъ фонъ-Бибра хлебъ въ течение 100 дней 
теряетъ въ конце-концовъ 2 1 ,5 %  воды. Мякишъ хлеба, 
содержащий приэтомъ въ начале опыта 4 3 -4 5 %  влажности, 
къ концу опыта потерялъ въ весе 32 ,9 2 % ; корка, содержа 
въ начале 12-15% , потеряла въ весе лишь 1 ,6% . Вслед- 
CTBie такого неравномернаго или, вернее сказать, уравни- 
тельнаго испарения, содержание влажности какъ въ корке, такъ 
и въ мякише въ конце-концовъ становится одинаковымъ и 
равняется приблизительно 11— 15% . Это обстоятельство, а 
также ннекоторыя другия остроумныя соображешя позволили 
французскому химику Л. Бутру дать явлению черствешя 
хлеба следующее объяснение:

Въ хлебопекарной печи корка хлеба нагревается до 300 
приблизительно градусовъ; атмосфера печи приэтомъ на
грета сильнее, а мякишъ хлеба слабее. Вследствие этого 
вода неизбежно перегоняется отъ корки въ середину мя
киша и только часть ея теряется съ поверхнюсти корки, 
утолщая эту последнюю. Въ середине мякоти хлеба, только- 
что вынутаго изъ печи, содержаше воды оказывается точно 
такимъ же или (это зависитъ отъ величины хлеба) немно- 
гимъ меньше, каковое было въ тесте. Такая концен- 
тращя воды въ середине мякоти, однако, не остается на 
долгое время. Уоловш, въ который попадаетъ хлебъ, выта
щенный изъ печи, противоположны бывшимъ въ печи: корка 
остываетъ всего быстрее и черезъ некоторое время она 
становится менее горячей, чемъ мякишъ, оставаясь, конечно 
все еще более нагретой, чемъ окружаюнщй воздухъ. Въ 
таких'], услошяхъ движете воды въ хлебе должно неизбежппо 
начаться въ направлении противоположном'], тому, по кото
рому оно происходило, пока хлебъ былъ въ печи. Вода, 
отчасти испаряясь съ поверхииости, главнымъ образомъ будетъ 
перегоиияться отъ центра хлеба къ его периферш. По мере 
выстывашя хлеба корка будетъ размягчаться, а мякишъ
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наоборотъ высыхать, несмотря на то, что общее количество 
воды въ х л Ш  будетъ изменяться весьма мало. Поставимъ 
хлебъ снова въ первыя услов1я, т.-е. нагреемъ его, и 
передвижеше воды въ хлебе опять пойдетъ отъ корки къ 
мякоти. Пока хлебъ будетъ содержать достаточное коли
чество влажности, явлешя въ ту и другую сторону будутъ 
происходить совершенно правильно.

Кроме нормальнаго изменешя— черствешя— хлебъ зача
стую подвергается различнаго рода заболеватямъ, вызывае- 
мымъ развииемъ въ немъ г1'>хъ или другихъ микроорганиз- 
мовъ. Микроорганизмы эти попадаютъ на хлебъ изъ воздуха, 
съ техъ предметовъ, съ которыми испеченный хлебъ прихо
дить въ соприкосновеше. Всего чаще хлебъ заражается раз
личными видами плесени. Mucor Mucedo даетъ плесень белаго 
цвета. Khizopus nigricans плесень черную. Penicillum glaucum 
и Aspergillus glaucus— зеленую или голубоватую. Реже и при- 
томъ эпидемически на хлебъ нападаютъ Oicliura aurantiacum, 
Micrococcus prodigiosus (Cohn), Baccillus violaceus.

Oidium aurantiacum даетъ налеты оранжеваго цвета. Споры 
этого грибка, отличаюпцяся особой живучестью и выносяшдя 
безъ вреда ту температуру, до которой прогревается въ 
хлебопекарной печи хлебъ въ середине, попадаютъ въ него 
вместе съ оболочками зеренъ— отрубями.

Micrococcus prodigiosus— монады, обладающая самостоятель- 
нымъ движешемъ— попадаютъ въ хлебъ не прослеженным!, 
еще путем!, и, развиваясь въ немъ, образуют!, те красныя 
пятна, которыя суеверные люди считали въ средтё века 
неоднократно поводомъ къ розыскамъ колдуновъ и даже 
бунтамъ. Сами микроорганизмы, по наблюдениям!, Эрдманна, 
безцветны, но всегда окружены красной жидкостью, показы
вающей все реакцш красной анилиновой краски; изъ азо
тистыхъ веществъ, служащихъ для питан in Micr. prod., пови- 
димому, образуется, благодаря физюлогической деятельности 
этихъ низгаихъ организмовъ, продукты разложешя анало
гичный анилиновымъ краскамъ. Развиваясь, описываемый 
микрококъ выделяетъ отвратительный гнилостный запахъ.

Bacillus violaceus, описанный въ первый разъ Масе, даетъ 
на хлФ,бе налеты темно-фюлетоваго цвета.

Предохранить хлебъ отъ заболевашя и, главное, отъ 
обыкновенной плесени очень трудно, чтобы не сказать невоз
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можно. Лучше хранится хлебъ, совершенно не содержащей 
отрубей, и изъ муки, смолотой изъ безусловно свежаго и 
здороваго зерна. Тесто для пего должно быть крутое, хорошо 
вымешанное и поднявшееся не на закваске, а на прес
сованныхъ дрожжахъ. Выпекать такой хлебъ следуетъ въ 
возможно горячей печи.

Хранить хлебъ надо такъ, чтобы корка все время оста
валась сухой. Целость и сухость корки— залогъ незабол'Ь- 
вашя хлеба. Помещеше, где хранится хлебъ, должно быть 
совершенно сухое и хорошо проветриваемое. Лучше всего 
размещать свежеиспеченный хлебъ на решетчатыхъ эта
жерках'],, на которыхъ онъ со всехъ сторонъ будетъ окру
жена, воздухомъ. Д руп, на друга хлеба можно класть только 
въ крайности и не ранее, какъ черезъ ’24 часа после пыиутш 
его изъ печки. Чемъ меньше хлебъ содержит'], воды, темъ 
дольше он1], будетъ сохраняться безъ порчи. Делалось много 
опытовъ нрименешя различныхъ консервирующихъ веществъ, 
примешиваемых'!, къ тесту, преимущественно салициловой 
кислоты, но рекомендовать ихъ, имея вч, виду доказанное 
вредное действие на органы пищеварения какъ этого послед- 
няго средства, такъ н большинства другихъ, не приходится.



IX.

Питательность различныхъ сортовъ хл^ба.

Вопросъ этотъ, собственно говоря, уже нами выясненъ 
въ введении. Здесь мы приведемъ только, во-первыхъ, 
графическое изображение сравнительна™ состава ржаного и 
пшеничнаго хлеба, а во-вторыхъ, рядъ аналитическихъ дан- 
ныхъ для русскаго . хлеба и булокъ. Каждая клетка ниже 
приведенныхъ рисунковъ (рис. 99 и 100) отвечаешь 1% .

Рис. 99 и 100. Сосгавъ хлйба 
ржаного пшеничнаго.

Пустыя клетки— вода, черные квадраты или части ихъ—- 
жиръ. Кресты— белковыя вещества. Болыше штрихованные 
кружки— углеводы (кроме клетчатки). Квадраты съ тре- 
угольникомъ по середине— клетчатка. Квадраты съ чернымъ 
кружкомъ—зола.

Въ следующей таблице приведены данныя анализов!, 
различныхъ сортовъ хлеба, сделанныхъ М. Поповым!..

К. Дебу. Хл-Ьбопекарное производство. и
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1. Французская булка . 27,20 0,16 1,72 9,91 0,17 1,04 2,55 57,34 36,6 63,4
2. Французская булка . 28,97 0,16 1,20 11,09 0,21 0,95 2,03 55,37 36,1 63,9
3. Об. пнген. стол. хл'Ьбъ 33,97 0,19 0,60 11,73 0,50 1,60 0,49 51,09 24,6 75,4
4. Об. пшен. стол. хлЬбъ 35,82 0,22 0.25 10,08 0,21 1,07 0,40 52,15 28,3 71,7
5. Об. пшен. стол. хл'Ьбъ 36,25 0,20 0,23 10,63 0,17 1,03 0,38 51,30 25,3 74,7
6. Об. пшен. стол. хл'Ьбъ 40,07 0,20 0,29 8,87 0.25 1,27 0,38 48,85 21,3 78,7
7. Пшен. еврейск. хл'Ьбъ 27,38 0,18 0.21 12,09 0,17 2,10 0,24 57,74 41,6 58,4
8. Низш. сортъ ситника 42,06 0,37 0,54 12,01 0,57 1,38 0,72 42.22 23,7 76,3
9. Пшен. хл'Ьбъ изъ му

ки съ отрубями . . 35,96 0,93 0,46 13.28 1,29 1,74 3,13 43,00 34,1 65,9
]0. Пеклеванн. хл'Ьбъ, . 43,79 0,30 0,21 6,59 0,56 1,43 0,65 46,70 36,8 63,2
11. Ржан. хл£бъ солдат. 40,62 0,97 0,65 8,24 1,45 1,30 1,32 45,23 29,0 71,0
12. Ржан. х.тЬбъ солдат. 41,86 0,91 0,66 7,99 1.40 1,79 1,77 43,41 25,3 74,7
13. Ржан. хл'Ьбъ част.пек. 43,34 0,54 0,46 9,03 1,25 1,07 0,62 41,57 22,8 77,2
14. Ржан. хл'Ьбъ част.пек. 47,41 0,44 0,44 6,91 1,17 1,24 0,52 41,76 20,4 79,6
15. Ржан. хл'Ьбъ част.пек. 45,00 0,86 0,56 7,56 1.08 1.62 0,75 42,09 21,6 78.4
16. Ржан. хл'Ьбъ част.пек. 39,03 0,88 0,58 8,76 1,60 2,14 0,57 46,19 30,9 69,1
17. Ржан. хл'Ьбъ базарн. 42,55 1,05 0,44 9,64 1,30 1,45 0,44 43,06 32,4 67.6
18. Ржан. хлйб. крестьян. 

Пзюмок. у., Харьк. г. 41,21 1.11 0,66 10,07 1,53 1,42 1,51 42,37 31,9 68,1
19. Ржан. хлЬб. крестьян. 

Констант, у., Полт. г. 44.94 0,70 0,56 7.17 1,60 1,25 1,34 42,27 33,6 66,4
20. Ржан. хлЪб. крестьян. 

