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П Р Е Д ИС Л О В ИЕ

До сихъ поръ не было еще на Рускомъ  
языкь Словаря Экономическаго, въ когао-  
ромъ бы собраны были всь пр едм еты , о т ­
носящееся какъ къ Сельскому т а к ъ  и къ Г о ­
родскому Х о з я й с т в у .  Б о т ъ  перввси опвипЪ 
Ру ск аго  Х о з я й с т в е н н а я  Словаря; большая 
ч а с т ь  с т а т е й  въ немъ помыценныхъ, заим­
ство ван ы  изъ двухъ и з в ь стн ы х ъ  и н о с т р а н -  
ныхъ сочиненш, въ недавнемъ времени вы- 
шедшихъ въ свыпъ:

E n c i c l o p k d i e  d o m e s t i q u e , Recueil de p ro ­
ceeds et de recettes, concernant les A rts  et 
M etiers , L ’Econom ie R urale  et D om estiq ue;  
offrant en entier: Ija JMcdson rustique, ou trait6 
complet d’ A g ric u ltu re , de V A r t  J^eterinaire, 
de 1 A r t  de B ouvicr, de la Chcisse et de la 
P eche,  mis au niveau des connaissances actuel- 
le s ; L a  I raie M ed icine saris M edici n, Recueil 
des Remedes pouvant s ’administrer sans le se- 
cours des gens de l’a rt ,  et dont Г usage est gё- 
neralement consacre; L a  Chim ie des gens du  
m onde, reduite au x experiences d’une execution  
facile; L 'art  de la Cuisine, de la C harcuterie , de la



grosse Patisserie, ct de la Patisserie jin e ,  l’OJTice 
ct la Conservation dcs substances alimentaires: 
L 'art du D islillaieur, dn Conjmeitv, el J arl de faire 
ct gouverner Jes vins; L e s  Secrets dcs A rts  
el M etiers ,  degag$S dc tons les proccdes Irop 
dispendieux, on (jui 11c sont plus cu usage etc. 
etc. clc ; extraits des ouragcs speciaux de Л1М.  
A ecitm , A ppert, B erthollet, Bose, B o u illo n -L a -  
g  range, B ourgela  I, B u ch a n , Cadet de I a и х ,  
Chaptal, Chrttiiian, Davy, Jluzard , L asleyrie,  
M at I/l ieu de Donibasle , О ! icier de Serres, Orfi- 
la, Pa m ien tier, Pa yen, llijfaull, flozier, liiuiifort, 
T h a er, Th en ard , Th o u in ,  7 irey, etc. etc. etc. 
P a r  A. ]\foui'clle edition, cnlmrenient re-
londue, augment^ d u n  grand nombre de lle-  
cetles nouvelles. et accompagnee des planches;  
p ar Л1. INI**0 Pharm acien a P aris . —  A P a ris  
1832  in 8 V0- Четыре часши; пятая, содер­
жишь coGpanie рпсункопъ. Э т а  книга р а с ­
положена по азбучному порядку.

Другое  сочпнеше писано на Нъмецкомъ 
л зы кь:

A l g e m k i j n e  E i \ C Y C b o i 4 ;:D TE  der gesainmlen 
L a n d -  und ] laiiSAvirlscliaft der Deutsclien, mit 
gelioriger lien'Lcksichligung der daliin einschla- 
genden ЛаШ г- niul andern. W issenschaflen .  
Oder allgemeiuer und immerwahreiuler L a n d -  
und HausAvirtscliafls -K alen d er, bearbeilet von 
melireren Gelehrten und practisclien Lainhvir-  
tlien, uinl hcrausgegeben von D . Carl J V il­
helm  E r n s t  Pulsehe, Prediger zu W en ig e-  
liiena, dor E p h o ric  Jena Adjunct, und melirer 
gelehrlen Gesellscbaflen correapondirenden uiul



Ehrcn-Mitgliecle. 8. Leipzig. 1 8 2 7 — 1831. Tpu-
надцат в zacmeii, со миожесшвомъ рисунковъ.

Эша книга разделена какъ календарь на 
двенадцать мьсяцовъ, пзъ к о т о р ы х ъ  въ каж- 
домъ оштсаш .1 п р о стр а н н о  р а б о т ы ,  копго- 
рыя т о г д а  п р о и зв о д я тся  въ Германском!,  
х о з я й с т в ! . ;  сверхъ. т о г о  помыцены н ь к о т о -  
рыя друг1я науки, служаиця п о сс И е м ъ  къ 
исправлешю лучшпмъ образомъ Х о з я й с т в е н ­
ны хъ  р а б о т ъ ,  какъ наир. Б отан и к а,  сравни­
тельн ая  Фнзшлохчя, Мешеоролог1я, Г е о м е т -  
р!я, Механика, и проч. Тринадцатая ч а с т ь  
содержишь оглавлеше машерш по азбучному  
порядку.

Изъ а т и х ъ  кштгъ занмсгавоваио шо, чшо 
можешь б ы т ь  сколько нпбудь приспособ­
лено къ х о з я й с т в у  Рускому,  весьма разн о­
образному,  по разнообразно ir великой о б ­
ш и р н о с т и  занпмаемаго Российским ъ Г о с у -  
дарсгпвомъ п р о с т р а н с т в а ,  вмьщающаго всь 
п о ч т и  климаты, всь почвы и различное на­
родонаселение, ни въ какомъ Европейскомъ  
Государсш вь не с у щ е с т в у ю щ е е .  П осем у т о ,  
кромъ эгапхъ кппгъ п друглхъ п н о с т р а п -  
ныхъ, каковы напр. Dicliomiaire T eclm olo-  
giqucj Allgemeines Ilandlm cli fur L a u d -  und 
HausAvirlscliaft von Schnec; JVlaison rustique; 
A gronom e, и проч. нужные мапн'р’пиы для 
Словаря заимствованы пзъ ('04iineniu с о б ­
с т в е н н о  Россш скпхъ,  а осоОлпво записокъ,  
помыценлыхъ и помьщаемыхъ въ шрудахъ  
Им пера то гс  к и х ъ  Общесшвъ: С а н к т н е т е р -
бургскаго Экономическаго и Московскаго



О б щ е с т в а  Сельскаго Х о з я й с т в а ,  въ Земле-  
дьльческой г а з е т ь  и другихъ на Рускомъ  
языкь издаваемыхъ журналахъ.

Для Р о с с ш  должно бы с о з д а т ь  с о б с т в е н ­
ное х о з я й с т в о ,  принаровденное къ различ-  
нымъ ея обл астям ъ.

По п р о с т р а н с т в у  Р о ссш ск о й  Имперш и 
другимъ м ьстны м ъ о б с т о я т е л ь с т в а м ъ ,  нь-  
к о т о р ы я  изъ правнлъ, заимствованныхъ н е­
то л ь к о  у  и н остр ан н ы хъ  п и сат ел ей  но и 
у  Рускихъ,  вездъ у п о т р е б л я т ь  не можно;  
однакожъ е с т ь  въ P o c c in  много м ь с т ъ ,  
или т а т я  о т р а с л и  х о з я й с т в а ,  гдъ смешли­
вый хозяинъ м о ж е т ъ  еъ большою выгодою 
восп о льзо ваться  оп ы тн осппю  и н о с т р а н -  
цовъ, или и своихъ одноземцовъ, въ огада- 
ленныхъ м ь с т а х ъ  живущнхъ. Н а й д е т ся  не 
мало и т а к и х ъ  экопомическихъ замьчашй,  
к о т о р ы я  г о д я т с я  вездь и для всьхъ. О мно-  
гихъ вещахъ много уже было писано, но какъ 
со временемъ все приходишь въ большое с о ­
в е р ш е н с т в о ,  придумываются лучнпе и про-  
стьйнше способы, все удобнье пр испособ­
л я е т с я  къ п о л о ж е т ю  и обычаямъ каждаго 
края, т о  и предложены здьсь объ одной и 
т о п  же иногда вещи нисколько правнлъ,  
х о т я  въ главномъ и сходныхъ, но въ мьло- 
чахъ огпличныхъ, изъ к о т о р ы х ъ  и можно 
п р и в е с т ь  въ исполнеше т ь ,  к о т о р ы я  пока­
ж у т с я  по о б с т о я т е л ь с т в а м ъ  удобпье, легче,  
или выгоднье.

В ообщ е,  расчетливый хозяинъ с о о б р а ­
ж а е т с я  съ м ьстн о сп п ю  и множесгпвомъ дру-



гихъ обсгаоягаельсшвъ, когпорыхъ всьхъ и 
исчислишь не возможно, будешь ли какое 
либо замьчаше, находящееся какъ въ у глой 
книгв, шакъ и въ другихъ подобиыхъ ино-  
сгаранныхъ и Русских'!. , для приведешя его  
въ дъйспппе удобныл1 ь къ исполненио и вы- 
годнымъ, ИЛИ НБШЬ.

Чгио не полезно иногда одному, пю мо­
жешь б ы т ь  полезно другому, если не въ 
эшомъ м ь с т ь ,  гао въ другомъ, и если не въ 
н а с т о я щ е м ъ  времени, гао въ посльдствш .

П р е д м е т ы  х о з я й с т в а  т а к ъ  многочислен­
ны, обширны, и разнообразны, ч т о  пи всьхъ  
ихъ исчислишь, пи всьхъ п о д р о б н о с т е й  каж- 
даго изъ нихъ представишь совершенно не­
возможно въ т а к о й  кпигь, к о т о р о й  предьлы 
ограничены.

Ч т о б ы  обпяшь всь лъ х о з я й с т в у  о т н о ­
сящееся п р едм еты ,  и о п и са ть  ихъ въ по­
д р о б н о с т и ,  сльдовало бы увеличишь обьемъ  
книги, по крайней мърь вдвое; но э т о  п р е ­
д о с т а в л я е т с я  будущему времени.

О т н о с и т е л ь н о  бользней и с р е д с т в ъ  для 
пзлечешя ихъ, въ Словарь иредложени ихъ,  
надобно зам ети ш ь, ч т о  здг.сь у п о м я н у т о  о 
бользпяхъ, кошорыя можно и безъ врача 
пользовать,  или обл егчать ,  по и пю въ гпа- 
комъ т о л ь к о  случаь, когда пыпъ возможно­
с т и  и м ьть  его, хг п р н т о м ъ  скоро; почему  
и л екарства  показаны большею ч а с т н о  т а  
шя, кошорыя вездь п о ч т и  безъ а п т е к ъ  до 
сшагпь можно, и mania, кошорыя въ случаь 
неудачи, покрапней мьрь никакого вреда сдь-



л а т ь  ire могуптъ. Д о с т а т о ч н ы е  же люди, 
или им-еющге возм ож н ость  пользоваться  с о ­
ветам и  врача, лучите всего сделаюгпъ, пове­
ривши ему врачеваше своихъ бользией, о с о ­
бливо важнеишихъ; ибо о п и с а т ь  всь измь- 
нешя какой-либо болезни и п р е д с т а в и т ь  во 
всей п о д р о б н о ст и  образъ лечешя и назна­
чишь какъ время, шакъ и количество npie-  
мовъ, въ книге шакаго роду совершенно не 
удобно.

Б от а п и ч е сш я  оппсашя полезпглхъ и вред- 
ныхъ въ домоводстве р а с т е ш и ,  были бы 
по многимъ прпчинамъ безполезпы; но для 
знагощихъ Б о т а н и к у ,  поставлены  Лашин- 
сшя пазвашя, т е п е р ь  во всемъ с в е т е  при-  
н я т ы я ,  и безъ к о т о р ы х ъ  иикакъ обой­
т и с ь  не можно; ибо на Р о с с т с к ш  назвашя,  
равно какъ на Французсюя и Немецшя, по­
л а г а т ь ся  совершенно не можно п о т о м у ,  
ч т о  одни и пгеже р а с т е ш я  назы ваю тся  въ 
разныхъ м е с т а х ъ  не редко разными имена­
ми, а следовательно легко можно о ш и б и т ь ­
ся, п одно р а с т е т е  п р и н я ть  за другое. Во  
многпхь, и въ прочемъ очень хорош ихъ кни- 
гахъ,  нереведеппыхъ на Рускон языкъ съ  
А нгл ш скаго, Пемецкаго и Ф р ан ц узск аго , 
в с т р е ч а ю т с я  иногда имена р а с т е ш и  съ при-  
бавлешемъ пхъ назваши на Французском!,  
или Немецкомъ языкахъ; но к а т я  р а с т е н ш  
нодъ т е м и  именами р а з у м е ю т с я ,  безъ ириба-  
влешя Л а г т т с к п х ъ  си стем а т и ч е ск и х ' ! ,  именъ,  
у з н а т ь  не можно; иногда же с т а в я т с я ,  н е­
знающими Б отан и к и  переводчиками сисш е-



маптичесшя п а з в а т я  подъ такими Рускими  
именами, кошорыя совсьмъ не т о  pacmenie  
о зн а ч а ю т ъ ,  о чемъ бы безъ Лапшнскаго 
имени и д о гад аться  не было возм ож н ости .

На Р о ссш ск ом ъ  языкь е с т ь  уже т е п е р ь  
изображения какъ расшенш употреблжчмыхъ  
въ Х о з я й с т в а  т а к ъ  и въ Медпцппь, хошя  
не всьхъ. Э т и  книги сушь сльдующ1я:

1) Х озяйст венная Бот аника, заключающая 
въ себь о п исаш л  и изображ ет л  иолезпыхъ  
и вредпыхъ для человька pacineiiiii, издавае­
мая Н иколае rub Щ ееловылш, С а н к т п с т е р -  
бургъ,  1825  —  1828 годов!»; въ ч е т в е р т у ю  
долю л и с т а  съ изображен!ями раскрашен­
ными. Она издавапа т е т р а д я м и ,  копюрыхъ  
вышло въ еввпгь Х У  шешрадей. Изображе-  
шя р а с т е ш и  въ ней очень иногда въ ма- 
ломъ разчьрь, но вьрны.

2)  И аображ ет л Раст ент , п р е и м у щ е с т в е н ­
но Ро ссш ск и хъ ,  упошребляемыхъ въ лекар­
с т в а ,  и т а к н х ъ ,  кошорыя наружнымъ видомъ 
съ ними сходны и ч а с т о  за ннхъ принима­
ю т с я ,  но лекарствеииыхъ сил!» не нмыошъ.  
Издаваемыя Д о к т о р а м ъ  Медицины, И м н е г а -  
т о р с к а г о  Московскаго У н и в е р с и т е т а  П р о-  
Фессоромъ Б отан и ки  ИванолсЪ ДвиецбскимЪ. 
Москва 1 8 2 9 —  1834 годовъ. Раскрашенныя  
изображешя въ эш и хъ кнпжкахъ большею 
ч а с т н о  представлены въ е с т е с ш в е ш т о й  ве - 
личинь, а болынихъ расшенш, к о т о р ы х ъ  не 
можно было въ предположенный Формашъ  
т .  е. въ большую осмушку и въ ч е т в е р т ь  
л и с т а  вмьешншь, выпви или верхшя поло­



вины, но т а к ж е  въ е с т е с т в е н н о й  всличииъ; 
э т а г о  сочинешя вышло въ е в ь т ъ  т р и  кни­
ги и одна м асть  ч е т в е р т о й ;  онь заключа­
ло т ъ  въ себь 20 0  изображен!*!

Д л я  у в ъ р е т я ,  ч т о  т о ч н о  въ эптомъ Сло­
варь нодъ и.мвъстцьши именами р а з у м ы о т с я  
тт. ,  а не друг!я растпешя, вездь гдь сл ь д у е т ъ ,  
приведены Номера изображешй въ упомяну-  
тпыхъ кппгахъ находящаяся, съ сокращен-  
пылъ нменемъ издателей,  напр. въ первомъ  
т о м ь  на сшраннцъ 2.'} о р а с т е ш и  Вагцлв-  
никд сказано: Дв, 48.  Щ. X V .  3 1 ;  э т о  зна­
ч и т ь ,  ч т о  Ьагулышкъ изображенъ въ изо-  
бражешяхъ расшенш Двигцйскаго, нодъ но-  
меромъ 48-мъ, а вь Х о з я й с т в е н н о й  Иогпа- 
никь Щ еглова  въ X V  т е т р а д и  иодъ номе-  
ромъ 31 описанъ и изображенъ.

Для удобпьйшаго уразумьшя н ь к о т о р ы х ъ  
л р е д м е т о в ъ ,  а т а к ж е  для показашя н е о б х о ­
димых!» въ Хозяйсш вь снарядовъ и другихъ  
экономическнхъ принадлежностей,  н е о б х о ­
димы рисунки; с о б р а т е  ихъ с о с т а в п ш ъ  но-  
сльдшою ч а с т ь  Словаря.

*  В Ь  иынЬлгисмЬ году Г .  Л е в и н Ъ  началЪ издавать шетра  
днмп р и с у н к и  С а н т п п е г п е р б у р с с н о й  Ф л о р ы , большею час­
т н о  вЬ малом!) размЬ|>1) н &езЬ разбору ч астей цвЪтка  
и плода, но вЬрные. Онн шаг,же будушЬ, гдЬ нужно,  
п[)инодимы, по иремени выхода iixb ub евЬтЬ.



ЛЕКСИКОНЪ

ХОЗЯЙСТВА.
>&<

л.
АБЛАКТИРОВКА смошри п р и в и в к а .

А Б Р И К О С  Ъ .

1. Абрикосовы м д ер ев ья  (Prunus amieiiiaca, Lin.) 
нигдЬ не p a c m y m b  д и т я  вЬ предЪлахЬ P o c c i i iC K o ir  
ИмперТй , но вЬ т с п л ы х Ь  ы Ь с т а х Ь  оной, на пр. 
вЬ Г убсрш яхЬ  А ст р а х а н с к о й  и Таврической, р а з­
в о д я т с я  вЬ садахЬ на вольном!) воздухЬ , вЬ про- 
чихЬ ж е  Губерш яхЬ д е р ж а т Ь  ихЬ вЬ оранжереяхЬ. 
Р а з в о д и м м л  на  вольнимЪ воздцзсЬ т р е б у ю т Ь  м Ь с т Ь  
обращенных]) на полдень и хорошо защищенныхЬ 
o m b  сЬверныхЬ и сЬверовосточны хЬ вЬ тр о вЬ . 
Корни ихЬ глубоко в х о д я т Ь  вЬ землю, почему и 
надобно ихЬ с а ж а т ь  на хорошей, рыхлой почвЬ. 
Р а з м н о ж а ю  mb  ихЬ сажаш ем Ь к о сто ч е к Ь , вынимае- 
мыхЬ из!} плодов!) и п осредством Ь  прививки сп я- 
чимЬ очковгЬ, ч т о  п р ои звод и тся  на абрикосовыхЬ 
же деревьяхЬ, миндальныхЬ или сливныхЬ. К о с т о ч ­
ки б е р у т с я  изЬ лучшихЬ плодовЬ и осенью с а ж а ю т ­
ся вЬ землю, глубиною около двухЬ вершковЪ.

2. абрикосы , р а зв о д и м ы е  въ о р ан ж ер еяхъ . И хЬ 
д е р ж а т !)  сперва вЬ оранжереЬ, имЬюгцей по Р ео -  
мюрош/  т е р м о м е т р у  т е п л о т ы  не больше m p e x b  
градусов!), но ciio т е п л о т у  мало по малу увели- 
ч и в а ю т Ь  до 10° Р еом . ,  и в]) т а к о й  т е м п е р а т у р Ь  
о с т а в л я ю т Ь  n x b  до т о г о  времени, пока они з а -  
ц в Ь т у т Ь .  П ока еще ц в Ь т ы  на нихЬ не р а с п у с т и -

То.иъ I. 1



лись, шо весьма хорошо о п р ы ски вать  ихЬ т е п л о ­
в а т о ю  водою , ч т о б ы  вс!) цвГлпы разцвЪ.ш, по 
во зм о ж н о с т и , в!) одно время.

Когда во время ц в Ь т а  деревьев!) солнце б удет!)  
с в Ь т и ш ь  очень ярко п чрез!) 1110 увеличит!) вЪ 
оранжереЬ т е п л о т у ,  т о  надобно с т а р а т ь с я  умень­
ш а т ь  се, за к р ы в а те м !)  оконпчиыхЬ рамЬ рогожами, 
или откры ваш ем Ъ  отдуш ин!), или и поднимашемЬ 
самых!) окошекЬ, буде жар!) о к а ж е т с я  слишком!) 
сильным]). Лучшая для них!) т е п л о т а  во время 
ц в Ь т а  о т ! )  до 10°, а при солнечном!) cianui до 
1.)° ,  и т а к у ю  т е  м о т у  надобно п одд ерж и вать  вЬ 
продолжеши ч е ты р е х !)  нед'Ьль, при чЬмЬ ненре- 
мЬнно надобно но временам!) в п у с к а т ь  в!) оран­
ж ер ею  сг/Ьжпг но не холодный воздух!). Когда пло­
ды з а в я ж у т с я ,  т о  т е п л о т у  у м н ож аю т!)  до И) и 
даже до IS 0; но пока о б р а зу е т с я  в!) плод!) к о с т ь ,  
или, как!) говорят])  садовники, плод!) и д е т Ь  вЬ 
к о с т ь ,  т е п л о т у  ум ен ьш аю т!)  о п я т ь  до 10°, и вЬ 
т а к о й  умЬренной шеплошЬ д ер ж а т !)  деревья не- 
дЪл п т р и  или ч е т ы р е ,  поел!) чего лож но деревь­
ям!) д а в а т ь  т е п л о т ы  до 20 и даже 24°, пока пло­
ды совершенно созрТнот!). Г»Ь cie время надобно 
непременно сп р ы ск и вать  деревья водою и поли­
в а т ь  по вечерам!); буде я:е пападушЬ на нпхЬ 
вши, т о  и с т р е б л я т ь  пхЪ солян ая  т а б а к !) ,  и 
т Ь м Ь  производя спльыий дымЬ.

Л. АБРИКОСОВЫ!! ПЛОДЫ ОЧСНЬ ВКуСПЫ, ПОЧСМу
у п о т р е б л я ю т с я  в!» пищу как!) сырые, т а к ! )  и р аз­
личным!) образом!) пря^готовлепные.

4. СБЕРЕЖЕН1Е АБРИКОСОВЪ ДОЛГОЕ ВРЕМЯ СВЬЖИМИ.
Для сего с т о и т ! )  т о л ь к о , обвернув!) каждый абри­
кос!) х л о п ч ато ю  бумагою или наклею, о п у ск а ть  вЬ 
р астоп ленны й воск!), ко то р ы й  с о с т а в и т ! )  на них!) 
оболочку не проницаемую для воздуха.

д р угой  способъ  сБЕРЕЖЕнхя. Б е р у т !)  спЬлые, 
но Нисколько егце тг,е[)дые абрикосы, р азр Ь зы - 
BaiomJ) каждый пз!< них!) на ч е т ы р е  ч а с т и  , 
о б сы п а ю т!)  сахаром!), когпораго падоопо два унца 
на каждый фуиш!) плодов!), и о с т а в л я ю т !)  пхЬ в1з 
шакомЬ положенш вЬ т б ч е ш н  г̂ вух1э часов!), по-



ЛКР.

т о м !)  переклады ваю т]) вм Ъ етЪ  cl) сахаромЪ вЬ 
сшекллнпыя банки и crriaRjimb ихЬ вЬ водяную 
баню*, гдЪ д е р ж а т !)  до шЬхЪ пор]), пока вода з а ­
кип ит]), поел!) чего зан у п ы р ы ваю тЬ  банки какЬ 
можно крЪпче.

0 .  СБЕРЕШ ЕН1Е АБРИКОСОБЪ ВЪ СУХОМЪ ВИДЬ.
Для сего б е р у т Ь  абрикосы совершенно ярЪлые, 
вы д авли ваю т!)  из!) ихЬ к о ст о ч к и  легкимЪ дав- 
лешемЪ палъцовЪ в!) т о  м Ъ с т о , к о т о р ы м b плодЬ 
п р и к р е п л я е тся  кЪ с т е б е л ь к у , а п у с т о т у  на­
п о л н я ю т!)  тол ч ен ы м Ь  сахаром]) и ук лад ы ваю т!)  
плоды в!) каменныя банки или чаши, заи ])ы ваю тЬ  
их!) крышками и с т а в я т ] )  вЬ печь вЬ т о  время, 
когда уяю посаженные в]) нее хлЪбы прпмушЪ свой- 
с т в е н н ы п  *м Ь  ц вЪ тЬ ; банки или чаши о с т а в л я ­
ю т ! )  вЬ печи до т Ь х Ъ  порЬ, пока в ы н у т ы е  хлЬбы 
совершенно о с т ы н у т ] ) .  В]) т о  время вы н и м аю тЪ  
плоды изЬ печи, раскл ад ы ваю т!)  ихЬ на доски, и 
досушиваюшЬ, Когда они сдЪлаюшся довольно сухи, 
т о  п осы и аю тЪ  их]) С1це сахаромЪ, и у к л ад ы ваю тЬ  
вЬ ящики, оклеенные бумагою.

АБРИКОСОВОЕ В А Р Е Н Ь Е  см.  в а р е н ь е  а б р и ­
к о с о в о е .

АБРИКОСОВОЕ ВИНО см. вино.

АБРИ КО СО ВО !!  КОДШОТЪ cbi. к о м п о т ъ  а б р и ­
к о с о в о й .

А БРИ КО С О ВО !!  Л И К Е Р Ъ  см.  л и к е р ъ .

А БРИ КО СОВО!!  МАРМ ЕЛАДЪ см. ы а г м е л а д ъ .

АБРИ КОСОВАЯ ПОСТИЛА см.  п о с т и л а  а б р и ­
к о с о в а я .

*  В о д ян о ю  банею  н а з ы в а е т с я  водя,  п а л м т а я  въ к о т е л ъ  и  к о т о р з ' ю  
н аг рЬ ва юшъ ,  с м о т р я  по н а д о б н о с т и  до с т е п е н и  кипЪьмя.  В ъ  с е л  
к о т е л ъ  съ водою с т а п я т ъ  г линя ные  и с т е к л я н н ы е  с о су д ы ,  н ап ол ­
не нн ые  какимъ либо вещеспзвомъ,  ч пю б ы они нагрЪнались вмЪсшН 
с ъ  водою въ кошлЬ не [ юд о во л ь ,  и вехцп въ н и х ъ  л ил о ж е н н ы я ,  не 
мо гли п риг о ришь  и  проч.



А В Р И К У Л Ы .

7_ с п о с о б ъ  р а з в о д и т ь  ихъ. СихЬ расгпенш есть  
очень много пород!), даже диких]) и вЬ Poccin , но вЬ 
садах!) р а зв о д я т Ь  большею ч а с т н о  то л ьк о  одну 
породу, (Primula auricula, L i n n .) нмЬющую множе­
с т в о  выродков]) пли сортов]). СЬмянами р а зв о д и т ь  
тр у д н о , но гораздо лучше и удобнЬе разводишь 
о т д Ь л е т с л Ъ  киренныяЪ побЬсопЪ, ч т о  должно дЪ- 
л а т ь  весною и с а д и т ь  отор ванн ы е побЪги вЬ ма­
ленькие горшечкп: они на другой же годЪ б у д у тЬ  
сЬ ц вЬ там и . Содержаше ихЬ очень легко: лЪ том Ь 
горшки с т а в я т Ь  р.]) та к о м !)  м Ь с т Ь ,  гдЬбы солн­
це не цВлой день па нихЬ свЬ ти л о , а зимою дер­
ж а т ! )  ихЬ вЬ оранжерее при 2- л 0 т е п л а .  Л Ь т о м Ь  
надобно их!) п оли вать , но умЬренно, а зимою 
еще о с т о р о ж н е е  должно постун аш ь cJ) поливкою 
их]), З ем ля для ннх]) лучшая, смеш анная из!) рав­
ных]) ч а с т е й  дерновой, ли ствян он  и коровьяго на­
воза  сЬ прибавкою к]) ceii смеси осмой ч а с т и  песку; 
впрочемЬ аврикулы м огут]) зи м о в а т ь  и вЬ гр у н ту .

А Г А Г Ъ .

8 . п о д д е л ы в а т ь  н а  а г а т ь  и з о б р а ж е ш я . Н а вы­
шлифованных!) а г а т а х ])  видны б ы ваю т])  ино­
гда разныя п з о б р а ж е т я ,  похояи'я на деревья, 
т р а в ы ,  плоды, живошныхЬ и на другТя вещи. Т а -  
ковыя изображ еш я можно п р оизводить на спхЬ 
камнях]), а особливо на серы хЬ  и п осредством Ь  
искусш ва. Р а с т в о р я ю т Ь  серебро в]) п ротравной 
водкЬ • (селитреной к и с л о т е )  и пером]) р и су ю т!) ,  
ч т о  угодно, на а г а т Ь ,  п отом ]) нарисованное вы­
су ш и ваю т!)  на солнце, и cie п о в т о р я ю т ])  неоколь­
цо разовЬ. Рисунок!) б ы вает])  сперва те м н аго  цвЬ- 
шу, но поел!) нЬскольких]) повторенТй с т а н о в и т с я  
красноваты м ]). Еслп  с м Ь т а т ь  р аствор ])  сЬ ч е т ­
в е р т о ю  4acmiio саж и и краснаго впннаго камня, 
пю рисунок!) с д е л а е т с я  тем но-серы м ]). Еслп же, 
в м е с т о  саяш и виппаго ';амия, в з я т ь  с то л ь к о  нее 
nepuciiibixJ) квасцов!), т о  рисунокЬ б у д е т !)  черно-



вашаго и т см н о ф ю л е т о в а го  цвЬгпу. О т ! )  зо л о т а ,  
распущеинаго вЬ царской водкЬ, оиЬ будет]) бу- 
рымЬ, а ошЬ в и с м у т а ,  раснущеннаго вЪ протравн ой  
водкЬ, б удет!)  к а з а т ь с я  бЬловатым Ь.

0 .  СПОСОБЪ РА ЗЛ И Ч А Т Ь И СК УСТВЕН ИЫ Я И ЗО БРА Ж Е­
НА н а  а г а т ь  отъ е с т е с т в е н н ы х 1!. .  Положи aramb вЪ 
огонь, т о  всЬ и ск у ствсн и ы я  изображенТя пропа­
д у т]} ;  или покрой araml) п р отр авн ою  водкою пор • 
р е д ст в о м Ь  к и с т о ч к и , и положи его на 12 часов]) вЬ 
сырое ы Ь с т о ,  т о  и ску ство м Ь  произведенныя изоб- 
р аж еш я всЬ пропадут]); но они о п я т ь  п о я в я т с я ,  
когда вы ставяп гЬ  araml) на солнце вЬ продолжение 
нЬскольихЬ дней.

АДОНЫ1 и л и  ОДОНЫ1 см. с к и р д ы .

А Й В А .

10. Дерево cie, и зв Ь стн о е  вЬ Р о ссш  подЬ име­
нами: АЙ ВЫ , А Р М У Д А , Г У Н И , КВИТОВАГО Д Е Р Е В А  И
п и гв ы  (Cydonia vulgaris, Linn.  /Jfe. 173). Pocm em b ди- 
кимЬ вЬ Т аврш  и по Кавказу, особливо на В о с т о ч ­
ной его сто р о н Ь ; р а зв о д и т с я  же по садамЬ нЬко- 
т о р ы х Ь  т е п л ы х Ь  Р оссш скихЬ  губершй.

1 1 -  Р А З В Е Д Е Н 1Е  АЙВЫ- Дерево CIO Л ю б п тЬ  ЛСГКуЮ
землю и м Ь с т а ,  лежащая на Ю гЬ. Р а з в о д и ш ь  его мо­
жно сЪмянами, к о т о р ы я  с Ь ю т Ь  осенью гпотчасЪ по 
ихЬ созрЬнш вЬ рыхлую землю; а в с х о д и т !)  оно с л е ­
дующею весною, и т р е б у е т ] )  т о л ь к о  поливки и по- 
лонья. М ожно т а к ж е  р а зв о д и ть  айвы и п о с р е д с т -  
вомЬ о тд Ь л е ш я  о т Ь  корня, и черенками: вЬ холод­
ных!) м Ь с т а х Ь  надобно д е р ж а т ь  ихЬ вЬ оранжерей).