Курск, губ.................. 39,73 0.80 0.72 8,12 1,52 1,19 1,48 46,41 37,3 62,7
21. Ржан. хлЪб. крестьян. 

Черни г. губ................ 40,26 0,83 0,74 5,83 1,65 1,50 0,70 48,34 33,8 66,2
22. Ржан. хлЬб. крестьян. 

Херсон, губ................ 36,80 1,27 0,58 8,39 1,78 1,79 2,59 46,69 42,3 57,7
23. Ржан. хлЪб. крестьян. 

Подольск, губ. . . . 42,16 0,98 0,47 6,57 1,49 1,94 2,15 44,10 40,6 59,4
24. Ржан. хлЪб. крестьян. 

Орловск. губ. . . . 38,87 1,09 0,76 7,76 1,54 1,46 1,36 47.05 31,1 <58,9
25. Ржан. хл'Ьб. крестьян. 

Тверск. губ................. 37,19 1,21 0,68 7,80 1,80 2,22 1,46 47,57 31,8 68,2
26. Ржан. хл’Ьб.крестьян. 

Смоленск, губ. . . . 38,45 1,09 0.82 7.19 1,84 1,55 0,87 48,07 33,3 66,7

*) Вычислена на молочную кислоту.



X.

Изготовлеше различныхъ еортовъ хл'Ьба.

Ржаной хлуьбъ обыкновенный. Изготовлете чернаго ржа
ного хл^ба для Россш имеетъ большое з начете. Въ осо
бенности большое внимаше обращается на его изготовление 
въ войскахъ. На основанш существующих’!, на этотъ пред- 
метъ инструкщй и разъяснетй къ нимъ, мы можемъ дать 
полное и подробное описание того, какъ производится хлебо
печете въ войскахъ.

Инструкщя особенно подчеркиваетъ необходимость поль
зоваться мукой только совершенно хорошаго качества, воду 
брать чистую, безъ запаха, хотя бы и жесткую, соли при
бавлять около 4 фунтовъ на куль муки и кроме соли со
ветуется прибавлять также на куль муки отъ до V2 Ф- 
тмина. Относительно приготовлетя закваски инструкщя го
ворить такъ: всыпается въ квашню 15 ф. муки и вливается 
туда же У2 ведра теплой (27 по Р .) воды съ разведенными 
въ ней въ количестве 1/ъ ф.' прессованными дрожжами или 
прибавкой ковша квасной гущи. Смесь тщательно переме
шивается и оставляется на одне сутки для закисашя. Если 
ни дрожжей, ни квасной гущи не имеется, то просто остав
ляютъ въ тепломъ месте на сутки жидковатое, замешанное 
на теплой воде тесто. При последующихъ приготовлетяхъ 
теста на закваску оставляется въ квашне некоторое количе
ство теста предыдущаго замеса, въ размере 10— 11 ф. на 
куль муки. Закваску собираютъ въ одинъ комъ и посыпаютъ 
мукой. Особенно хорошо сохраняется закваска по густоте 
совершенно такая, какъ тесто, изъ котораго формуютъ 
караваи; жидкая закваска къ храненш не пригодпа. При 
храненш закваски дольше сутокъ къ ней надо раза дна въ
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сутки подмешивать свежей муки и соответственное количе
ство воды.

Относительно расчина и потребнаго для него количества 
воды инструкция в'ь §§ 6 и 7 говорить текстуально следую
щее: „Для раствора хлеба употребляются квашни, дежи, 
четырехугольныя или круглыя (последшя предпочитаются), 
изъ плотнаго дерева или изъ железа, съ плотными деревян
ными крышками. Квашня четырехугольная, для 9 пудовъ 
муки, должна быть шириною 1 арш. 5 верш., длиною 2 apui.
4 верш, и высотою 1 арш. 5 верш.; въ квашне меныиихъ 
размеровъ тесто, при правильномъ ходе дела, уходитъ. 
Квашня круглая въ размерахъ своихъ должна соответ
ствовать квашне четырехугольной, т.-е., при вышине 
въ 1 арш. 5 верш., иметь около 1 арш. 14 верш к. въ 
диаметре. Ставить квашни следуетъ на невысоких!, кресто- 
образныхъ подставкахъ; для большей чистоты необходимо 
ихъ закрывать, даже когда въ нихъ нетъ теста, вплотную 
деревянными крышками. Въ видахъ сохранения въ деже 
тепла, необходимаго для правильнаго роста теста, рекомен
дуется покрывать ихъ в'ь холодныхъ помещешяхъ со всехъ 
сторонъ соломенными матами или толстымъ сукномъ. Зиимою 
муку, предназначенную для выпечки хлеба, следуетъ вно- 
сить въ пекарню за 12 часовъ до расчина, чтобы мука 
могла согреться, принявъ обыкновенную комнатную темпе
ратуру.

На края квашни следуетъ накладывать деревянную раму 
или два деревянныхъ бруска, на которые ставится прово
лочное решето, содержащее въ квадратномъ дюйме 12 кле- 
точекъ. Мука просеивается сквозь это решето, при чемъ 
твердые, не поддающиеся протиранию, комья должны быть 
отброшены, такъ какъ они не пригодны для хлебопечепи1я.

Для растворетя одной четверти муки необходимо иметь 
на закваску готоваго теста не более десяти фунтовъ. З а
кваска растворяется въ квашне (деже), въ которупо вли
вается теплая вода, температурою отъ 25° до 29° Реом. 
Холодная вода замедляетъ брожеше теста; вода горячая, тем
пературою выше 29° Реом., превращаетъ муку въ клейстеръ 
и этимъ препятствуетъ действию закваски. Количество упо
требляемой на растворъ воды находится въ зависимости 
отъ качества муки: сухая, вполне доброкачественная, мука
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тробуетъ более воды и даетъ болг1-,е припёка, чемъ мука 
сырая или лежалая. Во всякомъ случай, количество воды, 
затрачиваемое на тЬстообразоваше, не должно переходить 
изв’Ьстнаго предала, опредФ.ляемаго 8 ведрами *) воды на 
одинъ куль муки, весомъ въ 6 пудовъ чистой муки, или 
б 1/ 2 ведрами воды на четверть муки, весомъ въ 7 1/ 2 пудовъ. 
Практика показала, что искусными хлебопеками успешно 
перерабатывается тесто, содержащее не более 7 1/ 2 ведеръ 
воды на 9 пудовъ муки. Изъ указаннаго количества воды 
некоторая часть, примерно около V2 веДРа> не вливается 
въ квашню, а оставляется: половина этого количества 
(7* ведра)— идетъ на смачивание рукъ во время мешешя 
теста, а остальная четверть ведра— на раствореше соли.

Если взять на изготовлеше теста менее 7 ведеръ воды 
на куль муки, то получится хлебъ чрезмерно крутой, отли
чающиеся мучнымъ вкусомъ, если же, съ другой стороны, 
перейти крайшй пределъ (8 ведеръ воды), то получится 
расплывчатое тесто, не пригодное для формовки изъ него 
караваевъ отъ руки.

Распустивъ тщательно кислое тесто (закваску) въ воде, 
присыпаютъ къ ней половину предназначенной къ выпечке 
муки, т.-е. Vs четверти или полкуля муки, просеивая ее, 
предварительно, сквозь проволочное решето; затемъ просеян
ная мука размешивается въ разведенной закваске деревян
ными веселками до 'гЬхъ поръ, пока мука совершенно не 
распустится въ воде. После этого, растворъ посыпается 
сверху мукою и квашня закрывается плотно деревянною 
крышкою, чтобы тесто могло надлежащимъ образомъ заки
снуть, на что требуется до 8 часовъ времени".

Когда расчинъ, сначала поднявшись, затемъ начнетъ 
опускаться, приступаютъ къ присыпке оставшейся части 
муки и къ тестомешенпо. Для этого въ расчинъ вливаютъ 
l/ i  ведра воды, растворивъ въ ней всю соль и разболтавъ 
весь тминъ. Затемъ черезъ решето присыпаютъ вторую 
половину муки и приступаютъ къ тестомешенпо, при чемъ 
тесто месится до техъ порч,, пока руки месящихч, совер
шенно отъ него не очистятся, т.-е., иными словами, пока

*) Ведро вмЪщаетъ въ себ-Ь 30 фунтовъ воды. При выпеченш хлТ/ia:
а) изъ муки очень сухой слЪдуегь брать 8 ведеръ воды на куль (9 пуд.);
б) изъ муки средней сухости— ведеръ и в) изъ муки сырой—71/а ведеръ.
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оно не перестанешь липнуть къ рукамъ. При м’Ьшеши 
теста сл1',дуетгг,, кроме уминашя его руками, еще переваливать 
небольшого размера комьями съ одного конца дежи къ другому 
и зат1шъ разглаживать. К ъ окончанию процесса тесто въ 
руке при сжатии пальцевъ не ползетъ. Когда окончится 
мептеше. верхъ теста сглаживается отъ краевъ къ середине, 
чтобы оно не приставало къ стенкамъ дежи при поднимал]и, 
а по средине теста протыкается рукою до дна дежи от- 
верспе, для указания окончашя всхода теста.

Следствиемъ хорошаго мешенпя является однообразное 
распределение глазковъ, или полостей, по всей массе хлебнаго 
мякиша въ выпеченномъ хлебе, что служитъ важнейшимъ 
признакомъ хорошаго хлеба.

Въ хорошо промешанномъ тесте не должно быть и 
оледовъ муки.

Промешанное тесто оставляютъ часа на два въ покое. 
Въ продолжеше этого времени оно снова поднимается, при 
чемъ сделанное въ средине его вышеозначенное отверстйе 
затягивается настолько, что отъ него не остается и следа.

Если тесто во время второго брожетя уже более не 
растетъ, то оно перекисло, что можетъ произойти отъ дурной 
перележалой закваски или отъ дурной муки. Хлебъ изъ 
такого теста получится съ закаломъ.

По „ Инструкции “ для поднятия теста назначено два часа 
времени, но такъ какъ тесто изъ хорошей муки поднимается 
быстрее и выше, а изъ сырой медленнее, то для определешя 
высоты крайняго подъема полезно иметь небольшой дере
вянный кружокъ съ перпендикулярно вделанной въ него 
палочкой. Кружокъ кладется на тесто, а палочка про
девается сквозь небольшое круглое отверстие въ крышке 
дежи. Отъ поднят lh теста палочка выдвигается наружу надъ 
дежей. Путемъ опытовъ на палочке отмечаютъ несколько 
делешй нормальнаго подъема теста. Впрочемъ, для опре
деления высшей точки подъема теста достаточенъ и рекомен
дуемый „инструкщей" способъ, а именно, когда окончится 
мешепйе, верхъ теста сглаживается, отъ краевъ къ середине, 
чтобы оно не приставало къ стенкамъ дежи при подни- 
манш, а по средине теста протыкается рукою до дна дежи 
отверст1е, которое затягивается настолько, что отъ него не 
остается и следа при окончанш всхода теста. Некоторые
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практикуютъ еще такой способъ: на стенке дежи чертятъ 
делешя.