В А Р Е Н Ь Е  и з ъ  ДИВЫ ; Ж Е Л Е  И ЗЪ АЙВЫ, КОМПОТЪ  
И ЗЪ  АЙВЫ; РДТАФ 1Я И ЗЪ АЙ ВЫ , CM. C I U  СЛОва.

AKA Щ Я .

12. А К А Щ Я  ('.lobima curagana, L i n n .), или Cubiijt- 
cuiii горохосникЪ,  pacmemb диким]) вЬ Сибири, 
о т к у д а  онЬ вывезен!) вЬ прошломЬ cmo.ibmiii и т е ­
перь р а зв о д и т с я  по всей п о ч т и  Россш .



13. р а зв е д е н !! !  д к д ц ш . Она р а зв о д и т с я  сЬяш емЬ 
сЬмянЬ, кошорыя поспЪваюгпЬ вЬ АвгусгаЬ и сЬюгася 
весною, но можно с Ь я т ь  и осенью. Она л ю б и т Ь  зем­
лю песчаную иди супесь, т а к ж е  рыхлый чернозем!}, но 
вязкая глина и б олотн ы я мЬсгаа для нее негодяшся. 
М ожно т а ш к е  р а зв о д и т ь  ее ге рен к ам и ,  о т в о д к а м и  
и о т р ы в к а м и  огаЪ корней. Она не т р е б у е т ! )  ника­
кого за  собою особеннаго хож деш я, кромЬ смогарЬ- 
т я ,  ч т о б ы  с к о т и н а  молодую не попор тила, и 
свиньи не вырывали ея кореньев]}, до к о т о р ы х Ь  
онЬ большая охо тн и ц ы .

14. п о л ь з а  а к а ц ш . Е е  можно с а д и т ь  для д Ь л а т я  
красивы хЬ и прочныхЬ шпалер!) и п о д с т р и г а т ь  ка­
ким!» угодно образом!); можно д Ь л а ть  изЬ нее живые 
заборы, чрез!» к о т о р ы е  тр у д н о  п р о б р ать ся , а вЬ х о ­
лодных!» мЬсгпахЪ с а д и т ь  около пашснь, для защ и­
щен 1я ихЬ omb холодных!) СЬверныхЪ вЬ тр о вЬ . Ло­
шади, коровы и овцы л ю б я т Ь  ея л и с т ь я ,  как!) свЬж !я 
т а к !»  и cyxiH; и у коров!) опъЬ нихЬ молока бывает!»  
больше и масло лучше. П л о д ы  можно в а р и т ь  наподо- 
6ie всякаго другаго гороху или чечевицы и, конечно 
в b нуждЪ, у п о т р е б л я т ь  вЬ пищу людям]}, или прев­
р а т и в !)  ихЬ вЬ муку, печь изЬ нее хлЬбЪ; но пред­
вар и тельн о  надобно сей горохЬ обваркою освобо­
д и т ь  от!»  горечи. Ими хорошо о т к а р м л и в а т ь  вся ­
кую дворовую п т и ц у .  К о р а  на семЬ деревЬ очень 
т я г у ч а  и крЬпка, почему и можно изЬ нее, сод­
ранной весною, д Ь л а т ь  кр'Ьпшя веревки, а молодыя 
в Ь т в и  у п о т р е б л я т ь  на п л е т е т е  корзин!) и проч. 
Д е р е в о  х о т я  и скоро р а с т е т ! ) ,  но очень т в е р д о -  
и п л о тн о , снаружи ж е л т о в а т о ,  а вн у тр и  шемно- 
в а т а г о  и к р асн о ватаго  цвЪгпа, м о ж е т Ь  у п о т р е б ­
ляемо б ы т ь  на красивы я подЬлки.

Д о б ы в а ю т !}  т а к ж е  си н ю ю  ь р а с ы /  изЪ яистъевЪ  
а к а ц ш ;  для сей цЬлн л и с т ь я  ея р азм ач и ваю т!)  
в!) водТэ и г н о я т Ь ;  вода получившая о т ! )  нихЬ с и ­
т и  ц п Ь т Ь  с л и в а е т с я  в]) другую посуду, гдЬ краска 
о ш сЪ д аетЬ  на дно. П о л у ч а ю т Ь  т а к ж е  изЪ л и с т ь ­
ев!) ея и краску т е м н у ю .



АЛАДЫ1 см. олддьи.

А Л Е Б А С Т Р Ъ .
15. ЛЕГКОЙ. СПОСОБЪ ПОЛИРОВАТЬ А ЛЕЕ А С ТРЪ . Д-1 Я

полировки а л е б а с т р а  и сдЪлашя его похожим!) на 
мрамор!), р а с т в о р я ю т ! )  вЬ гпсплой дождевой или 
рЬчной вод!> одинЬ у 1Ш,!) или и болЪе бЬлаго мыла, 
ч т о б ы  симЪ р а с т в о р о л Ь  удобно можно было по­
к р ы т ь  какую нибудь алеб астр овую  фигуру, наз­
наченную для полировки, при чем!) надобно с м о т -  
р Ь т ь .  ч т о б ы  сей р аствор ])  не пЬнился; когда але­
б а ст р ])  н а с ы т и т с я  сею жидкосппю и вы со х н е т !) ,  т о  
его в ы т и р а ю т ! )  слегка тонким ]) иолотенцомЪ; omb 
сего мыло получает]) свой лоскЪ п ал еб астр о вая  
фигура б удет!)  и м Ь т ь  впдЬ лучгиаго бЬлаго мрамора.

1 0 .  СПОСОБЪ СКЛЕИВАТЬ АЛЕБАСТРОБЫ Я В ЕЩ И .
Р ы б 1й клей, распущенный вЬ кр'ЬпкомЬ винном]) 
спиргпЬ, е с т ь  лучшее с р е д с т в о  ск л еи ва ть  алеба- 
с т р о в ы я  разбпш ыя вещи. CI) спи р том !)  надобно 
хорошенько см Ъ ш ать  нЬсколько лучшаго и очень 
мЪлко р а с т е р т а г о  с т е к л а  и бЬлилЬ.

17. У П О ТРЕБЛ ЕН 1Е АЛ ЕБА С Т РА  ИЛИ ГИ П СА , Д Л Я  У Д О ­
Б Р Е Н А  к о н о п л я н н и к о б ъ . Во Ф рандш  у п о тр е б л я ­
ю т ] )  для удобрешя полей, на к о то р ы х !)  с Ь ю т Ь  
конопли, алеб астр !)  или гипс]). М н огол Ь тш е о п ы т ы  
показали, ч т о  вездЬ, гд'Ь то л ь к о  конопли худо р ас- 
лп, были р о с т о м Ь  малы или рЬдки, с т а л и  р о с т ь  
гораздо лучше, когда засЬянны я ими поля посыпали 
порошком!) алебастровым]). Сей яге самый поро­
шок!) г о д и т с я  и для полей засЬянных!) д ятлови н ою .

18. У П О Т Р Е Б Л Е Ш Е  А Л ЕБАС ТРА ПРИ ОТКАРМ ЛИВДШ И
б ы к о б ъ  и  с в и е е й . Каждому быку и двухгодовой 
свиньТ), откармливаемы м!) на убой, д а в а т ь  еж ед­
невно вЬ пойлЬ, или в!) дробин!) и распаренных!) 
зернах]), по сто л о во й  ложкЪ пережженаго алеба­
с т р а ;  молодым!) ж и вотн ы м ]) д а е т с я  опаго по пол- 
ложкЪ. А лебастровы й  порошок!) пособляет!)  пище­
варению, п р оп зво дп тЬ  позыв]) на пищу и г ш т ь е ;  по­
сему полезно у п о т р е б л я т ь  алеб астр !)  особенно при 
кош ф  о т к а р м л и в а т я ,  когда с к о т и н а  имЪегпЬ уже 
слабый позыв!) на пищу.



АЛКОГОЛЬ см. с н и р т ъ  винный.

А Л Л Е Я .

19. СРЕДСТВО д е р ж а т ь  в с е г д а  ч и с т ы м и  п е с ч а в ы д  
а л л е и . Аллеи или дорожки вЬ садахЬ, усыпанныя 
нескомЬ, надобно п оли вать  смЬсыо, с о сто я щ е ю  изЬ 
m pexb ч а с т е й  воды и одной ч а с т и  какого нибудь 
домашняго разсола: сею п р ед о сто р о яш о ст  ло не 
т о л ь к о  можно и с т р е б и т ь  мохЬ, но и дож ж евы хЬ 
червей, к о т о р ы е  д Ь л а ю т Ь  иногда дырочки по т а -  
кимЬ аллеямЬ; cie же с р е д с т в о  п р е п я т с т в у е т Ь  
р о с т у  худыхЬ т р а в Ь .  Cie ср е д с т в о  п одтверж ден о 
вЬ  Англш однимЬ владЬлъцемЬ не большой рощи. 
СЬ т о г о  времени, какЬ оиЬ начал!) п о л и вать  дорож­
ки вЬ своей рощЬ разсоломЬ, онЬ не за р а с т а л и  болЬе 
ни мхомЬ, ни негодною т р а в о ю , и непоявлялось на 
нихЬ червей. К аж дую  осень ш аковыя дорожки поли­
в а ю т с я  смЬсыо болотной воды сЬ разсоломЬ вЬ т е -  
ч е т и  цЬлой недЬли, для в о с п р е п я т с т в о в а т я  р о с т ь  
моху; весною т а к ж е  п о л и ваю тЬ  ихЬ цЬлую недЬлю, 
чрез!) ч т о  и с т р е б л я ю т с я  сорныя т р а в ы  и черви; 
л Ь т о м Ь  же о п я т ь  п о л и ваю тЬ  ихЬ нЬсколыю разЬ, 
с м о т р я  по надобности .

А Л Т Е Я  см. п р о с в и р н я к ъ .

А М Б А Р Ъ .

ЧЬмЬ н е д о с т а т о к Ь  хлЬбныхЬ амбаровЬ з а м Ь т и т ь  
можно ? см. ямы-

АМБРА.

20. с п о с о б ъ  р а з н о з н а в а т ь  д о б р о т у  а м в р ы . Надоб­
но Амбру проколоть  н а гр Ь то ю  иголкою; если амбра 
не поддЬлана и хорошаго к а ч е с т в а ,  т о  в ы т е к а е т Ь  
изЬ нее жирный, п ахухш  сокЬ; или надобно б р о си ть  
небольшой кусочикЬ оной на горяч1е уголья, т о  за -  
пахЬ ея б у д е тЬ  чрезвычайно пронзительны й и 
нр1ятны й, если она не поддЬлана. Ни черная, ни 
совершенно бЬлая амбра не г о д я т с я  для у п о т р е б -  
лешя, а т Ь м Ь  менЬе иоддЬланная мускусомЬ и са -



буромЬ. ПослЬднюю подмЪсь о т к р ы в  аюгаЬ, сминая 
подозрЬваемую амбру между пальцами; если она 
р азм я гч и тся  о т ! )  сего подобно воску, т о  зн а ч и т Ь  
ч т о  она поддЬлана.

21. ЭССЕНЦ1Я сёрой ам бры . Д ля составления сей 
йссенцш, б ер у т !)  двЬ драхмы амбры и одинЬ 
скрупулЪ мускуса; п реврати вш и  в е щ е с т в а  ciii вЬ 
порошокЪ , кл ад у тЪ  ихЬ вЬ колбу или вЬ дру­
гую какую нибудь склянку и н ал п в а ю тЬ  ч е т ы р ь ­
мя унндми самаго крЬпкаго виннаго с п и р т а ;  заку­
поривши сосудЬ как!) можно крЬпче, о с т а в л я ю т Ъ  
н а с т а и в а т ь с я  вЬ т е ч е ш и  восьми дней. По и с т е -  
чеши сего времени с л и в а ю т Ь  жидкую ч а с т ь  смЪ- 
си вЬ маленькш хр у стал ьн ы й  пузырекЬ, вЬ к о т о -  
ромЪ она немедленно с с Ъ д а е т ся  вЬ т в е р д у ю  мас­
су; для приведеш я же ея в1) жидкое с о с т о я ш е , 
с т о и ш Ь  т о л ь к о  нЬсколько н агр Ъ ть  сшклянку.

A1IAII VCL.

22. Р а с т е т е  cie, вывезенное вЪ Европу изЬ ж ар - 
кихЬ с т р а н Ь  Африки и Америки, р а з в о д и т с я  един­
с т в е н н о  вЬ теп л и ц ах !)  пе сЬмянами, но о т п р ы с к а м и .

2.4. СПОСОЕЪ п ро и зво д и ть  отмьнно к р у п н ы е  а н а ­
н а с ы . Если между появляющимися вЪ М а р т Ь  
мЬсяцЬ плодовиты м и ананасными сте б л я м и  вы- 
б Ь г у т Ь  т а к Ь  называемые х о л о с т ы е ,  ш. е. безЬ 
плодов!); т о  с т р я х н у в !)  сЬ нихЬ ч и с т о  всю зем ­
лю, о б р Ь за т ь  корни по самое т о  мЬсгао, по ко­
т о р о е  они были в!) землЬ, п о то м Ь  об лом ать  л и с т ь я  
и о ч и сти ш ь  т а к ! ) ,  какЬ о ч и щ а ю т ся  кронки, и 
разсадивши вЬ насыпанные свЬж ею  землею, сред­
ней величины, горшки, с т а в и т ь  ихЬ между прочи­
ми ананасами вЬ теплиц!), и когда они произве­
д у т !)  д о с т а т о ч н о е  число корней, т о  пересажи­
в а т ь  ихЬ т а к Ь  какЬ и друпе ананасы.

24. НОВЫЙ СПОСОЕЪ ИСТРЕБЛЯТЬ ВРЕДПЫХЪ АНАНА-
сд м ъ  н д сь к о м ы х ъ . НасЪкомых1), наиболЬе вредных!) 
ананасам!), садовники обыкновенно н а зы в а ю т !)  в ш а ­
ми,  к о т о р ы я  сперва п о к а зы в а ю т с я  на л и с т ь я х Ъ  и 
скоро облЬпляюхпЬ с тво л !)  ананаса до самых!) корней. 
Они з а р а ж д а ю т с я  в!) вид!) мучных!) пылинонЪ, и



послЬ д Ь л а ю т с я  похожими на вшей; если ш о т ч а с Ь  
по ихЬ появлеши не и с т р е б и т ь  ихЪ, гао вЬ скором]) 
времени онЬ р а сп л о д я тся  по всей теп л и ц Ь  и вЬ 
нЬсколько недЬль и зн у р я т Ь  ананасы, находящ ш ся 
вЬ лучшем]) росшЬ. ОнЬ выросгпши походягпЬ на 
клоповЬ и т а к Ь  крЬпко в п и в а ю т с я  вЬ л и с т ь я ,  чгао 
очень т р у д н о  б ы в а е т Ь  о т д Ь л и т ь  о т Ь  оныхЬ, не 
с м о т р я  на т о ,  ч т о  онЬ к а ж у т с я  м ер твы м и .

Если  онЬ замЬчены будушЬ на ананасах!) во вре­
мя послЬдней пересадки, т о  должно ихЪ напередЬ 
с ч и с т и т ь  щ ети н н о ю  к и с т о ч к о ю , а п о т о м Ь  выма­
з а т ь  до половины каждый лисшЬ нарочно npiyro- 
т о вл ен н о ю  для сего слЬдующею мазыо.'— БолЬе ж е 
всего надобно м а з а т ь  л и с т ь я  снизу, п о т о м у  ч т о  
т а м ! )  больше гнЬздяш ся cin насЪкомыя.

С о с т а в л е н ь е  м а з и .  В з я т ь  с т а к а н !)  Ф ранцузской 
водки и п о л -с т а к а н а  Голландской саж и , см Ь- 
шашь ихЬ хорошенько между собою, п отом ]), при­
бавив!) и о л -с т а к а н а  воды, и втор и ч н о  размЬшавЬ, 
м а з а т ь  к и с т о ч к о ю  л и с т ь я ,  п о к р ы ты е  насЬкомы- 
ми. Если  ананасы о т Ь  худаго содержанТя очень 
завшивЬли, т о  для т а к и х !)  надобно небольшое ко­
л и ч е с т в о  саж и ирим Ъ ш пвать и в!) землю, вЬ ко­
т о р о й  сидяшЬ ананасы. М азь  с1я не п р и ч и н я етЬ  
ананаснымЬ р а с т е т я м Ь  никакого вреда, да и вЬ 
т е ч е т е  зимы п р едохран яет])  о т ! )  вшей, ири по- 
ливкЬ ж е она легко с м ы в а е т с я  водою.

25. ДРУГОЙ СПОСОБЪ ИСТРЕБЛЯТЬ НА д н д н д с д х ъ  
т ь х ъ  ж е  н а с ё к о м ы х ъ . СдЬлавЬ соломенную к и с т о ч ­
ку и привязав!) ее кЬ то п к о й  плоской налочкЬ, к о т о ­
рая могла бы д о с т а в а т ь  в н у т р и  до корня ли стьевЬ , 
гдЬ насЬкомыя наиболЬе д е р ж а т с я ,  и обмочив!) ее 
вЬ  воду, должно о ч и щ а т ь  о т ! )  насЬкомыхЬ анана­
сы, вынувЬ наперед!) ихЬ из!) горшковЪ. П о т о м Ь  
в з я т ь  ф у н т !)  или и болЬе сЬрныхЬ ц вЬ то вЬ , р аз­
б о л т а т ь  ихЬ вЬ ведрЬ воды и вЬ сей с о с т а в Ь  по­
л о ж и т ь  зараж ениы я р а с т е т я  на 24 часа; а ч т о ­
бы онЬ были совершенно погружены вЬ ciio воду, 
можно, положа их]) на дно сосуда, п о к р ы т ь  до­
щ ечкою и н а л о ж и т ь  на оную какую нибудь не­
большую т я ж е с т ь .  П о п р о т е с т и ш  24 часовЬ, вы-



А Н Е .

нувЬ р асгп е тя , п о с т а в и т ь  ихЬ корнемЬ вверх!) и 
о с т а в и т ь  вЬ сем!) п о л о ж е т и , иона вода вся с т е -  
ч е т Ь  и они совершенно вы сохн ут}) ,  а т о г д а  по­
с а д и т ь  вЬ горшки и с о д е р ж а т ь  какЬ и протпя здо- 
ровыя р а с т е ш я .

Горшков!) сЬ ананасами, вновь посаженными, не 
должно с т а в и т ь  близко кЬ зараженным].), и когда 
всЬ  ананасы буду т!)  очищены, т о  всю  кору изЬ 
парника должно выбросишь и н а б и т ь  его новою.

СЬрной воды можно д Ь л а т ь  и много, ибо она 
не т о т ч а с ! )  т е р я е ш Ь  силу свою, и п о то м у , вы ­
нув!) одни р асгп е тя , можно в!) т у  ж е воду к л а с т ь  
друг!я. Зи м ою  вода должна б ы т ь  т е п л о в а т а ,  и 
для т о г о  в н о с я т !)  ее заблаговременно в1> теп л и ц у. 
Е сли  р асхп етя  о б м ач и вать  сею водою лЬшомЬ, т о  
э т о  сп о со б ству е ш ь  еще их!) р о с т у .

Ананасных!) расш енш  с!) плодами не льзя очи­
щ а т ь  симЬ способом!); ибо, если о т р я с е н а  будешЬ 
сЬ корней ихЬ земля, т о  и р о с т ! )  их!) о с т а н о в и т с я .

2 0 .  ПОВОЕ СРЕДСТВО КЪ СБЕРЕКСЕШЮ АНАНАСОВЪ. 
О т ! )  анапасовЬ, к о т о р ы е  предположено сберечь вп- 
рокЬ, надобно вы к р уч и вать  крону, нлн ш Ьлисш ы, ко­
т о р ы е  с и д я т !)  на верхуши'Ь плода, и к о т о р ы е  вы­
с а с ы в а ю т !) ,  т а к Ь  с к а з а т ь ,  всю силу из!) плодовЬ 
и на ихЬ с ч е т ! )  р а с ш у т Ь . Сверх!) сего водяныя 
ч а с т и  ананасов!) м о гу т !)  лучше исии'ривашься чрезЬ 
т о  мЬсшо, гдЬ была крона, п ананасы чрезЬ т о  
сдЬлаюш ся слаще и вкуснЬе.

АНАНАСНОЕ В А Р Е Н Ь Е  см. вар ен ье  а п а п а с н о е .

АНГЕЛИКА. см.  д я г и л ь .

АНГЛИЙСКАЯ Б О Л Ь З Н Ь .

2 7 .  ПРОСТОЕ ВСПОМОЭКЕН1Е ВЪ АНГЛ1ИСКОЙ ЕОЛЬЗНИ 
д ьтей . НадоОио здЬлапть ошва])!) дубовой коры и 
вЬ ней к у п а т ь  больное д и т я ,  п о то м !)  все его т'Ьло 
о б т е р е т ь  крЬпкимЬ винпымЬ спиртом !). Хорош о 
т а к ж е  н'Ьсколы:о ])азов!) вЬ день т е р е т ь  больное ди­
т я  суконкою накуриваемою можжевеловою смолою.



АНЕМОНЪ.

28. АнемоновЪ,  и п р и то м Ь  весьма красивыхЬ, 
н а х о д и т с я  много с о р т о в  b дикихЬ вЬ разныхЬ Bib- 
cm axb  P occin , и изЬ к о т о р ы х Ь  нЬкогпорые могли 
бы з а н и м а т ь  не послЬднее м Ь с т о  вЬ нашихЬ 
ц в Ь т н и к а х Ь , но до сихЬ порЬ р а зв о д я т Ь  преиму­
щ естве н н о  ох о тн и к и  до ц в Ь т о в Ь  и н остран н ы й  
т о л ь к о  copmb: (Anemone coronaria, L i n n к о то р аго  
выродковЬ очень много.

29. с п о с о б ъ  р а з в о д и т ь  и х ъ .  Анемоны всЪ раз­
м н о ж а ю т с я  сЬмянами и раздЬлен'емЬ корней ; 
т р е б у ю т ! )  земли, составленной изЬ равныхЬ ч а­
с т е й  гли н и стой , дерновой и в]) землю п р е вр а ти в­
ш егося коровьяго навоза, сЬ п рибавлетем Ь  ч е т ­
в е р т о й  ч а с т и  песку. С а ж а ю т Ь  ихЬ на гряды вЬ 
АпрЬлЬ мЬсяцЬ; разводя их!) о т Ь  кореньев]), дол­
жно вниман1е об р ащ ать  на т о ,  ч т о б ы  не поса­
дишь ихЬ кореньявш вверх]), почему пред]) посад­
кою лучше к л а с т ь  ихЬ на сушки вЬ воду, о т Ь  чего 
о з н а ч а ю т с я  глазки, изЬ к о то р ы х])  слЬ д у етЬ  выхо­
дишь листьям ]). ВсЬ  анемоны м о г у т Ь  зи м о в а т ь  на 
воздухЬ. М ожно д е р ж а т ь  их1) вЬ горшкахЬ, и вЬ 
т а к о м Ь  случаЬ с а ж а т ь  ихЬ не позже начала М ар­
т а  мЬсяца.

А П И С Ъ .

30. р а з в е д е н и е : а н и с у  и  е г о  п о л ь з а . АнисЬ 
(Pimpinella ani.sum, Linn.  ГЦ. 25; /^s. 0) вывезен!) 
вЬ Европу изЬ A 3in и в ю ж е т Ь  р а зв о д и т ь с я  cb 
успЬхомЬ и выгодою то л ь к о  вЬ т е п л ы х Ь  Р о с-  
сш скихЬ  Г у б е р т я х Ь ,  к а к Ь -т о  папр. вЬ М алороссш  
и УкрайнЬ, гдЬ он1) и звЬ стен !)  нодЬ именемЬ Ги~ 
nifcij.  Его р а зв о д я т Ь  сЬмянами, к о т о р ы я  надобно 
сЪягпь очень рано весною в]) легкую хорошую зем­
лю, защищенную о т Ь  сЬверныхЬ в Ь т р о в Ь  и глубо­
ко вспаханную cb осени, и хорошенько пропалы­
в а т ь .  ВЬ  А в г у с т Ь  п о сп Ь ваю тЬ  сЬмяна, и т о г д а  
или в ы р ы в а ю т Ь  с т е б л и  изЬ земли, или срЬзы ва- 
ю т Ь  ихЬ, вы суш иваю т]), к  сЬмяпа, для копхорыхЬ 
онЬ еди н ствен н о и с Ь е т с я ,  вы м олачнвю тЬ.



Л н и с н ы я  с Ь м п н а , по своему пр1я т н о м у  запаху и 
пряному вкусу, у п о т р е б л я ю т с я  во многих]) случа­
ях!), какЬ-пю: онн к л а д у т ся  вЬ хлЬбы, соусы, впно, 
пиво, почему в!) большем!) количеств!)  расходу­
ю т с я  пряничниками, ко н ф етч и кам и , ап текар ям и , 
п риготовляю щ им и водки, ликеры и проч. И зЬ  нихЬ 
д о с т а ю т ] )  перегонкою масло, к о т о р о е  недавно нача­
ли в ы х в а л я т ь  какЬ лучшее ср е д с т в о  для и с т р е б л е -  
шл к р ы с Ь .  Д л я  сего надобно с м Ь ш а т ь  нЬсколько ка­
пель сего масла с]) пережженымЬ алебастровы м ]) 
порошком]) или ржаною мукою, с д Ь л а т ь  к а т ы ш к и  
и н а б р о с а т ь  ихЬ вЬ mb м Ь с т а  гдЬ в о д я т с я  крысы, 
к о т о р ы я  с!) я’.адноегтю  н ап ад аю т])  на cin шарики, 
посдЬ чего много п ы о т !)  воды и у м и р аю тЬ . НезрЬлые 
цвЬшные зо н т и к и  нужны для приправы при соле- 
Hin огурцовЬ, загошовлеши салатов]) ,  корней и проч.

Анисныя сЬмяна у п о т р е б л я ю т с я  и для лЬчешя 
бол'Ьзней : ибо они ук р Ь п л я ю тЬ  желудокЬ и киш­
ки, р азб и ваю т])  грудныя м о к р о т ы  и в Ь т р ы ,  ско­
пившаяся вЬ кишках]); их]) прибавляю т])  т а к ж е  
вЬ п ром ы вательны я. Т раву  о х о т н о  ЬдяшЬ лоша­
ди, а из]) ц в Ь т о в Ь  пчелы б ер у т Ь  мед]).

АНИСО ВАЯ ВОДКА см. в о д к а  а н и с о в а я .

А Н И СОВЫ Й  К Р Е М Ъ  см. к р е м ъ  а н и с о в ы й .

АНИСОВОЕ МАСЛО см. м а с л о  а н и с о в о е .

АНИСО ВАЯ Р А Т А Ф 1 Я  см. ратафхя а н и с о в а я .

АНТОНОВЪ  ОГОНЬ.
31. ПРОСТОЕ НАРУЖ НОЕ СРЕДСТВО ОТЪ АНТОНОВА

о г н я .  С тр ан н ое  и непр1я т н о е  cie с р е д с т в о ,  но 
сЬ великою удачею просты м ]) народом]) у п о т р е б ­
ляемое, е с т ь  парной человЪчш кал!), к о то р о й  при­
к л ад ы ваю т!)  кЬ зараженной ан тон овы м Ь  огнемЬ 
какой нпбудь наружной ч а с т и  т Ь л а .

32. д р у г о е  п р о с т о е  н е  с р е д с т в о - Надобно непре­
с т а н н о  кЬзараяюниому ы Ь с т у  п риклады вать скипи­
дар!). Впрочем!) в р а ч е в а т е  сей важной болЬзни луч­
ше п о р у ч ать  врачу.



АПОПЛЕКС1Я (ПосгпрЪлЬ).

ЛЯ. п р и ч и н ы  п р е д р а с п о л а г а ю щ а я . Ж ирные сш а- 
рики, имЪюптДе к о р о т к у ю  шею, большую голову, 
многокровные, ведущее сидячую ж изнь, уп отр еб л я­
ющее много горячительны х!) напигпкопЬ и ж прны хЬ 
кушаньевЬ, или з а н и м а ю ^ е с я  слишком!) долго ум­
ств е н н ы м и  р а б о т а м и , паиболЬе подвержены сей 
болЬзни.

.44. п р и ч и н ы  с д у ч а й н ы я . О ml) всего т о г о ,  ч т о  
м о ж е т ! )  п р и в е ст и  вЪ сильное п о т р я с е т е  мозгЬ, мо­
ж е т ! )  п р и к л ю ч и ть ся  апоплскб^я или i / j a p b ,  или п<>- 
стрЬлЪ,  к а к !) -т о :  удар!) по головЪ, сильное п а д е т е  
на ноги, внезапный испуг!), гпЬг.Ь, р а д о с т ь  и пр.

35. льч:ен1е Поелику ciio болЬзнь можно иногда 
предвидЪ ть, т о  здЪсь предложены то л ь к о  сред­
с т в а ,  п осредством !)  к о то р ы х !)  можно себя предо­
х р а н и т ь  о т ! )  апонлекйи, лЬчеше ж е  оной предо­
с т а в л я е т с я  медикам!).

ЯП. П РИ ПАДК И  П Р Е Д Ш Е С Т В У Ю Щ И  У Д А Р У  И С Р Е Д ­
СТВА п р е д о х р а н и т е л ь н ы .)!. Когда голова с т а н е ш Ь  
ч а с т о  болЬшь ; кружеш е головы , н акл он н ость  
ко сну, шум!) в1) ушах!), т е м н о т а  вЬ глазах!) с т а -  
н у т Ь  безпокоишь кого нибудъ; когда он!) с т а н е ш Ь  
ч у в с т в о в а т ь  судороги в!) ногах!) или другихЬ ча­
с т я х ! )  пгЬла, онЬмЪше какой нибудъ ч а с т и ,  ощу- 
гцеше, как!) бы мурашки п о л за ю т!)  по тЪ л у : т о  
в1) сем!) случаЬ должно п у с т и т ь  кровь изЬ руки 
или п р и стави ш ь шявицЬ (20 или 25) к!) заднему про­
ходу, с т а в и ш ь  ноги в 1) т е п л у ю  воду, и раза  т р и  
вЬ недЪлю легшя пром ы вательны я изЬ о т в а р у  
льняных!) сЬмян!) cl) 4 -ю  драхмами глауберовой 
соли. ГазумЬегпся само собою, ч т о  употреблявипе 
много горячих!) н ап итков!),  кофно и проч. дол­
ж н ы  ихЬ совершенно о с т а в и т ь .  Надобно т а к ж е  
п и т ь  по нЬскольку разовЬ в!) день о т в а р Ь  ячный, 
или изЬ других!) каких!) нибудь крупЬ. Ложась вЬ 
п о с т е л ю , надобно т а к ! )  л е ж а т ь ,  ч т о б ы  голова 
была гораздо выше ирочаго шЬла. М яса  у п о т р е б ­
л я т ь  вЬ пигцу сколько мояшо меньше, а больше зе ­
лени и молочнаго кушанья.



37. А П П Е Л Ь С И Н Н Ы Я  Д Е Р Е В Ь Я  ЕЫИСЗСНЫ в Ь  Е в р О П у  
изЬ т е п л ы х Ь  с т р а н !)  А зш , и вЬ P occin  р а з в о д я т ­
ся то л ьк о  вЬ оранжереях]). НхЪ р а а л н о ж а ю т Ь  
большею ч а с т н о  посредством !) прививок]) кЬ поме- 
ранцовымЬ н аписльспиньш]) же деревцамЬ, выве­
денным!) п;з1) сЪмян!).

Способ?) с о д е р ж а т ь  аштельсиниыя деревья вЬ оран­
жереях]) описаиЬ и о ^ Ъ с л о в о м Ь П о л е р а н е ц Ъ ,  кошораго 
аппельсинЬ е с т ь  то л ь к о  выродокЪ. см. п о м е р д в е ц ъ .

А П Е Л Ь С И Н Н О Е  В А Р Е Н Ь Е  см. в а р е н ь е .

А ПЕЛ ЬС ИН Н О Й  МЕДЪ см. м е д ъ .
А П Е Л Ь С И Н Н О Е  МОРОЖЕНОЕ см. м о р о ж е н о е .