Печь затапливается по окон чаши мФлиешя теста, или, 
если пекарня очень тепла, то въ средине, и даже въ на
чале мешен in. Топить печь следуетъ непременно высушен
ными дровами, положенными всяшй разъ въ печь после 
предыдущаго печешя.

На поду печи распиленные на неболытя поленья и 
мелко расколотый дрова складываются плоскимъ костромъ 
въ задней части печи, по середине ширины пода, и печь 
затапливается. Когда дрова успеютъ сгореть настолько, что 
останутся лишь болышя головни, ихъ разбрасываютъ изъ 
костра: сперва по бокамъ пода, а затемъ понемногу подви- 
гаютъ впередъ. Угля при этомъ останется очень мало, но 
могутъ быть случаи, что его и совсемъ не будетъ. Выгре
баемые изъ печи уголь и золу оставляютъ у заслонки 
(дверецъ), такъ какъ они отчасти способствуютъ более 
медленному охлаждение» печи.

Пока печь нагревается, приступаютъ къ формованио 
караваевъ.

Формовка теста въ караваи должна производиться въ 
деревянныхъ чашкахъ иди на лопате. Посыпавъ чашку 
или лопату мукою, или оставшимися после просева муки 
отрубями, берутъ кусокъ теста, весомъ отъ 7 до ЮУг 
фунтовъ, для хлеба весомъ въ 6 или 9 фунтовъ, обсы- 
паютъ его слегка мукою и придаютъ ему форму шара, 
Перекладывая съ одной ладони на другую и разминая 
слегка руками. Ш аръ этотъ - кладутъ прямо на лопату, 
приглаживаютъ сверху мокрою рукою и сажаютъ въ печь, 
или же помещаютъ его въ деревянную чашку, приглаживаютъ 
сверху мокрою рукою, ставятъ на стелажи въ неболыпомъ 
разстоянш отъ нагретой хлебопекарной печи, и оставляютъ 
на полчаса въ покое. Въ это время караваи увеличиваются 
въ объеме, т.-е. въ нихъ продолжается процессъ брожетя. 
По истеченш получасового срока караваи сажаются въ 
печь. Способъ формовки караваевъ при посредстве чашекъ 
следуетъ употреблять предпочтительнее передъ способомъ 
формовки прямо на лопате, но необходимо чашки съ тЬстомъ 
ставить на стелажи, въ теплое место, а отнюдь не на полъ 
или на окнахъ. Употребление же железныхъ формъ для
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хлебопечения не разрешается. Въ летнее время по „Инструк
ции" дозволяется печь хлебъ на капустньпхъ листьяхъ.

Когда дрова совершенно прогорятъ, угли вьигребаиотъ 
кочергой и размещаютъ по обеимъ сторонамъ шестка, а 
подъ чисто выметается мокрымъ мочальнымъ помеломъ; 
затемъ бросаютъ въ печь горсть муки или отрубей, и, если 
мука или отруби, падая на подъ, обугливаются, то печь 
готова, если же они вспыхиваютъ или искрятся на поде, 
то печь горяча, въ такомъ случае необходимо подъ вымести 
смоченнымъ помеломъ и снова повторять пробу.

Разъ посадка хлеба въ печь началась— ее надо вести 
быстро и непрерывно, чтобы печь даромъ не стыла. Лопату, 
на которой сажаются караваи, посыпаютъ мукой. Н и когда, 
не следуетъ сажать последте хлеба слишкомъ близко къ 
дверце печи изъ опасешя получить закалъ.

Посаженный хлебъ долженъ просидеть въ печи отъ 2 
до 3 часовъ, смотря по весу. Таись, хлебъ въ 9 ф. долженъ 
просидеть въ печи 3 часа, въ 8 фунтовъ 2 !/г часа, въ 
7 ф. 2 часа. Первые полчаса не следуетъ смотреть хлебъ 
и открывать дверцы. Паръ, образуемый после посадки хлеба 
въ печь, необходимъ для процесса печешя. Вынутый изъ 
печи готовый хлебъ смазываютъ растворенною мукою для 
придашя ему глянца. Въ особенности хороший видъ полу- 
чаетъ верхняя корка, если смазать ее растворомъ крахмаль
ной муки.

Описаше приготовления ржаного хлеба въ частныхъ 
русскихъ пекарняхъ всего ближе къ действительности мы 
нашли въ корреспонденции въ свой германский ферейнъ 
одного работающаго въ России ииемецкаго булочника. Изъ 
125 ф. муки готовится довольно жидкая закваска и оста
вляется киснуть въ течете 8 часовъ. Затемъ къ ней 
прибавляютъ въ квашне емкостью въ 30 ведеръ немного 
более 8 ведеръ воды и 2 ф. муки, и два рабочихъ замеши
ваютъ тесто, которое остается въ покое еще на 2 г/г часа. 
После этого промежутка времени къ нему добавляютъ 3 фунта 
соли и еще 250 ф. муки и теперь уже четверо рабочихъ 
отчасти веселками, отчасти руками окончательно вымеши- 
ваютъ тесто. Тесту даютъ еще постоять отъ 1 до 2 часовъ, 
формуютъ караваи, при чемъ въ ручную старательно выменпи- 
ваютъ каждый изъ нихъ въ отдельности. Отдельнымъ кара-
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ваямъ даютъ еще постоять съ полчаса и сажаютъ ихъ въ 
печь. Обычная величина печи такая, что помещается въ 
ней за-разъ 49 двадцатифунтовыхъ хлебовъ. Выпечка продол
жается около трехъ часовъ. Передъ посадкой въ печь, а 
также и после выемки изъ печи, караваи смазываютъ густымъ 
клейстеромъ,’ иногда сиропомъ изъ патоки.

Высппй сортъ ржаного хлеба въ крупныхъ „русскихъ" 
булочныхъ готовятъ иногда такъ: изъ 180 фунтовъ ржаной 
обыкновенной муки готовится закваска, которой даютъ за
киснуть, какъ обыкновенно. Отдельно затемъ замешиваютъ 
тесто изъ 180 ф. ржаной муки, 20 ф. мологаго ржаного 
или ячмепнаго солода и 250 ф. нагретой почти до кипешя 
воды. Когда это тесто охладится, его смешиваютъ съ выше
упомянутой закваской и оставляютъ подойти на 3 часа, 
после чего окончательно замешиваютъ съ 3 ф. соли, 125 ф. 
обыкновенной ржаной муки и 125 ф. муки ржаной 
просеянной (пеклеванной). Этому окончательному тесту 
передъ формовашемъ караваевъ даютъ подойти въ течете 
2 часовъ и далее поступаютъ съ формовашемъ и выпе- 
кашемъ, какъ обыкновенно.•

Въ прусскихъ военныхъ хлебопекарняхъ ржаной хлебъ 
готовится такъ:

Закваску для прусскаго хлеба готовятъ приблизительно 
такъ же, какъ и у насъ. Передъ употреблешемъ 3 клгр. ея 
замешиваютъ съ 2 л. воды и 4 клгр. муки и оставляютъ 
на 6 часовъ. Затемъ разбавляюгъ 3 0 — 35 л. воды въ 38° Ц. 
и месятъ съ 65 клгр. муки. Эту такъ-называемую глав
ную закваску оставляютъ бродить на 5— 6 часовъ. Окон- 
чаше брожетя узнается потому, что давдеше, произведенное 
пальцемъ на закваску, тЬстомъ не выполняется. Отъ этой 
главной закваски для каждаго замеса хлеба берутъ 6 клгр., 
которые служатъ для изготовлешя следующей главной за
кваски, а остальное ея количество замешивается въ расчинъ 
съ 240 л. воды и 8 клгр.. соли. Въ такую жидкую кашицу 
постепенно высыпаютъ 430 клгр. муки и месятъ, какъ 
обыкновенное тесто. Броженпо подвергается закваска и гото
вое тесто, но не расчинъ. Или, если называть расчиномъ 
главную закваску, то закваска оставляется изъ расчина, а 
не изъ готоваго теста.

Хлебъ пеклеванный и вообще друпе сорта ржаного
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хлеба готовятся точно такъ же, и вся разница только въ сорте 
муки и въ прибавлении иногда къ муке техъ или иныхъ 
спещй.

Хлебъ сгърый или падерборнскт. Иногда пекутъ хлебъ 
не изъ чистой ржаной муки, а смешивая ее съ мукой пше
ничной. Не имея въ рукахъ точныхъ и хорошихъ русских'!, 
рецептовъ, ограничимся описашемъ приготовлешя падерборн- 
скаго и счьраго хлеба по прописямъ Макса Уленгаупта.

Падерборнскт хмьбь. Для двухъ печей, изъ которыхъ 
каждая вмещаетъ 88 хлебовъ, требуется:

270 килогр. сеянной ржаной муки,
100 „ пшеничной муки (второго сорта),

6 „ соли,
2 „ гречневой муки (на подсыпку).
1 литръ масла.

5 килогр. закваски освежаютъ 3 литрами теплой воды 
и 3 килогр. ржаной муки. Когда закваска созрела, то къ 
ней прибавляютъ 2/з изъ вышеуказаннаго количества ржаной 
муки и церерабатываютъ эту смесь съ 5 ведрами (по 13 
литровъ) воды (теплой), при сильномъ переменшванш. въ 
густое тесто, оставляемое на 4 часа въ покое, для брожешя. 
Затемъ смешиваютъ расчинъ съ 8 ведрами воды, последнею 
третью ржаной муки, 100 килогр. пшеничной муки и отве- 
шеннымъ количествомъ соли, и смесь эту кладутъ въ месиль
ную машину. Готовое тесто изъ машины поступаетъ на 
столы, где его подвергаютъ дальнейшей обработке. Около 
х/г часа тесто должно пролежать на этихъ столахъ, пока въ 
немъ не появятся легшя трещины: затемъ его перерабаты- 
ваютъ руками (месятъ) и прокатываютъ въ гречневой муке. 
Для каждаго хлеба отвешиваютъ 3,250 килогр. теста. 
Когда караваи достаточно взошли, смазываютъ и хм, мас
ломъ по бокамъ, которыми имъ придется соприкасаться въ 
печи, и сажаютъ на подъ печи. П ечете производится въ 
продолжеше 2 3Д часа. На второй день хлебъ веситъ 
2,850 килогр.