А П Р И К О З Ы  см. а б р и к о с ы .

А Р Ь У З Ы .

38. Во всей Ю ж ной P occin , какЪ-гпо напр. вЬ Г у -  
берш яхЬ А ст р а х а н с к о й , Кавказской, Е к а т е р и н о -  
славсной , Кхевскон , Слободской-Украинской и 
проч. разводяш Ь м н о ж е с т в о  ир'лрикП) (кш/новЪ^ раз­
ных!) со р то в !) ,  не то л ь к о  по огородам!), но засЪ - 
ваюш Ь ими цЬлыя поля, и зв Ь с т н ы я  вЬ шЬхЬ мЬ- 
сш ах!) под!) именемЬ Hanzen;  вЬ ум'ЬрснныхЬ же 
и холодных!) губерш яхЬ р а з в о д я т Ь  нхЬ т о л ь к о  вЬ 
парниках!).

30. СПОСОБЪ Р А З В ЕД ЕН 1Я  АРБУЗО ВА. АрбуЗЫ ЛЮ- 
б я т Ь  черноземЬ, с м ет а н н ы й  сЬ песномЬ. Ч т о б ы  
нмЬгпь paimie арбузы, надобно сЬмяна их]) са­
ж а т ь  вЬ Феврал!) мЬсяцЪ вЬ горшки, и когда ра- 
с т е ш я  буду т!)  не меньше п я т и  вершков!), т о г д а  
п е р е с а ж и в а ю т ся  вЬ парннкп, и могугп!) п р н н е ст ь  
плоды в!) 1юнЬ м ЬсяцЬ. Вообще же арбузныя сЬмя­
на с а ж а ю т с я  вЬ парники в!) АпрЬл!) или М аЬ, вЬ 
свЬж ую  и легкую землю; буде о к а ж е т с я  надоб­
н о с т ь  п ер есаж и вать  нхЬ из]) одного парника вЬ 
другой, или на о тк р ы ш ы я  гряды, т о  вЬ сем1) слу- 
чаЪ надобно п о с т у п а т ь  о сто р о ж н о , ч т о б ы  земля сЬ 
корней не осыпалась, и для т о г о  на канунЬ пересадки



поливаю т!» парникЬ сильно кодою, ч т о б ы  земля 
крЬпче слеглась. —  Когда сидящ 'я вЬ парникЬ 
р а с т е ш я  б у д у т Ь  хорошо роешь н п у с т я ш Ь  мно­
ж е с т в о  леж ачихЬ сте б л ей  (п л ети ),  т о  парниковой 
ящикЬ п одн и м ается , ч т о б ы  они могли свободно 
р а с п р о с т р а н я т ь с я  лежа на землЬ п л о тн о , и ч т о ­
бы могли п у с к а т ь  новыя коренья, ч т о  чрезвычай­
но у к р Ь п ля етЬ  ихЬ р о с т Ь ;  поелику арбузныя ра- 
сш еш я т р е б у ю т ] }  много пищи, т о  ч у т ь  то л ь к о  
земля вЬ парникЬ высохнешЬ, надобно ее п о л и вать  
и п ритом ]) много.

Буде же к т о  п ож ел аетЪ  изЬ парников]} арбузы п е ­
р е с а ж и в а т ь  на о т к р ы т и я  гряды, rno по прошествии 
морозов]} пересадивши арбузныя р а с т е ш я ,  надобио 
ихЬ до н а сту и л е ш я  совершенно те п л аго  времени 
п р и к р ы вать  горш кам и сЬп роби ты м Ь  дном!) и защ и ­
щ а т ь  их]) о т ] )  вЬш])Ов]) соломенными щ и та м и . Н а­
ходящееся между грядами ровики з а с ы п а ю т с я  иног­
да навозомЬ и землею, ч т о б ы  вездЪ п л о ск о сть  была 
одинакова, п о т о м у  ч т о  из]) арбузныхЬ п л е те й  у 
каждаго п о ч т и  колЬнца вы хо д ят])  новые корни, 
усилпваюгще самое р а с т е ш е ,  и на с и х Ь -т о  п л е т я х Ь ,  
п усти вш и х!)  корни, р о д я т с я  самые болыше арбузы. 
П л Ь т и  cin, ч т о б ы  он!) прилежали п лотн Ь е кЬ 
землЬ, п риш пиливаю тся у колЬнцовЬ деревянными 
крючками или вилочками и за с ы ш и о т с я  землею.

40. у з н а в а т ь  с п ь л о с т ь  а г б у з о в ъ . С п Ь л о сть  
их]) п о з н а е т с я  по т о м у ,  когда при у д а р е т и  ихЬ 
о т д а е т с я  о т Ь  нихЬ звукЬ, какЬ бы они были 
п у с т ы ,  и когда ихЪ наружная кожа с д Ь л а е т с я  очень 
т в е р д о ю ; или когда ус!), бывающих у т о г о  черен­
ка, на коемЬ в ы т е л Ь  арбуз!), за с о х н е т Ь .  M uorie 
с ч и т а ю т Ь  спЬлыми т Ь  арбузы, к о то р ы е , будучи 
подавлены крЬпко руками, т р е щ а т Ь ,  ч т о  одна- 
кож Ь не всегда вЪрно.

41. к а к ъ  с о л и т ь  а р б у з ы ? Д-гя сего б е р у т с я  не- 
спЬлые арбузы, к о т о р ы е  положив]) в]) ч и с т у ю  
кадку, надобно п ер ек л асть  ч и с т о ю  ржаною соло­
мою; когда кадка б удет!)  полна, т о  п о к р ы т ь  ее 
соломою ж е, на к о то р у ю  положишь кружок!) cb 
небольшим!) гн ето м !) .  НаливЬ вЬ особую кадку ко­



лодезной воды, и положив!) соли, сколько нужно, мЪ- 
шашь се до ш'ЬхI) порЬ, пока вода побЬлЬетЬ, по- 
т о м 1) дашь ей огасгаояшься и о т с т о я н н о ю  н а л и ва ть  
арбузы до половины кадки; верхнее дно у ней з а ­
ку п о р и ть  покрЬиче, и на немЬ провернувЬ дыру бу- 
равовгЬ, д о л и ть  кадку разсоломЬ до сажа го верху, 
и погиомЬ з а р ы т ь  ее вЬ ледЬ. При семЬ надобно 
беречься, ч т о б ы  на дно не попало сырой воды, 
и дно чаще о б т и р а т ь  чисгпымЬ пологпенцомЬ.

42. СОХРАНЯТЬ А Р Б У З Ы  ДОЛГОЕ В Р Е М Я  СВЬЖИМИ.
Вы бравЬ спЬлые арбузы, не имЪгоп^е в н у т р и  пу­
с т о т ы ,  о б о т р и  ихЬ ч п с т ы м Ь  пологиенщшЬ до 
суха; п отом !)  каждой арбузЬ ошдЬльно заверни вЬ 
бумагу, обмоченную вЬ растоп лен н ы й  воскЬ, а 
ч т о б ы  она лучше п р и с т а л а  кЬ коркЬ его, т о  свер­
ху крЬпко обверни н агр Ь ты м Ь  полотенцомЬ, и вЬ 
с Ь т к Ь  привЬсь кЬ п отолк у  т а к о г о  покоя, гдЬ и т е п ­
л о т а  и с т у ж а  всегда умЬренныя, наблюдая при 
т о м !) ,  ч т о б ы  не было на арбузах!) ни тр ещ и н Ь , 
ни каких!) либо другихЬ скважинЪ. ТакимЬ образомЬ 
арбузы могугиЬ б ы т ь  сохранены чрезЬ всю зиму.

43. а р б у з н ы й  м о р с ъ . В з я т ь ,  напримЬрЬ 3(3 ар­
бузов]) средней величины , каждый разрЬзавЬ 
пополам!), красную или ж е л т о в а т у ю  в н у т р е н ­
н о с т ь  ихЬ в ы р Ь з а т ь  и всЬ сЬмяна в ы б р а т ь  вонЬ, 
ч т о б ы  ни одного в!) мясЬ не о с т а л о сь .  О с т а ­
вш ееся сверхЬ краснаго или л1е л т о в а т а г о  м я­
са  в а р и т ь  вЬ к о т л Ь  3 часа, послЬ чего, в ь т Ь -  
шавЬ , п р о п у с т и т ь  сквозь цЬдилку. П роцЬж ен- 
ный сокЬ (из!) 3() арб. 2 .V ведра) с л и т ь  вЬ к о т е л Ь  
и скрошивЬ жеребейками вы н у т о е  красное или 
ж е л т о в а т о е  мясо арбуза, п о л о ж и ть  вЬ к о т е л Ь  же 
и в а р и т ь  5 часовЬ, б езп р естап н о  мЬшая, ч т о б ы  
не пригорЬ.ю, и когда сокЬ начнет'Ь  сгу щ а ть ся ,  т о  
огня у б а в и ть ,  а сгустивш евгуся соку д а т ь  о т с т о ­
я т ь с я  и, когда гуща отляж егпЬ на дно к о т л а ,  вер-- 
хнш  с вЬ тл ы й  сокЬ р а зл и т ь  в]) б уты лк и . Сей морсЬ 
с о с т а в л я е т ! )  прхятны й прохладительный напи- 
шокЬ, похожей на виноградное вино и м о ж е т Ь  с т о ­
я т ь  нЬ сколь ко л Ь т Ь  не пспор ти вш и сь. И зЬ  3(i 
арбузовЬ. в ы х о д и тЬ  вюрсу \ ведра.

Т о м ъ  1.



I S АРМ УД Ъ см. дибл.

А Р Т И Ш О К И .

44. а р т и ш о к и  (Cinara scolymus, L i n n .). щ е г л . v i . ю )
в ы в е з е н ы  вЬ Европу изЬ А зш . Они р а з в о д я т с я  сЪме- 
нами и о т н я т ы м и  огаЬ с т а р ы х ])  к у сто в !)  коренными 
отп р ы скам и . СЬмяна с Ь ю т с я  вЬ М а р т ! )  мЬсяпЬ вЬ 
парники, а вЬ М аЬ п ер еса ж и ва ю тся  вЬ хорошую, 
жирную и глубоко вскопанную но не вновь унавожен­
ную землю. Они л ю б я т !)  т е п л о т у  и ч а с т у ю  полив­
ку во время сухой погоды. Когда шишки (ц вЪ тн ое 
м я с и с т о е  ложе) г о т о в ы  б уд у т !)  для у п о т р е б л е т я  вЬ 
пишу, т о г д а  их!) срЬзываюшЬ, а но срЪзкЪ их!} и с а ­
мые с т е б л и  с р Ь з ы в а ю т с я  близь самой земли, и вЬ 
О к т я б р Ь  м'Ьсяц'Ь з а к р ы в а ю т с я  на зиму соломою; 
вЬ м Ъ стах Ъ  же, гдЬ зимы очень холодны, лучше вы ­
р ы в а т ь  ихЬ сЬ землею, и, очисшя о т ! )  всЬхЬ з а ­
сохших!) ли стьев !) ,  д е р ж а т ь  вЬ орашвереЬ, или вЬ 
погребах!) с а ж а т ь  вЬ песокЬ. Побочные побЬги 
весною о т н и м а ю т с я  бережно ножемЬ о mb с т а -  
рыхЬ с т е б л е й  и с а ж а ю т с я  вЬ гряды.

45. СПОСОБЪ ПОЛУЧАТЬ АРТИШ ОКИ ЕЪ ПО ЗДН ЕЕ  
в р е м я  г о д а - Н ад л еж и т!)  з а м Ъ т и т ь ,  ч т о  одни 
т о л ь к о  годовалые р о с т к и  м о гу т !)  производишь 
шишки вЬ концЬ осени, и ч т о ,  и ри том Ь , вЬ про- 
д о л ж е т е  лТнпа, должно з а н и м а т ь ся  ими cb осо­
бенным!) р а ч е т е м Ь . Годовые р о с т к и  показыва­
ю т с я  весьма поздно, и на многих!} их!) о т р о с т к а х Ь  
едва н ач и н аю т!)  о б р а зо ва ть ся  головки, какЬ с т у ­
ж а  п рекращ ает!)  н р о т ф а с т и т е л ь н о с ш ь , и они про­
п а д а ю т !) .  Дабы со х р а н и т ь  т а к ш  головки, и д а т ь  
им!} во зм о ж н о сть  д о с т и г н у т ь  и звЬ стн о н  п ол н оты , 
т о  п окры ваю т])  ихЬ во время с т у ж и  корзинами 
изЪ соломы и ивы сплетенны м и, и весьма похо­
жими на пчелиный улей. На верху сихЬ корзин!) дЪ- 
л а е т с я  маленькое о тве р сти е , дабы воздух!) и снЬгЬ 
могли п р о х о д и ть  через!) пего. Оно за п и р а е т ся  , 
если мороз!) начи н ает!)  д е й с т в о в а т ь .  Корзины за ­
с ы п а ю т !)  снаружи землею, н о б в е р т ы в а ю т ]}  л и с т ь ­
ями или сухою соломою, по мЪрЬ уве.шчешя с т ) ж и ,  
и даже совершенно занрываюш.1), во время силь-



ныхЪ морозовЬ. ТакимЪ образом!), головки а р т и ш о ­
ков Ь, к о т о р ы я  погибли-бы, дойдя, м о ж е т !)  с т а т ь ­
ся, до величины дюйма, п родолж аю т!)  росши, уве­
л и ч и ваю тся  вЪ обЬемЬ, и м о г у т Ь  б ы т ь  собираемы 
вЬ позднюю осень.

4(3. СПОСОЕЪ С Б ЕР Е ГА Т Ь АРТИШ ОКИ. АрШИШОКИ, 
назначаемые в1> прокЬ, не должно с р Ь зы в а т ь  сЬ 
с т е б л е й  н ож е*!) ,  по п р о с т о  сл а м ы в а ть  р у к а м и  
и, полояшв!) вЬ кипячую воду, у в а р и т ь  до поло­
вины, п о то м !)  в ы н у т ь  ихЬ вонЬ, и когда они 
о б со х н у тЬ , т о  можно о ч и с т и т ь  ихЪ onib в н у т р е н ­
ней ихЬ зелени, не т р о г а л  впрочемЬ л и сть евЬ . ПослЬ 
сего ар ти ш оки  п о л о ж и ть  в!) холодную воду, и ,  по 
прошеспхвш одного или двух!) часопЬ, п ер ел ояш ть вЬ 
соленую воду или уксус!). О с т а н я  ихЬ в!) т а к о м Ь  
положеши вЬ течеш 'е двух!) дней, з а л и т ь  п о т о м Ь  
масломЬ, з а в я з а т ь  бумагою и  п о стави ш ь  вЬ про­
хладное мЬсшо для сбережения.

В м Ъ с т о  береягенТя артпишоковЬ в1) соляной водЬ 
или уксус!), можно их!) сначала п осу ш и ть  на солнцЪ 
нЬсколько дней, а п отом !)  вЬ легко истопленной печи 
и д е р ж а т ь  в!) сухомЬ мЬсгпЬ. Пред!) уп отерблеш ем Ь 
надобно с!) начал а положишь аршншоки вЬ те п л у ю  
воду, а пошоиЬ пр1у г о т о в л я т ь  ихЬ обыкновеннымЬ 
образом!).

4?. д р у г и м ъ  с п о с о б о м ъ . РазрЬзав!)  каждый а р ­
ти ш о к !)  на ч е т в е р о , в ы н у т ь  изЬ него зелень и поло­
ж и т ь  сперва вЬ кипячую а п отом !)  вЬ холодную воду, 
а вынувши из!) воды и давши ей с т е ч ь ,  варишь нхЬ 
вЬ к о ст р ю л Ь  cJ) куском!) свЬя?аго коровья го масла и 
нарубленными мЬлко пряными т р а в а м и . П оварив­
ши нЬсколько, и давши имЬ о с т ы н у т ь ,  выклады­
в а т ь  их!) в!) етк л я н к и , к о т о р ы я  п л о тн о  закупо­
рив!), п о с т а в и т ь  вЬ водяную баню и нЬсколько 
раз!) в с к и п я т и т ь .