Сгърый хлгьбъ (Graubrot). На одну посадку сераго хлеба 
потребно: 34 килогр. сеянной ржаной муки, 25 килогр. 
пшеничной муки (нерваго сорта), 0,5 килогр. соли и 3 ведра 
(39 литровъ) воды. Тесто приготовляется точно такъ же, какъ
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для падерборнскаго хлеба. съ гЬмъ лишь исключетемъ, что 
вся работа производится руками. По причине круглой формы 
этихъ хлебовъ и для сохранешя ихъ.нежными и сырыми, 
хлеба кладутъ для всхода въ полыя деревянныя формы, 
покрываемый полотномъ, предварительно посыпаннымъ со 
стороны, обращенной къ хлебу, гречневою мукою. П ечете 
производится въ продолжение l l/ i  часа. Сажаютъ хлеба въ 
печь такъ, чтобы они взаимно не соприкасались. На одинъ 
хлебъ берутъ 1,3 килогр. теста; весъ хлеба на второй 
день 1,1 килогр.

Подобный же серый хлебъ, какъ соединяюппй вкусъ 
почти пшеничнаго хлеба съ большей дешевизной и большей 
прочностью въ храненщ хлеба ржаного, пекутъ кое-где во 
Франщи, при чемъ всегда сначала готовится жидкое пше
ничное тесто на дрожжахъ, и когда оно будетъ находиться 
въ состоянш полнаго брожетя, къ нему подмешиваютъ муку 
ржаную. Хлебъ получается не сильно окрашенный (если 
ржаная мука хорошо отсеяна), и не кислый.

Сытный (развтной бгьлый и полу бгьлый) хлебъ.
Прежде всего и здесь укажемъ, какъ готовятъ ситный 

хлебъ въ войскахъ. Готовятъ его на закваске. Закваска-же 
готовится такъ: въ V2 ведра теплой (28° Р) воды разводятъ 
ковшъ квасной гущи или V8 Ф- прессованныхъ дрожжей, на 
ней размешиваютъ тесто изъ 16 ф. ржаной муки и даютъ 
ей лежать одинъ день въ тепломъ месте. Этого количества 
закваски довольно для брожетя 9 пуд. муки. Замесъ теста 
производится такъ: закваску прежде всего замешиваютъ съ 
4 х/2 пуд. ржаной муки и З 1/^ ведрами воды и оставляютъ 
это тесто киснуть на 8 часовъ, пока на его поверхности 
не начнутъ раздуваться въ большомъ количестве пузырьки 
углекислаго газа. Тогда къ тесту прибавляютъ х/2  ведра 
воды съ растворенными въ ней 4 ф. соли и, наконецъ, 
еще 4 х/г пуд. муки и последше 4 ведра воды. Хорошо 
замешанному такимъ образомъ тесту даютъ подняться въ 
течете 2— 3 часовъ, делаютъ изъ него караваи и сажаютъ 
въ печь.

Въ частныхъ пекарняхъ изготовлете ситнаго ведутъ по 
различнымъ рецептамъ. Вотъ напр, данныя относительно 
изготовлешя ситнаго белаго и полубелаго, полученныя нами 
въ одной изъ Московскихъ пекарней. Въ каждый замесъ
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берется шесть мЪшковъ или 27 пудовъ (по 4Уа пуда въ 
мешке) муки. Для ситнаго высшаго сорта мука мешается 
пополамъ изъ первача и крупчатки, для ситнаго второго 
сорта на 3 ментка первача берется одинъ мешокъ круп
чатки и для полубелаго развесного хлеба берется одинъ 
первачъ. Какая бы изъ смесей этихъ ни употреблялась, 
дело ведется совершенно одинаково. Тесто готовится на 
закваске, которой на указанное количество муки оставляютъ 
отъ предыдущего замеса около 2 пудовъ. Къ этой закваске 
въ прямоугольной деже-корыте прибавляютъ около 20 ведеръ 
теплой воды и, тщательно перемешивая весломъ, присыпаютъ 
понемногу два мешка муки. Полученный расчинъ вымеши- 
ваютъ веселкой возможно старательно, пудрятъ мукой и, 
прикрывъ квашню, оставляютъ въ покое, смотря по времени, 
на 4— 9 часовъ. Когда расчинъ хорошо подойдетъ и на 
его поверхности образуется значительное количество лопа
ющихся пузырей, къ тесту присыпаютъ остальную муку и 
четыре, а иногда и больше пекарей при помощи веселокъ 
тщательно вымешиваютъ тесто. Применяющееся приэтомъ 
щлемы перемешивашя теста описать довольно трудно. В. Ва- 
сильевъ въ своей книге „Булочное и хлебопекарное про
изводство “ работу эту описываетъ такъ:

„Перемешиваше совершается помощью деревянныхъ ве- 
селъ, при чемъ двое или трое пекарей сначала порознь и 
съ разныхъ сторонъ квашни запускаютъ каждый свое весло 
по стенке квашни до ея дна и выворачиваютъ его на поверх
ность, въ то же время передвигаясь впередъ вокругъ квашни; 
промешавъ такимъ способомъ края, переходятъ къ середине; 
для этого одинъ изъ пекарей опускаетъ свое весло въ центръ 
до дна квашни, а двое другихъ скрещиваютъ свои весла 
около перваго, внутри теста, и равномерно обходятъ одно
временно вокругъ квашни, постепенно опуская ручки веселъ, 
вследств!е чего перемешиваются все слои теста. Сделавъ 
такимъ образомъ несколько круговъ вокругъ квашни по 
солнцу, добавляютъ небольшое количество муки, просеивая 
его въ квашню сквозь сито, и очистивъ весла ножомъ, 
снова начинаютъ вымешиваше, двигаясь уже противъ солнца. 
Движете вокругъ квашни въ начале происходить довольно 
быстро и, съ постепеннымъ замачивашемъ добавленной 
муки и густетем ъ теста, все более и более замедляется".
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Когда вымешивание теста можно считать законченнымъ, 
дежу снова закрываютъ и тесту даютъ окончательно подойти, 
на что требуется отъ 1 до 3 часовъ. Изъ подошедшаго 
т^ста формуютъ караваи. Тесто для этого при изготовленш 
развесного хлеба на глазъ, а при изготовленш ситнаго, 
продающагося поштучно, прикидкой на весы делится на 
определенной величины комки и каждый такой комокъ на 
столе, посыпанномъ мукою, вымешивается руками (въ некото
рые сорта ситнаго при этомъ или прибавляютъ сдобу— 
разведенную въ воде патоку—-или изюмъ) и формуется въ 
шарообразный комокъ, помещаемый затемъ въ деревянную 
чашку. Комокъ долженъ быть меньше чашки кругомъ при
близительно на 3Д вершка. Часть теста въ той булочной, 
данными которой мы пользуемся, формуется въ виде витыхъ 
(заплетаются две продолговатыхъ полоски теста), неболь- 
шихъ продолговатыхъ караваевъ и т. п. Эти более мелшя 
булки укладываются на железныхъ или деревянныхъ листахъ 
или доскахъ. Чашки съ тестомъ ставятъ въ сторону на 
полки, покрываютъ полотенцами и тесту даютъ въ течение 
часа подойти.

При описанномъ способе работы особое значете при
дается формовке, ибо она связывается съ ручнымъ вымеши- 
вашемъ теста. Веселками теста вполне хорошо вымесить 
нельзя, въ немъ остаются комки и они все целикомъ должны 
быть при ручной обработке уничтожены.

За тестомъ въ чашкахъ надо внимательно следить. 
Точно сказать, сколько времени его надо выдерживать, нетъ 
возможности— тутъ многое зависитъ отъ сорта муки, каче
ства закваски, величины караваевъ и всего более отъ тем
пературы помещешя. Слишкомъ сильный подъемъ теста на
столько же нежелателенъ, какъ и слишкомъ малый. Если 
въ последнемъ случае можетъ получиться тяжелый, мало 
ноздреватый хлебъ, то въ первомъ, почти наверное, мы 
будемъ иметь потресканную верхнюю корку.

Выстоявшееся въ чашкахъ тесто сажаютъ на деревян
ной лопатке въ печь. Черезъ 1/ч часа после посадки кара
ваи сверху при помощи мочальнаго помазка на длинной 
деревянной ручке смазываютъ болтушкой изъ хорошей пше
ничной муки и воды или слабенькаго сиропа. Передъ 
вынупемъ хлеба изъ печи (минутъ за 5) смазывалie поито-
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ряется, но уже жидкимъ картофельнымъ клейстеромъ (на 
две бутылки воды V2 Ф- картофельной муки)“ .

Время выдержки хлеба въ печи, кромё температуры ея, 
зависитъ въ сильной степени отъ величины караваевъ. 
Пятифунтовые ситные выпекаются обычно за IV 2— 2 часа, 
десятифунтовые за 2— 3 часа.

Вгьлыя булки разного рода.
Изготовлен ie булокъ требуетъ значительно болыпаго 

искусства, чемъ хлеба весового, и не всякш „пекарь “ мо
жетъ быть „булочникомъ". Для булокъ редко когда употре- 
бляютъ пшеничную муку одного какого либо сорта; обы
кновенно каждая булочная приготовляетъ свою смесь раз
личныхъ сортовъ пшеничной муки, стремясь ввести въ нее 
возможно больше дешевыхъ сортовъ, и въ то-же время 
получать издЬшя высшаго качества. Составлен lie муки такъ, 
чтобы булки всегда получались совершенно одинаковаго 
качества, требуетъ значительная искусства. Каждая пере
мена въ составе смеси (точнее, въ качествахъ смеси) 
требуетъ измененШ въ npieMe выделки булокъ: меняется 
пропорщя воды, время выпекашя хлеба и т. д. Составы 
смесей мы приводить не будемъ, разнообраз1е ихъ безко- 
нечно. Вначале изъ ' смеси муки, обыкновенно, готовится 
однообразное тесто, такъ сказать „основное", а затемъ изъ 
него уже прибавкой различнаго рода и въ различныхъ про- 
порщяхъ „сдобы" получаютъ тесто: 1) французское, 2) 
розончиковое (розовое), 3) соленое, 4) сладкое и 5) слоеное.

При работе на дрожжахь „основное" тесто готовить такъ: 
въ полуведре тепловатой (24°) воды разводить 3/s ф. дрож
жей и на ней замешиваютъ тесто изъ 13Д или немного 
менее иуда муки. Вымешиваюгъ тесто особенно тщательно, 
запудриваютъ мукой, покрывают'!, нолотенцемъ и даю'п> по
стоять въ течете приблизительно часа въ тепломъ месте, 
пока на поверхности опары не появятся вздутш и трещинки. 
Тогда опару перемешивают'!, еще съ полуведромъ воды, вч, 
которомъ растворено немного более ХД ф. соли. Если тесто 
получится жидковатое, то вгь него иодбавляютъ муки, просе
ваемой постепенно, не переставая месить тесто, черезъ сито. 
Затемъ тесту даютъ еше разъ подняться (1— I-1/* часа). 
Сколько времени давать бродить тесту— воиросъ опыта.
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искусный булочникъ узнаетъ конедъ полезнаго брожетя 
по внешнему виду.

Изъ хорошо подошедшаго „основного" теста затемъ 
выделываютъ уже все нами перечисленные спещальные 
сорта теста.

Для получетя французскаго теста на 100 фунтовъ 
теста основного прибавляется 2  ф. еахарнаго песку, 1 3Д ф. 
масла и отъ 5 до 8  яицъ.

Для получетя розончиковаго TtcTa на 100 ф. основного 
тЬста прибавляется 4 ф. еахарнаго песку и 2 ф. топленаго 
русскаго масла и 15 яицъ.

Соленое гЬсто получаютъ прибавлетемъ 12 золотниковъ 
соли и 1 2  золотниковъ еахарнаго песку на каждые 1 0  фун
товъ основного т'Ьста.

Сладкое гЬсто получаютъ, смешавъ 100 фунт, основного 
т ’Ьста съ 10 ф. еахарнаго песку, 8  фунт, масла, 60 яйцами 
и 24 зол. кардамона.

Для- получетя булочнаго слоенаго т'Ьста, наконецъ, на 
30 ф. основного т'Ьста прибавляютъ 2Уг еахарнаго песку, 
и 6 У2 ф. масла.

Для еахарнаго т’Ьста на 100 ф. тЬста основного при
бавляется 4 ф. сахара и 4 ф. масла.

B e t сорта тщательно вымешиваются, при чемъ при
бавляютъ къ нимъ (кроме французскаго теста) понемногу 
муки и затемъ имъ даютъ некоторое время выстояться. 
Затемъ каждое тесто режется на нужнаго веса куски, и изъ 
нихъ формуются различнаго рода булки.

Изъ французскаго теста приготовляются французстя 
булки, изъ розончиковаго— розончики, накладныя, подковки, 
рогульки, мучныя и т. и. Изъ соленаго теста— батоны, 
тгольешя, соленыя. Изъ сладкаго— плюшки, шнеки, венсмя 
подковки, сухари. Изъ слоенаго — различный слоеныя и 
варшавстя подковки.

Не нужно думать, чтобы приведенными нами 6  сор
тами ограничивалось число сортовъ булочнаго теста, изго
товляемая изъ основного, далеко нетъ, въ некоторых'!, 
булочныхъ число сортовъ разновидностей теста, пригото
вляемая изъ основного, доходип, до 25. Между собою яти 
сорта различаются содержа тем ъ  масла, сахара, яицъ или при
бавкой какихъ либо ароматическихъ и красящих’!, иеществъ.
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Мы совершенно не можемъ разбирать, какимъ образомъ 
формуются все разнообразная фасона и вида булки, укажемъ 
только на некоторые n p ie M b i формовашя. Tai;in булки, какъ 
накладныя, соленыя и т. п.. состояния изъ отдФ.льпыхъ 
частей или скибокъ, приготовляются слепливашемъ отдель
ных!, комков'ь теста. Розончики, н1,нгкiя булки готовятся 
изъ блинчика изъ теста, у котораго края загибаются внутрь. 
На мучной делаютъ поперек!, продолговатая пирожка изъ 
теста прорезы ножемъ, которые при вынеканш дадутъ харак- 
терныя дорожки. На французских!, булкахъ для образовашя 
продольная отворота (шлюса, какъ говорятъ булочники) про
изводится также прорезъ ножомъ, но более глубоюй и про
дольный. Витыя свиваются изъ двухъ иолосъ теста. НГнеки 
готовятся такъ: тесто раскатывают!, на столе въ виде ленты 
шириною около V2 арш., длиною аршина полтора и толщи
ною около ]/г дм., смазываюгь растопленным!, масломъ 
помощью кисти, посыпаютъ макомъ и осторожно закаты
вают!, заднШ длинный край до передняя, который слегка 
натягивают!, и прилепляютъ къ последнему обороту. Скатан
ный валикъ разрезают!, поперек!, па куски шириною около
1 дм., каждый кусокъ придавливают!, по его длине тонкой 
скалкой, вследс'ппе чего прослойка изъ мака выдавливается 
на поверхность; готовые куски укладываются на листъ и 
смазываются масломъ.

Сформованныя булки кладутся или прямо на противни, 
на которыхъ затемъ поступят!, въ печь, или, если въ 
печи ихъ будутъ размещать прямо на поду, на деревян
ный, покрытия полотенцем!, доски. И въ томъ и въ дру- 
гомъ случае ихъ кладут!, такъ, чтобы булки другъ съ 
другомъ не соприкасались, и не портилась-бы ихъ форма.

Незадолго до посадки въ печь поверхность изделш изъ 
еахарнаго и слоенаго теста смазывается яйцомъ помощью 
плоской кисти, а изъ розоваго теста— водою, помощью мо
чальная помазка; после этого некоторый изд1шя изъ сахар
н а я  теста посыпаются миндалемъ, который часто заменяютъ 
орехами, при чемъ какъ миндаль, такъ и орехи предва
рительно измельчаютъ на столе помощью тонкой скалки. 
Некоторыя издел1я изъ розоваго теста, какъ наир, под
ковки, еврейсюя, посыпаются макомъ.

Въ печь изделйя садятся после того, какъ еще разъ
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хорощо подбйдутъ въ формованномъ виде. Если выпекается 
за-разъ различный товаръ, то посадку въ печь ведутъ въ 
такомъ порядк^: розончиковое тесто (кроме мелкаго, копееч- 
паго товара), сахарное, слоеное и, наконецъ, по мере освобо
ждения печи, французское и соленое, а также копеечные 
розончики. Когда верхняя корка достаточно подрумянится, 
листы съ готовымъ товаромъ вынимаются изъ печи, и було
чки съ листовъ спускаютъ на столъ, а въ печь вставляютъ 
новые листы. Операщя выемки и посадки въ печь должна 
производиться какъ можно быстрее, чтобы не студить на
прасно печи. Для вынекашя булокъ изъ розоваго теста 
идетъ огъ 10 до 16 минутъ. Когда все булки изъ розон- 
чиковаго теста будутъ частью выпечены, частью посажены 
въ печь, на освобождающаяся места сажаютъ листы съ 
изделгями изъ теста сахарнаго и слоенаго. Для вынекашя ихъ 
въ виду того, что печь уже несколько остыла, идетъ отъ 12 
до 20 минутъ. Изд'кпямъ этимъ даютъ обыкновенно охладиться 
на те хм, листахъ, на которыхъ они находились въ печи.

Если предполагается печь также и товаръ изъ француз- 
скаго теста, то листы со сладкимъ и слоенымъ товаромъ 
размещаютъ въ печи такъ, чтобы оставить совершенно 
свободнымъ подъ печи, на который непосредственно и са
жаютъ издешя изъ французскаго и. соленаго теста.

Для калачей берется та же, обыкновенно, смесь муки, 
что и для вышеперечисленныхъ случаевъ, но тесто заме
шивается более жидко (на ведро воды около 70 фунтовъ 
муки). Прежде всего въ ведре воды распускаютъ 3Д ф. 
прессованныхъ дрожжей и 3Д ф. соли и затемъ на ней 
замешиваютъ муку сразу изъ всехъ 70 ф. муки. Тесту 
даютъ хорошо подняться и затемъ режутъ его на куски по 
6 лотъ весомъ въ каждомъ.

Для формовки трехкопеечныхъ калачей берутъ по 2 
куска, скатываютъ въ продолговатый комокъ, концы кото
раго утоняюп, раскатывашемъ одновременно обеими ладо
нями, затемъ эти тонк1е концы заворачиваютъ кверху и 
соединяютъ: среднюю часть приплющиваютъ ладонью. Сфор
мованный такимъ образомъ калачъ перекладывают'!, на 
доску, посыпанную мукой. Когда все тесто будетъ пере
работано, у всехъ калачей надрезаютъ среднюю толстую 
часть такъ, что получается нодоб1е губы, которую заворнчи-

К. Дебу. Хлебопекарное производство. 12
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ваютъ кверху, посыиаютъ мукой и вновь отворачиваютъ 
книзу. Пятикопеечные калачи готовятся точно такъ же, но 
только формуются не изъ двухъ, а изъ трехъ кусковъ.

Если калачи пекутъ одновременно сгь другимъ булочнымъ 
товаромъ, то въ печь ихъ сажаютъ всего раньше.

Вгьнстй молочный хлгьбь. Расчинъ приготовляется изъ
6 клгр. лучшей крупитчатой муки, 500 гр. прессованныхъ 
дрожжей, 5 литровъ воды и 5 литровъ молока (и вода и 
молоко должны иметь температуру въ 25° по Ц.). Когда 
расчинъ хорошо подойдетъ, къ нему прибавляютъ 10 литровъ 
молока при 15° Ц., 500 гр. сахару, 200 гр. соли и 29 клг. 
(приблизительно) той же пшеничной муки, что бралась на 
расчинъ. Т'Ьсто старательно замешиваютъ, даютъ поды
маться въ течете 3Д часа, раскатываютъ несколько разъ, 
снова оставляютъ B'i> покое подыматься на 1/г часа и, наконецъ, 
делятъ на равныя по весу куски по 4 0 — 60 гр. весомъ, при- 
даютъ имъ шаровую форму и опять оставляютъ въ покое на 
У4 часа. После этого окончательнаго иерюда брожетя изъ 
каждаго шарика теста формуютъ розончики (Zemmel) или 
имъ нодобныя булочки, даютъ имъ въ течете l/ i  часа 
постоять и сажаютъ въ печь при температуре въ 200°.