•38. а р т и ш о к и  въ е а р и г у л ь .  Сначала о б р Ь за т ь  
у ар ти ш о к о в1) т о л с т ы е  л и с т ь я ,  при соедине- 
н1и ихЬ сЬ донушкомЬ находящееся, о т в а р и т ь  ихЪ и 
в ы н у т ь  вн утр ен н ю ю  зелень между т Ь м Ь  поло­
ж и т ь  вЬ косш рюлю т е р т а г о  ветч ин н аго  сала, ко-

о*



ровьиго и прованскаго масла, шампиньонов]), шар­
л о т у ,  или мЬлко рубленой п етр уш ки , соли, перцу 
и ш е р т а го  м у ш к а т у ,  посшавшпь к о ст р ю л ю  на 
огонь, д а т ь  п о т о м Ь  о х л а д и ть ся  и н ач и н и ть  симЬ 
фаршем!) арти ш оки , к о то р ы е  п о л о ж и ть  п о то м Ь  
вЬ к о ст р ю л ю , устл ан н у ю  д о м т я м и зе т ч ш ш а г о с а л а ;  
п р и л и ть  т у д а  сгпаканЬ булюну , пучок]) тр а в ])  , 
соли и перцу, в а р и т ь  все cie на легком!) огн'Ь, подЬ 
коиецЬ же вареш я п о л о ж и ть  на крышку косшрюли 
горячихЬ уголье lib, дабы лнсгпья артиш оков!) нЬ­
сколько зарумянились, приготовиш ь на конец!) ма­
лую подпалку, к о то р у ю  смЬшавши с!) отвар о м Ь , 
о ста вш и м ся  ишЬ артиш оков!), о б л и ть  их!) с *м Ь  
соусомЬ, уложивши с!) начала, какЬ нужно, на блюдЬ.

40. а р т и ш о к и  п р я ж е н ы е . О ч и сти вш и  и о т в а ­
ривши аршишоки, р а з р Ь з а т ь  каждый из]) них!) на 
восемь или д вен ад ц ать  ч а с т е й ,  с м о т р я  но вели- 
чинЬ их]), в ы н у т ь  вн у тр ен н ю ю  зелень, о б р Ь за т ь  
наружные л и с т ь я  при самомЬ соедпнен]'и ихЬ cl) 
донышкомЬ, осш авя то л ь к о  самые нЬжные из!) 
нпхЬ, послЬ сего п олояш ть арти ш оки  вЬ шЬсшо 
для п р я ж е т я  и запечь.

50. спосовъ вдгить а р т и ш о к и  въ с м е т а н ь .  О т в а ­
рив]} арти ш оки  в!) водЪ с!) солыо, надобно обж а­
р и т ь  их!) в 1) коровьем!} маслЬ, а п о то м !)  сбив!) 
м у т о в к о ю  с м е т а н у  с!) яичными ж ел тк ам и , и поло­
живши т у д а ж е  п етр уш ки  и луку , п ри пр ави ть  
слегка солыо п м уш катн ы м Ь  цнЬтом Ь , в зв а р и т ь  
все; при чем!) надобно безп рестан н о вы м Ьш н вать , 
а наконецЬ. выкинувши лукЬ и п етр уш ку, с м ета н о ю  
о б л и т ь  артиш оки.

А Р Т И Ш О К И  З Е М Л Я Н Ы Е  см. г р у ш и  з е м л я п ы я .
А С Т Р Ы .

51. спосовъ р а з в о д и т ь  а с т р ы .  В Ь  Pocciii, а особ­
ливо вЬ Сибири, р а с т е т ! )  очень много дикихЬ 
а с т р Ь ,  изЬ к о то р ы х !)  н Ь к о то р ы я породы очень 
красивы п д е й с т в и т е л ь н о  начали разводишься кой- 
гдЬ вЬ садахЬ; но преимущ ественно вездЬ п о ч т и



р а зв о д я т с я  а с т р ы ,  вывезенный изЬ К и т а я  (Aster 
chinnnsis, [.inn),  к о то р ы х !)  выродков!), о тл и ч аю щ и х­
ся красными, бГмыми, синими, розовыми, и проч. 
ц в Ь та м и , н а х о д и т с я  весьма великое м н о ж е ство . 
Ц в Ъ т ы  cin однолГипше. СЬмяна ихЬ, собпраемыя 
осенью, надобно с Ь я т ь  вЬ т е п л ы х Ь  м Ь с т а х Ь  прямо 
в!) груншЬ, а вЬ холодных!) сперва вЬ парнпкЬ или 
в!) горшки, наполненные землею легкою, сЬ пескомЬ 
смЬшанною, и э т о  надобно д'Ьлать вЬ М а р т Ь  м Ь ся- 
п,]) или в!)пачал'Ь АирЪля. ОнЬ требую гпЬ ч а с т о й  
поливки. Когда погода сДЬлаешся т е п л а ,  т о  находя- 
нряся в!> парниках!) п р и у ч а ю тся  кЬ воздуху сия­
нием]) рамЬ ci) парников]), а сидящТя вЬ горшкахЬ 
в ы с т а в л я ю т с я  на воздух]) и попюмЬ пересажива­
ю т с я  в]) цвЬшниии, гдЬ больше никакого за  ними 
п р и см отр у  не т р е б у е т с я ,  кромЬ выпалываш я о т Ь  
сорныхЬ т р а в ])  и поливан1я вЬ сухую погоду. 
А с т р ы  ц в Ь т у т Ь  до глубокой осени.



Б,

БАБОЧКИ

52. СПОСОВЪ И С Т РЕБЛ Я Т Ь НОЧНЫХЪ ВАБОЧЕКЪ.
Иногда в друг b в!) садах b п о к а зы в а е т с я  чрезвычай­
ное м н о ж е ств о  бабочек!): вЬ т а к о м !)  случаЬ предЬ 
т Ь м и  деревьями, кошорыя с л у ж а т !)  имЬ убЬжи- 
щемЪ, должно с т а в и т ь  ночыо заж ж енны е смоляные 
ф акелы, на пламя к о т о р ы х !)  бабочки н а л е т  вЬ 
о б го р аю тЬ  и ум и р аю т!) ;  деревья ж е, близь к о т о ­
рых!) с т а в я т с я  факелы, должно т р я с т и .  С р е д ств о  
cie в1) особен ности  м о ж е т !)  б ы т ь  полезно вЬ т о  
время, когда бабочки к л аду т!)  свои яички.

Неболыше ярше огни, без!) сильнаго дыму заж и га­
емые на разных!) возвыш еш яхЪ вЬ полях!) и садах!), 
с п у с т я  часЬ по захож денш  солнца, п рои зводят!)  т о -  
яге д Ь й с т в 1е ,п  п о л о ж е т е  т ы с я ч е й  яичек]), изЬ к о т о ­
рых]) на слЬдукнцш год!) вышло бы безчисленное мно­
ж е с т в о  гусениц!), сим!) ср едством !)  у н и ч т о ж а е т с я .

5И. д р у г о й  с п о с о в ъ .  ПоСЬй в!) саду вЬ разныхЬ 
м Ъ с т а х Ь  кавалерски-лЪ шпорЪ (LMpliimuni consolida et 
Л iacis. L i n n .), и п ритом Ъ  в]) разное время т а к ! ) ,  ч т о ­
бы н Ь котор ы е изЬ них!) могли ц в Ь е т ь  и осенью. Б а ­
бочки чрезвычайно л ю б я т !)  запахЬ сих!) ц в Ь то в Ь , 
и вечеромЪ п р и л е т а ю т !)  кЬ ним!) в!) великом]) мно­
ж е с т в ! ) ,  и кучами с а д я т с я  на cin р а с т е ш я ,  т а к Ь  
ч т о  на одном]) спйНлЬ можно ихЬ видЪшь по п я т и -  
деся т и .  Если ночьк», особливо яге во время кладки 
ими яиц!), п о й т и  cb фонаремЬ, т о  можно около с к а ­
занных!) р а с т е н ш  и с т р е б и т ь  ихЬ великое мнояге- 
с т в о ,  а шЬм!) самым!) о т в р а т и т ь  о т ! )  своего сада 
onycmomenie, к о то р о е  причинили бы гусеницы, вы - 
шедгшя изЬ положенных!) бабочками яиц1).

Б А В А Р У А З Ъ  (н апи ток ! ))

54. СДЬЛАТЬ Б А ВА РУ А ЗЪ  ВЪ САМОЕ СКОРОЕ В РЕ М Я .
Сей весьма приятный напшпокЬ д Ь л а ется  иди cb 
водою или с!) молоком!). Для перваго б е р е т с я  
чайной н а с т о й  и подслащ ивается сиропом!) из!)



т р а в ы  венериныя'Ъ пплосоеЪ («.yriipns capillorum veneris, 
syrop de oapillairo)} isb ciio смЬсь и од бавл яю тЬ  нЬ­
сколько капель воды изЬ померанцовыхЬ ц вЬ то вЬ , 
и напишокЬ готов!) .

Для в т о р а г о  б е р е т с я  ч а с т ь  чапнаго н а с т о ю , 
ч а с т ь  т а к а я  же молока и п одслащ ивается  выше­
упом януты м !) сирономЬ, сЬ прибавкою нЬсколькихЬ 
капель воды иомеранщивыхЬ ц вЬ то вЬ .

Б А Г У .Т Ы Ш К Ъ .

Л’), вдгульншкъ, б а г у н ъ ,  клоповникъ (Ledum ра- 
Iuslre, Linn.  r-/o. 48, Щ . Х У .  31) е с т ь  ку стар н и к!)  
дикорастушрй по всей п о ч т и  P occin  по мЬсшамЬ 
болошисшымЬ и л Ь си сть ш Ь .

50. У П О Т Р Е Б Л Е Н А  е г о . КромЬ л Ь кар ствен н ы хЬ  
силЬ, всЬ ч а с т и  сего к у ста р н и к а  м огу т !)  годишь­
ся  для дубешя кошЬ, особливо кЬ пыдЬлкЬ кож!) 
козьихЬ, шелячьихЬ и овечьих!) на п е р ч а т к и ;  для 
сего соб и р аю т!)  его вЬ т о  время, когда почки его 
н а ч и н а ю т Ь  р а з в е р т ы в а т ь с я .  О т ! )  крЬпкаго о т в а р а  
свЬж ихЬ его в Ь т в е й ,  когда об р ы зги ваю т!)  имЬ сш Ь- 
ны к о м н а т Ь  и к р о в а т и , п роп адаю т!)  клопы; упо- 
т р е б л я ю т Ь  его т а к ж е  сЬ пользою для омывашя ко- 
р о с т о в а го  и иаршиваго р о г а т а г о  с к о т а  и свиней.

Даюш Ь т а к ж е  л и с т !)  сего к у стар н и к а , по немногу 
с т и р а я  сЬ кормом!) и сЬ прибавкой с е л и тр ы , за -  
рая^енной чумою скопшнЬ.

Б АДЯ ГА см. б о д я г а .

БАЙКА.

57. спосовъ мыть е ь л у ю  б а й к у .  Н а двЬ б у ты л к и  
ч и с т о й  рЬчной воды б ер у т !)  двЬ г о р с т и  пшенич­
ной муки, и размЬшавши ее вЬ водЬ, с ш а в я т Ь  на 
огонь и в а р я т Ь ,  безп р естан н о  помЬшпвая, ч т о б ы  
мука не сиииЬлась пусками. Когда ж и д к о с т ь  бу­
де mb с л и т а ,  т о  вЬ ней моюшЬ байку обыкновен- 
нымЪ образомЬ и п о т о м  b вы и ол аск и ваю т’Ь вЬ хо­
лодной водЬ. Буде за  одинЬ разЬ байка не вы ­
м о е т с я  совершенно ч и с т о ,  т о  надобно в ы м ы т ь  ев



вЬ другой разЬ. ТакимЬ же т о ч н о  образомЬ м о е т ­
ся  и бЬ л а я  ф л а н ел ь .

58. НОВЫЙ СПОСОВЪ МЫТЬ В АЙКУ И ФЛАНЕЛЬ. Р аС_
п у с т и т ь  вЬ ведрЬ дожжевой воды Ч л о т а  п о таш у , 
и вЪ ней д а т ь  байк'Ь, особливо очень т о н к о й  фла­
нели, л е ж а т ь  J 2 часовЬ. П о т о м Ь  воду eiro в м Ь с т Ь  сЬ 
Mamepieio н а г р Ь т ь  и нЬсколыю разЬ м а те р п о  выни­
м а т ь  и о п у ск а ть , но не с т и р а т ь ;  п о то м Ь  байку или 
фланель м ы т ь  вЬ другой те п л о й  же водЬ, вЬ к о т о ­
рой на ш т о ф Ь  воды положена ложка пшеничной 
муки и м ы т ь  т а к ж е  пе с т и р а я ;  наконедЬ вымьппь 
ее вЬ холодной дождевой водЬ.

Б А Л Д Ы Р Ь Я Н Ъ  см. ВДЛЕР1ЯНД. 

Б А Л Ь З А М Ы .

59. ВЛЛЬЗДМ Ъ КОПАЙСК1Й Б Е З Ъ  З А П А Х А  И ВКУСА.
Б альзам Ь сей, с т о л ь  полезный для о с т а н о в л е т я  
перелоя у мущинЬ и бЬлей у женщинЬ, давно уже 
и зв Ь с т е н Ь  ; но о т в р а т и т е л ь н ы й  его запахЬ и 
вкусЬ многимЬ не н р а в и т с я ,  почему отличнЬйппе 
врачи давно уж е ста р а л и сь ,  о т в р а т и т ь  cie не­
у д о б ств о , и наконецЪ П ариж скому Медику С а л ь е  
удалось о т н я т ь  о т Ь  Копайскаго бальзама про­
т и в н ы й  зап ахЬ  и вкусЬ слЬдующимЬ образомЬ. 
Надобно в з я т ь  Копайскаго обыкновеннаго бальзама 
т р и  унца, перегонной воды д е в я т ь  унцовЬ, н а л и т ь  
все вЬ фаянсовый или мЬдный хорошо вылужен­
ный, сосудЬ и в а р и т ь  на слабомЬ огнЬ при безпре- 
ст а н н о м Ь  мЪшапш деревянною л о п атк о ю  до m bxb 
порЬ, пока бальзамЬ с г у с т и т с я  наподоб1е пилюль­
ной массы, т о г д а  сосудЬ с н я т ь  сЬ огня, д а т ь  
о с т ы н у т ь ,  и воду слишь, о с т а в ш у ю с я  же масля­
ную влагу в ы п а р и ть  на слабомЬ огнЬ, а бальзамЬ, 
еще т е п л о в а т ы й ,  р а з л и т ь  вЬ ф аянсовыя баночки, 
по полЬунца вЬ каждую. Т аким Ь образомЬ npiyro- 
т о вл ен н ы й  бальзамЬ можно у п о т р е б л я т ь  и осо- 
бамЬ, имЬющимЬ самый разборчивый вкусЬ и сла­
бое п и щ евар ете . Поелику он]) вЬ семЬ видЬ пред- 
с т а в л я е т Ь  не жидкую, но мягкую массу, т о  и



можно д е р ж а т ь  его во р т у  без!) о т в р а г ц е т я  нЬ­
сколько времени, но лучше т о т ч а с ’Ь п р о гл а т ы ­
в а т ь  не р а с т и р а я  зубами. Обыкновенный пр1ем!) 
вЬ бЬляхЬ сего бальзама н а зн а ч а е т ся  величиною вЬ 
орЬхЬ и р а зр Ь зы в а е т с я  на 4 -0  ч а с т е й ,  для удоб- 
нЬйшаго приняпия.

Бальзам Ь сей м ож ет!»  безЬ порчи с о х р а н я т ь ся  
долгое время.

00.  б а л ь з а м ъ  с д м д р я н и н д . Э т о  е с т ь  не чшп 
иное, какЬ смЬсь изЬ равныхЬ ч а с т е й  оливковаго 
или деревяннаго масла и краснаго вина, к о т о р у ю  
д е р ж а т Ь  на слабом!) огнЬ, до совершеннаго испаре- 
т я  послЬдняго. Бальзам!) сей полезенЬ вЬ ушибахЪ, 
для о ч ш ц е т я  ранЬ.