Англштй хлпмъ. Закваска готовится изъ разварен наго 
и стертаго съ небольшим'], количествомъ вареной же муки 
картофеля съ прибавкой жидкихъ пивныхъ дрожжей. З а
кваска считается готовой, когда изъ нея нерестанетъ выде
ляться углекислый газъ. Далее изъ половины предназна
ченной для замески муки и всей нужной па замеску воды 
готовится жидкое тесто, которое и смешивается съ заквас
кой. Остальная мука, соль и сахаръ примешиваются после 
того, какъ это первоначальное тесто хорошо подойдет!,. 
Если въ булочной употребляютъ муку какъ изъ мягкихъ, 
такъ и изъ твердыхъ породъ пшеницы, то на закваску и 
на первоначальное тесто употребляютъ муку твердыхъ по
родъ, а на последнее нрибавлете— муку породъ мягкихъ.

Америкажкш хлгьбъ. New England Brot. Воп, составныя 
части теста этого сильно па новомъ континенте распро- 
страненнаго хлеба: 1 2 Уг литровъ воды, 3,4 литр, молока, 
260 гр. прессованныхъ дрожжей, 0,25 литра мальцъ-зкст- 
ракта, 670 гр. масла или жира, 445 гр. соли. 29 клгр. 
пшеничной крупчатки.
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Соленые крендели (Salzbrezel). Готовятъ тесто изъ 15 клгр. 
муки, 600 гр. прессованныхъ дрожжей и 4 ^ -5  литровъ 
теплой воды: часто сначала готовятъ совершенно жидкое 
•гёсто только изъ части муки и подбавляютъ остальную муку 
только после того, какъ первоначальный жидкш расчинъ 
хорошо подойдетъ. После подхода тесто месятъ съ прибав
кой насыщеннаго раствора 120— 150 гр. поваренной соли 
и въ конце-концовъ повторнымъ раскатывашемъ доводятъ 
до очень плотнаго состоянin. Консистенщя теста (если надо, 
то, чтобы ея добиться, къ тесту прибавляют!, муки) должна 
быть такая, какъ воска. Этому тесту даютъ х/2  часа по
дойти, формуютъ изъ него крендели и опускаютъ ихъ въ 
котелъ емкостью въ 20— 25 литровъ с/ь кипящей водой. 
Крендели идутъ сначала на дно, но минуты черезъ две 
всплывают!, наверхъ. Ихъ тогда сейчасъ же вынимаютъ 
дуршлакомъ и кладутъ на деревянную решетку, чтобы могла 
стечь излишняя вода. Черезъ полчаса крендели можно сажать 
въ печь. Иногда ихъ передъ посадкой въ печь вываливаютъ 
въ мелкой столовой соли, иногда же смачиваютъ при помощи 
кисти сверху насыщенным!, соляным!, растворомъ уже въ 
печи, передъ самой выемкой. Въ виду того, что погружеше 
въ кипящую воду вызываетъ победеnie муки, Salzbrezeln можно 
печь и не изъ самыхъ высоких!, сортовъ крупчатки.

Ячменный хл'гьбъ. Его можно готовить только на за
кваске, а не на дрожжахъ, такъ какъ слишкомъ сильно раз
вившееся брожеше въ виду слабости клейковины ячменной 
муки даетъ хлебъ совершенно неудовлетворительный. Для 
того, чтобы приготовить тЬсто изъ 25 клгр. ячменной муки 
посгупаютъ такъ: 3 клгр. хорошей закваски пшеничнаго 
теста разводят!, въ 6— 8 литрахъ воды, достаточно горячей, 
но не кипящей, и замешиваютъ на этой болтушке съ ячмен
ной мукой довольно, но не слишкомъ, крутое тесто, которому 
и даютъ подойти до тЬхъ норъ, пока углублеше, произ
веденное въ тесте надавливашемъ пальцемъ, не будет!, 
заполняться сколько нибудь въ короткое время.

На этом!, расчине, 8— 9 литрахъ воды и нужном!, 
количестве муки приготовляют!, второй расчинъ значительно 
более жид]йй, чемъ первый и даютъ ему подойти, но очень 
немного. Наконецъ, прибавляютъ остальную муку и замеши
ваютъ окончательно очень крутое тесто. Подходить ему

Г2*
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даютъ самую малость и сейчасъ же формуютъ въ караваи, 
которые никоимъ образомъ не должны быть тяжелее 5— 6 
фунтовъ.

Овсяный хлгьбъ. Приготовляется точно такъ же, какъ только 
что описано для хлеба ячменнаго, но только, конечно, изъ ов
сяной муки и закваски берется вч, полтора или два раза больше.

Кукурузный хлгьбъ. Изъ чистой маисовой муки хлеба 
собственно не приготовляютъ, такъ какъ онъ вышелъ бы 
слишкомъ сухимъ и быстро черствеющимъ. Поэтому въ 
Северо-Американскихъ Соединенныхъ Штатахъ пригото
вляютъ лепешки, называемый „Johnny Ca.ke“. Эти Лепешки, 
приготовляемыя почти въ каждомъ домашнемъ хозяйстве, 
составляюгъ обыкновенную пищу народа. Дрожжи и заква
ска при этомъ не употребляются. Смешиваютъ равные 
объемы маисовой муки и кислаго молока и прибавляютъ 
къ кашице немного очищеннаго поташа. Смесь этихъ 
веществъ быстро испекается въ жестяныхъ формахъ, высо
тою въ 1— \ 1/ъ дюйма. Углекислота, выделяющаяся изъ 
массы, придаетъ тесту надлежащую рыхлость, и получается 
лепешка толщиною въ 2 или 3 дюйма, которую едятъ въ 
тепломъ виде.

Иногда примешиваютъ къ маисовой муке пшеничную 
муку; Steamed corn-bread, напр., приготовляется следующимъ 
образомъ: 2 объема маисовой муки и 1 объемъ пшеничной 
муки смешиваютъ съ 2 обемами кислаго молока и V2 объема 
патоки. К ъ смеси прибавляютъ соды и поваренной соли въ над
лежащей пропорцш, даютъ подойти въ продолжение двухъ 
часовъ при умеренной температуре, и пекутъ въ продолже- 
Hie часа.

Хлебъ, приготовляемый на дрожжахъ изъ смеси маиса 
съ пшеничною мукою, отличается необыкновенною сухостью, 
и можетъ быть поэтому потребляемъ только въ свежемъ виде.

Въ последнее время практикуется еще такой способъ 
предварительной обработки кукурузной муки одной или въ 
смеси съ мукой пшеничной: мука въ сосуде съ двойными 
стенками, между которыми пропускается паръ, нагревается 
до 40° Д. и къ ней постепенно при помешиванш приба
вляютъ равное по весу количество воды. Полученную гомо
генную массу нагреваютъ до 80° и затемъ оставляютъ въ 
аппарате простывать на 12 часовъ, пока она не приметъ



ХЛЕБЪ ГРЭГЕМА И МЕЖЪ-МУРЬЕ. 181

температуры въ 28°— 30° Ц. Далее изъ части этой массы 
съ пшеничной закваской готовится расчинъ, а остальная 
часть оставляется для изготовлешя окончательнаго теста.

Хлгьбъ Грэгема (Graham-Brot).
Мы подробно разбирали уже значеше тгрисутспня въ 

хл^бе отрубей. Съ легкой руки Либиха было предложено 
не мало способовъ для изготовлешя хлеба съ отрубями, но 
большинство изъ нихъ стремилось при этомъ получить 
хлебъ по возможности такого же качества, какъ и изъ муки 
безъ отрубей. Это, быть можетъ, и служило главной причиной 
неуспеха нодобнаго рода опытовъ. Американски-! докторъ 
Silvestre Graham пошелъ совершенно но другой дороге и его 
,,Graham-Brot“ привился и потребляется въ Германш, Англш 
и Америке въ довольно значительной степени главнымъ 
образомъ лицами, страдающими вялою деятельностью кишекъ. 
Хлебъ этотъ изготовляется изъ не слишкомъ мелко смоло
той вместе съ отрубями пшеницы твердыхъ сортовъ. Ста
раются не хранить долго муку, а пускать ее въ дело воз
можно скорее. Изъ муки на теплой воде замешивается 
тесто, его безъ прибавления закваски или дрожжей формуютъ 
въ каравайчики весомъ по У*, х/2  и 1 фунтъ, каравайчи- 
камъ даютъ постоять въ тепломъ месте въ течете 3 — 4 
часовъ, а затемъ сажаютъ въ печь. Хлебъ получается съ 
виду очень плотный, по долго не черствеющш и съ очень 
щнятнымъ и совершенно особеннымъ запахомъ и вкусомъ.

Хлгьбъ Межъ-Мурье. Упоминавиййся уже нами фран
цузские техникъ —  ученый Межъ-Мурье, пропагандируя 
хлебъ съ отрубями, старался добиться того, чтобы хлебъ 
не получался сильно окрашеннымъ, такъ какъ онъ тем
ную окраску хлеба приписываетъ главнымъ образомъ, если 
не исключительно, цереалину, заключающемуся въ отру- 
бяхъ. Межъ-Мурье выработалъ целый рядъ способовъ при- 
готовлешя хлеба съ отрубями почти совершенно не окра
шенного, но все эти способы, за исключешемъ пос.тЬдняго, 
всл'Ьдс'пйе сложности и введешя въ тесто винной кислоты 
на практике применен in не получили. Мы ограничимся 
поэтому описашемъ одного только последняго способа, 
далеко не лучшаго, но наиболее простого и могущаго 
иметь применен ie. Мука по Межъ-Мурье просеивашемъ д1'.- 
лится на тонкую муку— fleur (4 0 % ), белую крупку—gruaux
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blancs (38% ), черную крупку —  gruaux bis (8 % ) и отбрасы
ваемые отруби— sons (15% ). Изъ тонкой муки готовятъ за
кваску. Крупку черную разводятъ въ кр'Ьпкомъ водномъ 
раствор^ поваренной соли и протираютъ черезъ сито. Сквозь 
сито при этомъ проходить свернувшшся подъ действ1емъ 
соляного раствора цереалинъ и крахмалистыя части крупки, 
а древесинныя части остаются поверхъ сита. На этой 
мучнистой жидкости разводятъ белую крупку и закваску и 
замешиваютъ на ней тесто изъ белой крупки. Тесту даютъ 
несколько подняться, но не оставляютъ слишкомъ долго и 
не нозволяютъ температуре подыматься выше 25°.

Хлгьбъ Галлавардена. Докторъ Галлаварденъ предла- 
гаетъ въ замену способа Межъ-Мурье поступать такъ: 
отруби отдельно кипятятъ въ воде въ течете %  часа, 
беря на 1 веб. часть отрубей 4 вес. части воды. Полу
ченную массу протираютъ черезъ сито и на этой жидкости 
далее, когда она остынетъ, замешиваютъ тесто изъ муки 
лишенной отрубей. Цветъ нолученнаго такимъ образомъ 
хлеба совершенно белый, но онъ богаче, чемъ обыкновен
ный, и белковыми веществами, и углеводами (другими, кроме 
крахмала), и фосфорнокислыми солями.

Ележовинный хлгьбъ. Для больныхъ сахарной болезнью 
готовится клейковинный хлебъ съ содержашемъ белковыхъ 
веществъ въ 4 раза болынимъ, чемъ въ обыкновенномъ 
хлебе и съ содержашемъ крахмала значительно меныпимъ. 
Изготовляютъ его изъ пшеничной муки, изъ которой боль
шая часть крахмала вымыта обычпымъ способомъ, промы- 
ватем ъ теста подъ струей воды въ мешке изъ кисеи или 
другой редкой ткани. Приведемъ анализы клейковиннаго 
хлеба и клейковинныхъ сухарей Мюнхенскаго булочника 
Зейделя и для сравнешя данныя для венскихъ розончиковъ.

Воды.
°/о

Б"Ьлк.
вещ.
°А>

Жира
°/о

Углево-
довъ

°/о

Клет
чатки

°/о

Золы
°/о

Клейков. сухари . . . . 5,27 24,89 16,52 44,86 0,21 3,26

„ „ хлЬбъ . . . . 25,94 23,71 0,56 48,03 0,18 1,55

Царск. розончик. . . . 23,84 8,44 0,34 65,47 0,22 1,39
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Хлп/л изъ сухарей. Въ войскахъ имеется запасъ ржа
ныхъ сухарей и галетъ. Запасъ этотъ долженъ быть время 
отъ времени возобновляема Для утилизацш этнхъ сухарей 
и галетъ предлагается выпекать изъ нихъ хл'Ьбъ, съ при
бавкой къ нимъ на каждый пудъ сухарей или галетъ 2 
пудовъ ржаной муки. Поступаютъ при этомъ такъ: берутъ
2 п. муки, 1 п. сухарей или галетъ и 3 ведра воды. Изъ 
части муки обычнымъ способомъ готовится закваска. 
Сухари или галеты складываются въ квашню и первые 
въ течете 15, а вторыя въ течете 36 часовъ размачи
ваются въ воде, наливаемой въ квашню такъ, чтобы она 
только покрывала сухари или галеты. Къ концу времени, 
назначенная на размокате сухихъ продуктовъ, ихъ въ квашне 
веселками тщательно перемешиваютъ съ водой, прибавляя 
ее еще, если надо, пока не получится совершенно однород
ная изъ нихъ каша. Эту массу затемъ замешиваютъ съ 
закваской и остальной мукой въ обыкновенное тесто и 
далее формуютъ изъ него караваи и выпекаютъ, какъ 
обыкновенно.



XL

Приготовлеше хл^ба изъ ц’Ьлаго зерна.

Чрезвычайно заманчивой является задача получешя теста 
и изъ него хл^ба изъ цЬлаго зерна, безъ предварительного 
его перемалывашя. Техники многократно пытались решить 
этотъ вопросъ, преследуя съ одной стороны удешевлеше 
производства, а съ другой цели гипенпчесшя. Въ муке 
сравнительно трудно булочнику увидеть подмеси и онъ 
часто, совершенно не зная того, употребляетъ въ дело муку 
вредную для здоровья, съ примесью напр, спорыньи. Суще
ствует!, не мало способовъ изготовлешя теста изъ не 
перемолотаго зерна, но въ сущности ни одинъ изъ нихъ 
не даетъ вполне хорошихъ результатов!,. Мы остановимся 
на краткомъ разборе только самаго перваго по времени 
способа Сезиля и его вндоизменешя, предложенная Зари- 
нымъ, а также давшаго сравнительно xoponiie результаты 
способа рижскаго купца Гелина.

Способъ Сезиля применялся во время осады Парижа 
пруссаками.

Прежде всего Сезиль вымачиваетъ зерновой хлебъ въ 
воде и, когда онъ разбухнетъ, пропускает!, его сначала на 
терочный цилиндръ, а затемъ на цилиндръ съ рашпильной 
поверхностью. Во время этого пропуска съ зерна обдирается 
наружная оболочка. Ободранное зерно, во время этой опе
рацш потерявшее около 5°/о своего веса, складывается въ 
кадку и наливается бродильным!, растворомъ, полученным!, 
разведешемъ при 30°— 35° Ц. 1 вес. ч. закваски въ 4 ча- 
стяхъ воды. Вымачиваше зерна въ этой жидкости считается 
законченным!,, когда оно начнетъ легко раздавливаться ме-
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жду пальцами. Такое зерно пропускаютъ между вальцами 
и загЬмъ замешиваютъ, какъ обыкновенно. вч, тесто.

Руссшй изобретатель Заринъ изменили, способъ Сезиля, 
прежде всего не обдирая зерно, а ограничиваясь его тща- 
тельнымъ обмыватемч, и, затЬмъ, вымачивая зерно не въ 
бродильной жидкости, въ которой зерно легко закисаетъ, а 
въ чистой вод-Ь. После вымачивашя зерно раздавливается 
пропускашемъ черезъ вальцы два раза и затемъ изъ по
лученной массы на воде, оставшейся отъ вымачивашя и 
содержащей некоторый выщелоченный изъ зерна раствори
мый составныя его части, замешивается и закваска, и те
сто. По способу Зарина некоторое время работали две пе
карни въ Москве и одна въ Саратове, но дело не приви
лось. хотя отзывы о качестве хлеба и были въ общемъ 
благощлятные. Лабораторйя техническая комитета интен
дантская управления, наследуя хлебъ Зарина, вынесла сле
дующая заключен ш:

1) Зерновой хлебъ заключаетъ въ себе воды— испечен
ный въ короваяхъ 44,7°/о, а въ формахъ— 46,6°/о, муч- 
ной-же имеетъ вч, себе воды 4 4 .7% .

2) Зерновой хлебъ. при одинаковомъ объеме, тяжелее 
мучного хлеба, въ отношенш какъ 1: 1,39.

3) Зерновой хлебъ изъ 30 разъ 20 получался съ изо- 
бильнымъ ирисутс'пиемч, иераздавленнаго зерна и оказался 
c/i. закаломъ изъ 30 разъ— 16.

4) Припекъ зернового хлеба оказался въ среднемъ вы
воде 4 5 — 4 9 % , вч. хлебе-жо нзч. муки интендантскаго за
готовления средиiif припекъ следуетъ принять въ 4 4 .28% , 
т.-е. на 0 ,75— 4 ,7 5 %  менее, чемъ въ хлебе, испеченном-ь 
изч. зерна.

5) Зерновой хлебъ и мучной въ пространстве, насыщен
ном'!, парами, пл'Ьсневеютъ одновременно, на 7-й день; при хра
нении ихъ на открытомъ воздухе плесень на мучиомъ хлебе 
появляется на 22-й день, а на зерновомъ— на 25-й день.

6) Способ'!, зернового хлебонечетя требуетч. весьма тя 
желой и усиленной работы, преимущественно при давлеши 
зерна машиною, которая давить одипч, пудъ зерна вч. 16 
минуть, при 4 — 6 рабочихч,, сменяющихся попарно. Та-же 
машина, приводимая вч, движете паромъ, раздавливает'], отч.
7 до 15 пудовч, вч, часч>.
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7) При способе зернового хлебопечетя есть возможность 
удалены изъ зерна различныхъ примесей, непитательиыхъ 
веществъ, пустого зерна, спорыньи и проч., что имеетъ 
существенное значете въ деле приготовлетя хорошаго и 
цитатедьнаго хлеба.

По способу купца Гелина зерно также первоначально 
размачивается, а для некоторыхъ сортовъ хлеба и обди
рается, а затемъ прямо превращается въ тесто въ особой 
машине, изображенной на рис. 101. Размоченное зерно за
сыпается въ воронку а и изъ нея нопадаетъ въ простран

ство между вращающимся 
рифленнымъ вальцемъ и 
кожухомъ в. Измельченное, 
раздавленное здесь зерно 
далее падаетъ въ воронку в 
и изъ нея попадаетъ въ 
горизонтальный цилиндръ 
Y. на большей своей части 
окруженный кожухомъ.ЙГ, 
но которому цнркулируетъ 
паръ или горячая вода. 
Внутри цилиндра У  вра
щается улиткообразная ме
шалка, приводимая во вра- 
щеше отъ передачи г. Въ 
цилиндръ У , если надо, 

подается вода (все зависитъ отъ степени предварительпаго 
размачивания зерна) и упомянутая нами мешалка растираетъ 
зерпо въ тестообразную массу и протираетъ ее затемъ че
резъ сито t\ закрывающее выходъ изъ цилиндра У. Черезъ 
это сито тесто въ виде отдельных!, нитей или червячковъ 
падаетъ въ подставленное корыто. Затемъ къ нему прибав
ляют!, отдельно приготовленной закваски и всю массу месятъ 
па обычныхъ тестомесильпыхъ машинахъ и вообще далее 
поступают!,, какъ обыкновенно. Зерновой хлебъ Гелина 
имеетъ очень красивую коричневую, необыкновенно хрупкую 
корку и мякишъ сераго цвета. Сохраняется этотъ хлебъ, 
якобы, лучше выпеченнаго изъ муки.

Въ последнее время способъ Гелина проникъ во Франщю и 
Бельгпо и здесь после ряда пробъ его машина была подвер

Рис. 101. Машина Гелина.
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гнута существенными видоизменетямъ и осуществлена въ 
конд'Ь-концовъ Общ. Compagnie de Panification“ въ такомъ 
вид-fe, какъ это представлено на рис. 102. Машина состоитъ 
изъ засыпной воронки Т  и двухъ цилиндровъ М  и F, изъ 
коихъ ^ у к р ’Ьплепт. неподвижно, а М. будучи укрепленнымъ 
на валу W. вместе съ ннмъ вращается. Внутренняя по
верхность цилиндра F  и наружная цилиндра Ж  покрыты 
элипсоидальными рифелями такт,, что рифели одного цилин
дра перекрещиваются съ рифелями другого. Кроме того

Рис. 102. Машина С—ie de Panification въ Брюсселе.