0 1 .  б а л ь з а м ъ  с в и н ц о в ы й .  Возми уксусо-кислаго 
свинца (свинцовый сахар])) произвольное к о л и ч е ст ­
во, п ревративш и его в]) порошок!), налей на оный 
т а к о е  к о ли ч ество  те р п е н т и н н о й  эссенцш  (т е р п е н -  
т и н н а го  масла или очищеннаго посредством ]) пере­
гонки скипидара\ ч т о б ы  ж и д к о с т ь  покрывала его 
на ч е т ы р е  пальца. П о с т а в ь  сосуд!) сЬ сею смЬсыо вЬ 
н а г р Ь т о й  песок]) на д ва д ц а ть  ч е т ы р е  часа. Когда 
масло покраснЬетЪ , т о г д а  с л и т ь  его, а вЬ со­
суд]) н а л и т ь  новаго масла, к о т о р о е  т а к ж е  вЬ 
свою  очередь д Ь л а с т с я  краснымЬ. —  М асла с?и, 
сливаемыя с!) свинцоваго сахара, вы п ар и ваю т!)  
послЬ до половины, о т ! )  чего с т а н о в я т с я  они го­
раздо жирнЬе и гугце.

Бальзам Ь свинцовой у п о т р е б л я е т с я  снаружи и 
с л у ж и т Ь  превосходнымЬ ср едством !)  для о ч ш ц е т я  
язвЬ , рака и для заж ивлеш я за с т а р Ь л ы х Ь  ран]). ОнЬ 
н р о т и в у с т о и т Ь  ан то н о ву  огню, и егце сильнЬе, ког­
да р а с т в о р я т Ь  вЬ немЬ одну или двЬ драхмы кам­
форы.

02. БАЛЬЗАМ Ъ БОЛЕУТОЛИТЕЛЬНЫ Й АББАТА РУССО-
Возм и ли стьев !)  д у р м а н а  (DaLura stramonium, Linn.) ,  
псинпкЬ (Solatium nigrum, Linn.) ,  а д у р н и к а  (Atropa 
Belladonna, Linn. ,  Дп .  8 7 ) ,  тибаиц  (Nicotiana tabacum, 
Linn.) ,  бЬлены (riyosciamus n j”t;i-, Linn.  Д а .  25 .) , 6b- 
лаго маку, каждаго по ч е т ы р е  унца.



Кари ихЬ до совершеннаго исшрсблешя еЬ  н и х Ь  
сыросгаи, вЬ шосгпи ф у н т а х Ь  прованскааго масла. 
ПроцЬдивши, прибавь: верхушекЬ размарина, шал­
ф ея, р у т ы ,  большой и малой полыни, иссопа, ла­
ванды, чабра, м а тр а н а , калуфера, водяной м я т ы ,  
бузины, звЬробоя, каждаго по одному унцу.

Вымывши и искрошивши всЬ упомянушыя нарко- 
тич есш 'я  расшехпя, к а к Ь - т о  дурманЬ, пспнки ипр. 
в а р я т !)  ихЬ на слабомЬ огнЬ сЬ маслом]), до т Ь х Ь  
порЬ, пока с д Ь л а е т с я  оно совершенно зеленымЬ; 
послЬ сего масло сл и ваю т!)  и о с ш а т о к Ь  онаго о т -  
дЪляюга]) о т Ь  т р а в Ь  в ы ж п м а т е м !) ; нагрЬвши сно­
ва полученное сим]) образомЬ зеленое масло, нали­
в а ю т !)  его п о т о м Ь  на изрЬзанныя мЬлко арома­
ти ч еская  р а с т е ш я :  розмарпнЬ, шалфей и пр.; смЬсь 
ciio в з б а л т ы в а ю т ! )  о т ] )  времени до времени и 
о с т а в л я ю т ] )  н а с т а и в а т ь с я  вЬ закуиоренномЬ со­
судЬ, вЬ т е ч е н ш  п я т н а д ц а т и  дней. Время на- 
сш аиваш я можно со к р ати ш ь , производя оное вЬ 
теп л ом !)  м Ь с т Ь .  Поел]) сего, сливши ж и д к о с т ь  сЪ 
р астеш 'й , ошдЬдя о с т а т о к ] )  вы яш м аЖ м Ь , и дав­
ши ей о т с т о я т ь с я ,  сливаюшЬ оную вЬ послЬ д ш й  

разЬ сЬ осадка.
Бальзам Ь сей е с т ь  л Ь к а р ств о  разрЬш ающ ее, вЬ 

высшей с т е п е н и  болеутолишельное или успокояю- 
щее, полезное вЬ р евм ати зм ах!) ,  воспалешяхЪ, уши- 
бахЬ; исцЬляющсе обяшги, вывихи и проч. У по­
т р е б л я е т с я  обыкновенно снаружи.

Б А К А Н Ъ  см.  к р а с к и .

БАНН Н А Р О В Ы Я .

G3. п о л ь з а  п д р о в ы х 1  и л и  р у с к и х ъ  б а н ь .  Ч и с т о ­
т а  т Ъ л а  и безп р естан н о  исходящ ая изЬ онаго 
н е ч у в ст в и т е л ь н а я  испарина, с у т ь  необходимы для 
здоровья; осшановлеше же испарины влечешЬ за  
собою м н о ж е ств о  болЬзней, к о т о р ы я  н а ] ) О п а я  баня 
об л егч аетЬ , а о т Ь  многих!) и совсЬмЬ освобожда- 
с т Ь .  Обыкновенно в]) Г уски хЬ  банях!) взливаюшЬ 
на раскаленные камни воду, к о т о р а я  мгновенно 
п р евр ащ ается  вЬ парЬ, в х о д и т !)  вЬ легшя, и ка-
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саясь  всего т Ь л а ,  р азм я гч ае т !)  сильно кожу, рас­
ш иряеш ь сл скпал:ш1ы, и у ск о р я е т !)  обрагценге 
всЬхЬ жизненных!) соког.Ь ; человЬкЬ, начиная 
сильно пошЬшь, о своб оя :д ается  ошЬ издишнихЬ, 
и не рЬдко вредных!) ы окр отЬ . Наряшреся вЬ 
банЬ попошЬеЬ нЬсколько времени на полкЬ , 
т р у т с я  намыленною суконкою пли мочалкою и 
п а р я т с я  березовым!) я н т ш м Ь ,  р а з и л п е и н ь т Ь  
в1) горячен водЬ и т а к о е  шЕеш’е е с т ь  одно 
изЬ превосходпЬЯнпхЬ и дЪнсшвпшельиЬшпмх'!) 
ср ед ств ])  для сохранения здоровья; ибо чрез]) т а к о ­
вое т р е ш е  р а зб и в а ю т с я  ег\спшрпйяся вЬ шЬлЬ вюк- 
рошы, обращеше крови д !)л а е тся  во всем); шЬлЬ 
ровное и швердыя ч а с т и  уирЬпляюшся. А из!) с е ю  
и видно, "чшо паровая Ьаня полезна стр аж дущ и м !) 
п р о сту д о ю , .го-мам]) в!) косшнх!). кашлем!), поно­
сом!), а т а к ж е  и больно ушнбшилгея.

Надобно то л ь к о  а с т с р г г а  т ы  л,  ч т о б ы ,  по выход!) 
изЬ  бани, а особливо вЬ холодное время, не про­
сту д и ш ь ся , и п о то м у  весьма хорошо, выпарившись 
и вымывшись, выходишь пзЬ бани не на дворЬ, 
но вЬ особую те п л у ю  ко м н ату , гдЬ, одЬвшиеь, мо­
жно о т д о х н у т ь  и папшпься чего нпбудь теп л аго . 
Для просшаго народа вЬ шакомЬ случаЬ збишень 
е с т ь  лучшш напппюкЬ.

1)4. ОСТОРОЖНОСТИ П РИ  У П О Т Р Е Е Л Е Н Ш  Р У С К И Х Ъ
б а н ь . Никогда не надобно с х о д и т ь  вЬ баню т о г д а ,  
каиЪ вЬ иен ч оздцлп  cij.vb и еор /иь,  ошЬ чего вдругЬ 
п р и к л ю ч ается  головная боль ; и хогпя бы дро­
ва вЬ печи совсЪмЬ уже п реврати ли сь  вЬ золу, и 
т р у б а  з а к р ы т а  безЬ головни, и х о т я  бы о т ! )  сыро­
с т и  (когда бани во время морозов]) давно не п р о т а п ­
ливали), ни к а к а ю  прошивнаго духу пебыло, ню все 
надобно прежде поддашь хорошенько па каменку, 
ч т о б ы  вся баня наполнилась парами; не худо вЬ 
банЬ, для пронзведешя лучшаго воздуху, п о д д авать  
квасомЬ или укеуеомЬ, разведенным!) водою.

Ненадобно ходишь вЬ баню шошчасЬ иослЬ обЬ- 
да или ужина, но подождать часа ч е т ы р е  или п я т ь  
послЬ кушанья, а всего лучше совсЬмЬ не ходишь, 
когда желудокЬ ошягощенЬ пищею или н ап и ткам и .



К т о  с т р а ж д е т !»  запорпмЪ,  и и м Ь е т Ь  оный уже 
дни два или т р и ,  тогпЬ лучше сд Ь л аетЬ , если за  
час!) до бани п о с т а в и т ! )  кл и сти р Ь .

Родияънш^а.иЬ,  кошорыя послЬ родов!) х о д я т])  и 
сЪ своим!) новорожденным!) д и т я т е ю  в!) баню, она 
очень полезна, надобно т о л ь к о  крайнЪ беречься 
им!) в х о д и т ь  вЬ баню не опаренную и еще су­
хим 1) и горячим!) воздухом]) наполненную, ч т о  
чрезвычайно вредно, особенно Hie для младенца.

Б А Р А Н И Н А .

65. ВЪ КАКОЕ В РЕ М Я  ГОДА БАРАНИ НА И МОЛОДЫХ. 
б а р а ш к и  и м ь ю тъ  л у ч ш щ  в к у с ъ ?  Дознано опы­
т о м !) ,  ч т о  баранина и м Ь е т Ь  лучших вкус!) лЬтом Ъ , 
начиная о т ! )  Иванова дни, т .  е. с!) 24-го 1юня, или 
вообще с!) половины п о ч т и  сего мЬсяца до самаго 
начала зимы, молодые же барашки с ч и т а ю т с я  
лучшими около с в я т о й  недЬли и вскорЬ послЬ оной, 
с м о т р я  п о то м у  когда они родились, о а м Ь т и м Ъ  т а к ­
же, ч т о  молодая баранина м н о го п и та те л ь н а  и легка 
для желудка, с т а р а я  же тр у д н о  п ер евар и вается .

66 . СПОСОБЪ Ж АРИТЬ МОЛОДЫХЪ БАРАШ КОВЪ- СнявЬ
сЪ приколотаго  барашка шкурку в ы п о т р о ш и т ь  его, 
ноги обрЬзагпь, сало о б о д р ать , и зашив!) брюхо 
н и т к о ю , н а с а д и т ь  на деревянный в ер тел Ь , на коемЬ 
в е р т Ь т ь  б езп р естан н о п р о т и в Ь  ж ара, п осол и ть , 
и п о м а зы ва ть  изЬ него ж е выбранным!) саломЬ.

67- ж а р е н а я  б а р а н и н а  по р у с к и .  Ж  ар я ml) обык­
новенно либо весь зад!) cb почечною ч а с т ь ю ,  или 
одну ч е т в е р т ь .  Л о п а т к у  н ач и н яю т!)  иногда греч­
невою кашею, к о т о р а я  для сего в а р и т с я  нарочно, 
с д а б р и ва е тся  масломЬ и см Ъ ш и вается  cb рублен­
ными в!) г у с т у ю  свареными яйцами. Кож у на ло- 
н а т к Ъ  для начинки надобно подлупить и начинивЬ 
кашею, за ш и т ь ,  а когда жаркое совсем!) п о сп Ь етЬ , 
т о  н и т к и  вы н у ть .

68. б а р а н ь и  п о ч к и  н а  с п и ч к д х ъ . О ч и сти вш и  
почки огнЬ кожи, разрЬж ь каждую из!) нихЬ на 
двое, но не совсемЬ, продЪнь сквозь них!) деревян- 
ныя спички, т а к Ь  ч т о б ы  обЪ половинки почек!) 
находились между собою вЬ н Ькотором Ь друг!) о т Ь



друга р а зс т о я ш и , и не слипались бы вмЬсгпЬ; меж ­
д у  шЬмЬ напхерши коровьим]} масломЬ Дно ко_ 
сгарюлп и положивши вЬ оную почки, п о с т а в ь  ее 
на довольно сильной огонь, и пер евороти  ихЬ 
с п у с т я  нЬкошорое время, когда же совсЪмЬ за ж а ­
р я т с я ,  т о г д а  вынув]) ихЬ, ]}аздожи на нагрЬшомЬ 
блюдЬ; положи вЬ каждую почку по небольшому 
кусочку масла, поджареннаго сЬ зеленью и нако- 
нецЬ выжми на них!) сокЬ изЬ одного лимона.

00. я з ы к и  б а р а н ь и  ж а р е н ы е . П ри готови вш и  и 
сваривши язы ки вЬ горшкЬ, сними cJ) нихЬ ко я: у, 
разр'Ьжь каждый на двое, не раздЬляя однакожЬ 
совершенно ихЬ половинок!); приправь п о т о м Ь  оные 
прованским!) маслом!}, п етр уш кою , шампинюнами, 
зубочкомЪ чесноку, и ск р о ти вЬ  сначала всЬ сш при­
правы; равным!} образом!}, положи т у д а  соли и 
перцу; покрой наконец!) язы ки бЬлымЬ хлЬбомЬ и 
изж арь оные. Кушанье cie у п о т р е б л я е т с я  в м Ь с т Ь  
сЬ прянымЬ соусом!).

70. н о ж к и  б а г а н ъ и  п о  п у л е т н о м у . Взявш и обва- 
реныя бараньи ножки, очнспш их!) о т Ь  осшакшей- 
ся на них!) ш е р с т и  и в!) особен ности  о т ! )  неболыиа- 
го пучечка oaofi, находягцагося bJ) ращепЪ ноги; вари 
п о то м !)  очнхцепныя та к и м !)  образом!) ножки на 
самом!) легком!} огнЬ, в!) бланк!), и когда совсемЬ 
у в а р я т с я ,  т о  выиь вон!); болышя к о с т и  надобно из!} 
нихЬ в ы н у т ь .  О с т а в ш у ю с я  послЬ них]) ж и ж у про­
должай у вар и вать  в м Ь с т Ь  cb разр’Ьзаиными на че­
т в е р о  ш ам питонам п , мЬлко изрубленною п е т р у ш ­
кою, солыо, перцомЬ, т е р т ы м ! )  муш катны ы !) орЬ - 
хомЪ, ложкою булюна и кускомЬ коровьяго масла; 
разогрЬп наконец]) ножки в!} сем!) соусЬ и предЬ 
употреблеш ем Ь  прибавь вЬ него два пли т р и  взби­
т ы х ! )  яичных!} ж е л т к а  и сок!) изЬ одного лимона, 
или в м Ь с т о  онаго, небольшое к о ли ч ество  уксуса.

71. Ж А Р Е Н Ы Е  Б А Р А Н Ь И  к о т л е т ы . Сиявши мясо сЬ 
бараньпхЬ ребер!), избей его в 1) к о т л е т ы ;  между 
т 'Ьм Ь  р асп у сти  на огнЬ коропьяго масла, обвалян- 
наго вЬ зелени; окуни вЬ ономЬ к о т л е т ы  и, посы- 
павЬ их!) т е р т ы м ! )  мякишем!) бЬлаго хдЬба, жарь 
на довольно сильномЬ огнЬ, о с т е р е га я с ь  однакожЬ,
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ч т о б ы  не поджечь хлЪба; вирочемЬ не должно ихЬ 
слпшкомЬ много ж а р и т ь .