рифели постепенно on , засыпной воронки къ противополож
ному концу цилиндровъ меняют'], свои глубину и ширину. 
Около воронки они шириною въ 6 мм. и глубиной ВТ. 3 мм., 
а около выхода К  размеры ихъ ноперечнаго разреза 1X 0,25  
мм. Зерно изъ воронки Т  поступает!, между цилиндрами М  
и F  и. измельчаясь ихъ рифелями, подвигается ими къ вы
ходу Д  откуда и выходить въ виде более или менее одно- 
роднаго теста. Внутрь полаго цилиндра М  черезъ трубку S, 
проведенную по полой оси W, вводится паръ. В ходъ и вы- 
ходъ пара на рисунке ясно показаны стрелками.
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Приготовлеше корабельныхъ сухарей и галетъ или 
печенш (бисквитовъ).

Наше разсмотр'Ьше хлебопекарная производства было 
Оы не полнымъ, если бы мы совершенно прошли молчатемъ 
изготовлете печешй, им’Ьющихъ въ настоящее время такое 
громадное распространение и продающихся вч» сотняхъ сортовъ 
подъ разнообразнейшими назвашями Albert-biscuit, Marie, 
Osborne, Demie-lune и т. д.

Это производство печешй вгь настоящее время, впрочемъ, 
совершенно отделилось отъ хлебопекарная производства и, 
въ то-время, какъ последнее въ большинстве случаевъ все же 
имеетъ кустарно-ремесленный характеръ, оно стало производ
ством'!. чисто заводскимъ, требующимъ для полу чеш и до
статочной выгоды большого масштаба, сложнаго механиче
с к а я  оборудования и т. п.

Мы ограничимся только самымъ краткимъ, поэтому, опи- 
санпемъ способов'!, изготовлешя печешй и применяемыхъ при 
этомъ машинъ. Раньше, однако, скажемъ несколько словч. 
о приготовленш корабельныхъ сухарей или галетъ, такъ какъ 
это производство безъ всякаго сомнешн является родоиа- 
чальникомъ производства печешй, развивш аяся въ начале 
X IX  столетш съ легкой руки а н тй с к и х ъ  предпринимателей 
Гунтлей и Пальмера и морского инженера' Гранта. Насколько 
вообще производство печешй еще молодая отрасль промыш
ленности, видно изъ того факта, что первыя фабрики пече
нш вч. Германш появились въ семидесятыхъ годахъ про
шлаго cmrlvna.

Галеты или сухари, долженствуюпще заменить хлебъ 
тамъ, где отъ пего требуется продолжительное хранеше, вч.
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общемъ готовятся такъ: изъ А1/ч пудовъ муки и ведра воды 
безъ прибавки соли, закваски или дрожжей м+.сятч. крутое 
гЬсто, формуютъ изъ него тонюя лепешки, прокалываютъ 
ихъ круглой палочкой такъ, чтобы образовался рядъ сквоз- 
ныхъ отверстий на разстоянш 5— 6 сант. одно отъ другого 
(отверстчя эти служатъ для облегчения выхода пара) и сей- 
часъ же сажаютъ ихъ вгь печь. Выпекание продолжается отъ 
20 до 25 минутъ при умеренной температур^. По вынутш 
изъ печи галеты подвергаютъ окончательной суш к !’» въ от- 
дкльномъ пом^щент, нагр+.ваемомъ тепломъ отъ той же пе
карной печи.

Приготовленный такимъ образомъ галеты въ сухомъ 
пом^щенш и хорошо закрытый отъ доступа нас+>комыхъ 
могутъ сохраняться въ продолжеше нисколь кихъ лФлъ. Со- 
держате воды въ нихъ обыкновенно равняется 11— 14% , 
т.-е. таково же, какч> въ мукФ, при обыкновенныхъ услов!яхъ 
ея сохранения.

Иногда T'liCTO для корабельныхъ галетъ готовятч. на за
кваске, но подойти ему почти не даютъ. Применяя при 
этомъ старую закваску, получаютъ не такого пр-Ьснаго 
вкуса продуктъ и въ то же время, повидимому, не хуже со
храняемый. Соли въ подобнаго рода галеты не кладутъ ни
когда, ибо она притягиваетъ влажность изъ воздуха.

Изготовление крутого гЬста вч. ручную очень трудно, и 
Грантъ приспособилъ для этой работы механичесюе цилин
дры большого ддаметра, катаюшдеся взадъ и впередъ по 
столу и устанавливаемые при этомъ на болыпемъ или меиь- 
шемъ отъ стола разстоянш. При помощи такихъ цилиндровъ 
гЬсто многократно прокатывается, полученныя лепешки снова 
складываются и опять подвергаются действ® цилиндров!, и, 
наконецъ, окончательно тФ.сто выкатывается вч, полосу та
кой толщины, какой желательно им4;ть галеты, и изъ него 
при помощи штамповальной машины выбиваютъ нужной 
величины и формы галеты'.

Специально для вынекашя галетъ В. Слэтеръ сконстру
ировали,, описанную нами въ своемъ м+.сгЬ, печь непрерыв- 
наго дф.йс’ыпя.

Приготовлеше современныхъ печешй вч. сущности мало 
чФ.мъ отличается отч, приготовления корабельныхч, сухарей 
или галетъ. Только гЬсто для печешй делается сдобное и
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замешивается па молоке, масле и яйцахъ съ прибавкой 
сахара, ванили, имбиря и друг ихъ вкусовыхъ и ароматиче- 
скихъ веществъ.

На многихъ фабрикахъ печенш готовится одно-два-три 
основныхъ теста, въ которыя затемъ уже, смотря но сорту 
печенш, прибавляютъ то или иное количество сахара и дру
гой спецш. Вотъ одинъ изъ рецептовъ такого основного 
теста: 50 ф. муки, 10 ф. масла, 10 ф. сахара, 15— 18 
яицъ и 6 литровъ молока. Очень часто къ тесту приба- 
влнютъ небольшое количество двууглекислой соды, которая.

F i i c . 103. Вальцевал машина для приготовлешя бнсквитнаго тЪста.

отчасти разлагаясь при нагревший хлеба въ печи, несколько 
разрыхляетъ тесто.

Тесто месится на одной изъ описанныхъ нами машинъ; 
очень часто применяются машины, изображенный у насъ 
на рис. 34. Во Францш хорошie результаты получены съ 
машинами, изображенными на рис. 52, 53. Далее тесто 
обрабатывается на вальцовыхъ машинахъ, одна изъ кото
рыхъ изображена на рис. 103. Машина эта въ общихъ 
чертахъ состоитъ изъ вращающихся на встречу другъ другу 
парныхъ полированныхъ, часто лужениыхъ, вальцовъ С. 
разстошпе между которыми при помощи установочнаго при
способления АЛ  можетъ быть изменяемо. Передъ вальцами 
С имеется деревянный полированный или мраморный столъ 
Е. При помощи шкивной передачи ВВ  и зубчатыхъ ко- 
лесъ У У  вальцы могутъ получать вращеше какъ въ одну,
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такъ и въ другую сторону. Перемена направлешя враще- 
шя достигается нажимом'ь на ножную педаль F.

Т'Ьсхо вальцами С забирается со стола Е. прокатывается 
въ виде полосы несколько разъ взадъ и впередъ и расплю
щивается въ очень плотную ленту, нужной для даннаго 
сорта печешя толщины. Эта лента изъ теста далее пере
дается на штамповальную машину, устройство которой пред
ставлено на рис. 104. Лента поступает], на наклонную 
плоскость А, еще разъ сжимается вальцами В  и изъ-подъ 
нихъ попадаетъ па бесконечное полотно С, которымъ и 
цФеется подъ штампъ Е, по дороге подвергаясь действш 
усыновленных^, bi. В  вращающихся щетокъ, сметакнцихъ

Рис. 104. Бисквитная машина.

съ поверхности ленты муку. Безконечное полотно движется 
съ перерывами, подвигаясь впередъ за-разъ на ширину 
штамповальнаго приспособлешя и затем ], останавливаясь на 
то время, пока штампъ Е  не опустится па тестяную ленту 
и не вырежетъ изъ нея целаго ряда печешй. Штампъ 
подымается, полотно снова передвигается на ширину штампа, 
опять останавливается и т. д. На некоторомъ разстоянш за 
штампомъ имеется второе безконечное полотно д. постав
ленное къ первому подъ углом'].. Продыравленная лента изъ 
теста подымается на него и затемъ падаетъ на полку / /  
а вырезанныя штампомъ печешя спускаются, какъ показано 
на рисунке, внизъ и здесь собираются на железные листы, 
на которыхъ и поступаютъ далее въ печь, устроенную но 
типу печи Слеттера. Печи эти въ длину имеютъ до 15 
метровъ при ширине въ IV 2 метра и разделены па- три
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отделешя. Первое отделение имеетъ очень высокую темпе
ратуру и сухую атмосферу— здЬп образуется на печешяхъ 
корка; во второмъ отделенш устроено овлажеше воздуха, въ 
немъ происходить главный процессъ выпекания; третье от
деление имеетъ наинизшую температуру и опять сухую 
атмосферу. здесь доканчивается процессъ выпекания. Ско
рость прохода печены черезъ всю печь варьируется въ 
зависимости отъ сорта печешй отъ 5 до 15 минутъ.

Въ. каждый данный моментъ пере
движение безконечныхъ цепей съ 
листами съ печениями можетъ быть, 
если надо, па некоторое время пре
рвано. По выходе изъ печи листы съ 
печешемъ попадаютъ на подъемную 
машину, изображенную на рис. 105, 
и ею подымаются, очень медленно, 
въ следующей этажъ, где произво
дится ихъ ' упаковка, подвергаясь 
при этомъ дМствно прохладнаго воз
духа и остывая.

Такова общая схема устройства 
фабрикъ для изготовления печешй, 
но на деле вт, виду множества сор- 
товъ разнообразных!, по форме и 
составу печений на подобныхъ фабри- 
кахъ имеется еще целый рядъ ма

шинъ добавочныхъ, спещальнаго назначения. Описывать ихъ 
мы, однако, не имёемъ возможности и на этомъ заканчи- 
ваемъ наше разсмотр+.ше хлебопекарнаго производства.

Составляя эту книжку мы, конечно, далеки были отъ 
мысли, что но ней можно научиться хлебопечению: по 
книгамъ вообще никакому производству научиться нельзя—  
это надо твердо помнить, но мы хотели дать те основныя 
знания, обладая которыми можно уже съ толкомъ и пользой 
заняться практически.т, на дгъ.т, изучешемъ интересуют 
щаго насъ производства.

Рис. 105 
Подымаше бисквитовъ.