72. з а д н я я  н о г а  б а р а н и н ы  ж а р е н а я .  ОбрЬзавЪ у 
ноги к ос т ь ,  нашпекуй ее свиным!) салол:]), обвалян-  
нымЬ в!) мЬлко-изрубленной зелени, вм'ЬстЪ сЬ 
одним!) зубчиком]) чесноку, солыо, перцомЬ, т е р ­
тым])  муткатным])  орЬткомЬ и одним]) анчоу­
сом!); обвяжи ногу бичевкою и положи сЬ нЪсколь- 
кими поверх!) ея ломтями свинаго сала, вЬ т о р т -  
ную сковороду; прибавь т у д а  моркови, луковиц}), 
пучекЬ т р а в Ь  и соли; налей д о с т а т о ч н о е  количе­
с т в о  воды, т а к Ь  ч т о б ы  оною покрылось мясо;  
кипяти но крайней мЬрЬ т р и  часа, и когда ува­
р и т с я ,  т о  развяжи, выложи па блюдо и оклади 
кругом!) ея овощами; если осшавшшся булюнЬ жи­
док!), т о  увари его и вылей иа баранину.

7Л. з а д н я я  н о г а  б а р а н ь я  ж а р е н а я .  УкрЬпи ее на 
вертел!) ,  и т о г д а  только начинай ж арить ,  когда 
огонь будет!)  довольно силепЬ. Баранина,  подобно 
как!) и говядина, когда х о т я т ! )  ее ж арить ,  должна 
б ы т ь  с!) самаго начала охвачена cii.ii.iiboiJ) жаромЬ,  
а не оставляема долго т о м и т ь с я  на вертел!).  П о­
ложи вЬ противень растоплеинаго К0]ювьяг0 масла,  
небольшое количество уксусу и соли и поливай чаще 
сим!) составом!)  баранину. ] { т о  любит!)  чеснокЬ,  
т о т ] )  мож ет!)  положить зубочпкЬ онаго нодЬ кожу 
баранины, близь к о с т и .  Бремя жарешя не можно 
т о ч н о  онредЬ.шть; э т о  зависит!)  о т Ь  величины ку­
ска мяса, о т ] )  болыиаго или меныиаго жара,  и о т Ь  
степени, до какой х о т я т ! )  продолжишь ж а р е т е .

74. г д ш и  (рубленое) и з ъ  ж а р е н о й  б а р а н и н ы .  
Очистивши баранину ошЬ жилочек!) и перепонокЬ, 
изруби ее как!) можно мЬльче, вмЪстЬ с!) жареными 
каштанами пли вареным!) картофелем!);  поджарь 
полложки пшеничной муки в]) коровьемЬ маслЬ, об­
валян в]) h c m J)  нз[)убленную баранину, смочи ее бу­
льоном!) и приправь солыо, перцомЬ и шертымЬ  
лушкатнымЬ орЬшкомЪ; вари на самом!) слабомЬ 
огнЬ в!) продолжеши часа ; нредЬ самым!) уп о тре-  
блешем!) прибавь еще кусокЬ коровьяго масла, ве­
личиною вЬ куриное яйцо.



75. б а р а н ь и  м о з г и  а  дя- пулЕтх< Мозги надобно 
положишь в]} воду и о ч и с т и т ь  о т Ь  крови и оболо- 
чекЬ, п о то м !)  р асп ластавш и  ихЪ, вЬ другой разЬ  
п о л о ж и ть  вЬ те п л у ю  воду на полчаса, послЬ чего 
п о л о ж и ть  их1) вЬ к а и я т о к Ь  и д е р ж а т ь  т а м Ь  до 
m bxb пор!), пока они и од уч атЬ  бЬлон ц в Ь т Ь . Тогда 
к л а д у т !)  пхЬ вЬ к о ст р ю л ю  cb надлежащим]) коли­
ч е ств о м !)  коровьяго масла и, обсыпавши мукою, 
п р и ли ваю т!)  воды, п риклады ваю т!) луку, ш амш ш ь- 
ioHOBb. п о т о м Ь  в а р я т !)  на дегкомЬ огнЬ. ПредЬ 
т Ь м !)  временем!), как!) п о д а в а т ь  насгподЬ, к л а д у т Ь  
еще нЬсколько яичныхЬ ж е л т к о в Ь , смЪшанныхЬ сЬ 
лимоннылЬ сокомЬ.

Б А Р А Н Ъ .
Так]) н а зы в а е т с я  силсцЪ  овцы, см. овцы.

Б А Р Б А Р И С Ъ .

Т О .б а р б а р и с ъ  (кислица). (Berlims vnlqans, Linn.  Д в .  
89), pocmemb и диким!) вЬ Poccincin ixb  владЬнЙяхЬ а 
именно: вЬ Г р узш , Губерш яхЬ Кавказской, Т авриче­
ской, Подольской, Нолыпскои, р а зв о д и т с я  яге вЬ са -  
дахЬ по всюду, выключая самыя холодныя мЬсхпа. 
ОнЬ не т р е б у е т ] )  ни подрЬзыпашя, ни большаго 
удобрен!« земли, впрочемЬ преимущ ественно лю - 
б п т Ь  сухую и песчаную почву. ОнЬ очень сиособенЬ 
для усгпроешя ж ивы хЬ изгородЬ весьма п лотн ы х!) ,  
особенно, если с т а н у т ! )  его с т е б л и  п е р е п л е т а т ь  
между собою крестообразн о .

77 р д з м н о ж е ш е  б а р б а р и с а .  Его р а зм н о ж а ю т Ь  
сЬменамп, отп р ы скам и , черепками и отводкам и : 
cin послЬднТе т р е б у ю т Ь  на свое укоренеше двухЬ 
лЬшЬ, и надобно р а з с а ж и в а т ь  их!) осенью; вЬ cie 
ж е время о тд Ь л яю ш Ь  н новые о тп р ы ск и  или О т ­
д и р а ю т!)  их!) о mb с т а р ы х !)  кореньев!).

7<S. п о л ь з а  б а р б а р и с а - Дерево ()арбариса имЪ- 
е т Ь  же.чпыir цвЪгпЬ; кислые плоды его м о г у т Ь  
за м Ь н п т ь  до пЬкопшроп степ ен и  лимоны, а осо­
бливо при дЬланш 1,)ншу. Ш ж о т о р ы е  его вы­
родки приносит!) п.годы бЬлаго и ф ю л е то ваго  
цвЬшу, не сто л ь к о  кислые. НезрЬлые плоды его



БА Р .

могугпЪ приуготовляемы б ы т ь  т а к ! ) ,  какЬ каперсы 
и вмЬсшо их!) употребляем ы . Jl.il) зрЬлых!) ж е дЬ- 
л а ю т Ь  иревосходныя варенья, сиропы, и omBapji- 
в а ю т Ь  оные и вЬ уксусЬ.

Корни, дерево и кора барбариса д о с т а в л я ю т ! )  
краску желшаго цвЬта ,  способную для крашешя  
тканей,  кожи и дерева. Красна доставаемая изЬ 
корня год и тся  п для мишатурной живописи.

131) с т а р о с т и  своей, барбарис!) т е р я е т ! )  спо­
с о б н о ст ь  р а зм н о ж а т ь с я  п осредством !)  сЬмянЪ, не 
п е р е с т а в а я  одпакожЬ п р и н оси ть  обильных!) пло- 
довЬ. В!) cie-пю время он!) с т а н о в и т с я  весьма дра­
гоценным!) для капдигперовЬ, к о т о р ы е  избавля­
ю т с я  о т ! )  т р у д а  вы н и м ать  изЬ плодов!) его сЬмяна.

Р асп р о стр ан и вш ееся  вЬ Англш, Ф ранцш  и Аме- 
ринЬ Mnbuie, б у д т о  испареш я, выходянуя изЬ цвЬ- 
шовЬ барбариса, п р ои звод ят!)  ржавчину и даяге 
гн и л о сть  вЬ хлЬбныхЬ р а с ш е т я х Ь ,  ш(и та .ю сь  о т Ь  
большей ч а с т и  агрономовЬ однимЬ т о л ь к о  пред- 
разсудномЬ; но между гпЬм1) Г . ИвпртЪ,  вЬ одиомЬ 
сочинении своем1), читанном Ь вЬ П арижской А ка- 
демш наук!) вЬ 18 1б году, посредсгпвомЬ многихЬ 
о п ы т о в Ь  доказалЬ о с н о в а т е л ь н о с т ь  сего мнЬшя. 
О п ы т ы  его были п одтвер ж ден ы  nb п осл Ь д ствш  
времени И о с к а л Ъ , Саии'ршомЬ ч Ъ е льм о р е н о м Ъ ,  ко­
т о р ы е  сами увЬрились, ч т о  рожь, пшеница и овесЬ, 
pocmie вЬ р а зс т о я ш и  ф у т а  о т Ь  барбариса, были 
поражены ржавчиною; посему лучше у д а л я т ь  cie 
pacm bnie огпЬ хлЬбныхЬ полей; но впрочемЬ его и 
р а з в о д я т Ь  то л ь к о  вЬ садахЬ.

Б А Р Б А Р И С Н О Е  В А Р Е Н Ь Е  см. в д г е н ь е  б а р б а ­

р и с н о е .

Б А Р Б А Р И С Н О Е  Ж Е Л Е ,  КОМПОТЪ, М А Р М Е -  

Л АД Ъ ,  ПОСТИЛА См. cia слова.

; 0 .  СПОСОЕЪ ЗАПАСАТЬ БАРБАРИСНОЙ СОКЪ. К О Г Д З  
барбарисныя ягоды п о с п Ь ю т Ь , и б у д е т ! )  уже нЬ- 
сиолыю ночныхЬ морозовЬ, в1) шо время должно ихЬ 
с о б р а т ь ,  в ы д а в и т ь  изЬ нихЬ сокЬ, с л и т ь  вЬ чашу, и



п о ста ви ш ь , ч т о б ы  н е ч и с т о т а  ошсЬла. Тогда сокЬ 
cb  о с т о р о ж н о с т и о  с ц Ь д н т ь  сЬ подонковЬ, разло­
ж и т ь  вЬ б уты лк и , и сверьху з а л и т ь  прованскимЬ 
м а с л о м Ь ;  т а к о в ь ш Ь  образозгЬ можно оной уберечь 
чрезЬ нЬсколько л Ь т Ь .

ВЬ недосгпагпкЬ лимоннаго сока, барбарисной сокЬ 
м о ж е т Ь  оный за м Ь н и т ь  совершенно, а особенно для 
пунша. Можно яхе барбарисной сокЬ п одвар и вать  
и сЬ сахаромЬ.

80. ЗАГОТОВЛЕН1Е Б АРБ АРНСНАГО СОКА Д Р У ГИ М Ъ  
о б р д з о м ъ . Совершенно сиЬлыя ягоды в ы с у ш и т ь  и, 
в сы п а вb вЬ фаянсовыя чаши, н а л и ть  ихЬ ч и с т о ю  
ключевою или доясдевого водою, д а т ь  имЬ перебро­
д и т ь  на солнцЬ пли вЬ умЬренномЬ жару вЬ печи, 
послЬ чего ж и д к о с т ь  с л и т ь  и п роц Ьдить сквозь 
с и т о .  ДавЬ ей п р о с т о я т ь  еще дня два, вновь 
п р оц Ь д и ть  и с л и т ь  вЬ ч и с т ы я  буты лки, к о т о ­
рый закупоривЬ, хранишь вЬ погребу вЬ сухомЬ 
пескЬ или на полкахЬ. Хорош о изготовленны й 
сокЬ и м Ь е тЬ  ц в Ь т Ь  ч и с т ы й  к р асн о ваты й  и npi- 
япшый к и с л о в а т ы й  вкусЬ.

БАРДА ВИН Н А Я.

81. п о л ь з а  винной б а р д ы . Cie п р о с т о е ,  домаш ­
нее л Ь к ар ство  бываегпЬ весьма полезно вЬ иЬко- 
т о р ы х Ь  хроническпхЬ болЬзняхЬ, а именно: вЬ 
ревмаш измахЬ , произшедшихЬ о т Ь  с ы р о с т и  и 
п р о с т у д ы , вЬ ломошахЬ просш удны хЬ, вЬ парали- 
чЬ какой нибудь ч а с т и  шЬла, вЬ разсдаблеш яхЬ, 
вЬ припадках!} апонлексическихЬ безЬ иолнокро- 
В1я, вЬ сл а б о сти  послЬ болЬзней, вЬ веперическпхЬ 
и вЬ судорожныхЬ корчахЬ у д Ь т е п .  Для облегче- 
ш я и и зб а в л е т я  о mb снхЬ болЬзней надобно у п о т ­
р е б л я т ь  барденныя ванны.

82. СПОСОБЪ УП О ТРЕБЛЕН 1Я БА РД Е Н П Ы ХЪ  ВАННЪ.
Барда для ванны должна б ы т ь  всегда свЬж ая и 
не слишкомЬ кислая, всегда те п л ая , а пе холодная, 
Больной м о ж е т Ь  с и д Ь т ь  вЬ пей полчаса или и 
цЬлой часЬ, п вышедши изЬ пей о б т е р е т ь  т Ь л о  
свое те п л о ю  горЬлкою, и лечь ш о т ч а сЬ  вЬ т е п ­
лую п о с т е л ь ;  буде не проймешЬ его сильной uomb,

Том,ъ I. 5



mo онЬ MOHtemb лежа вЬ п о е тел Ь  н ап и ться  бузин- 
наго чаю; вспогпЪвши ж е, ч т о б ы  не о с т а н о в и т ь  
й о т у ,  и буде рубашка сдЬлаешся о т Ь  него мок­
рою , т о  надобно о сто р о ж н о  п ереы Ьнпть ее и на- 
дЬхпь ч и с т у ю , сухую и те п л у ю  рубашку. Банны сш 
по н ад обн ости  ыогушЬ б ы т ь  и п овтор яем ы .

Б Л Р О М Е Т Р Ъ .

83. СПОСОБЪ УЗН АВА ТЬ ПОГОДУ ПО БАРОМЕТРУ*
Больш ое повышеше или понижеш е р т у т и  иЬ ба- 
р о м е т р Ь  предвЬгцаешЬ перемЬну погоды. ВпрочемЬ 
cb понижешемЬ р т у т и  не всегда б ы в а е т Ь  дождь, 
а зимою снЬгЬ,но иногда и в Ь т р Ь .  Понижеше cie б ы ­
в а е т Ь  бодЬе или менЬе значительно, с м о т р я  по 
р а з н о с т и  самаго в Ь т р а ;  при сЬнерномЬ, сЬверо во- 
с то ч н о м Ь  и восточном!.) в Ъ т р а х Ь ,  ]> т у т ь  пони­
ж а е т с я  менЬе нежели при другнхЬ. Если вЬ одно 
время д у ю т Ь  два в Ь т р а ,  одпнЬ близь повер хн ости  
земной, а другой вЬ высш пхЬ слоях!) а тм о сф ер ы , 
т о г д а  м о г у т Ь  б ы т ь  два случая, с м о т р я  по разно­
с т и  сихЬ вЬшровЬ, а именно: еслп верхпш в Ь т р Ь  
бугд е т Ь  сЬверной, а нпяшш юишой, вЬ шакомЬ слу- 
чаЬ .бываетЬ иногда дождь, хогпя р т у т ь  в1) баро- 
ш етрЬ  сшоишЬ очень высоко; если же н ан р отп вЬ  
вЬ верхних!) слояхЬ атм о сф ер ы  дуешЬ южный вЪ- 
т е р Ь ,  а при п овер хн ости  земной сЬверный, т о г д а  
и при низком!) сшояшп р т у т и  вЬ баромегпрЬ, но 
б ы в а е т Ь  дождя. Когда по окончаши, или даже и 
вЬ продол;кен!п болынаго дождя, р т у т ь  п о в ы с и т с я  
немного вЬ баромешрЬ, и повышеше cie будешЬ 
в о з р а с т а т ь ,  вЪ тан ом !)  случаЬ должно о ж и д а т ь  
хорошей погоды. Еслп же она п о н и зи тся  довольно 
зн ач и тельн о , и попнжеше будет!)  происходишь 
медленно, т о г д а  б удет!)  служишь cie знакомЬ про- 
д олж итсльной худой и непостоянной погоды.

Большое повышеше р т у т и ,  произходящее медлен­
ным!) образом!).продвЬщ аетЬ прододяш тельную х о ­
рошую погог1,у. Когда р т у т ь  в1) баромешрЬ подни­
м е т с я  значи тельн о н б ы с т р о ,  т о г д а  слЬдуешЬ неп­
родолжительна;] хорошая погода; гпаннмЬ я;е обра- 
зомЬ и б ы с т р о е  гюнижои'е р т у т и  соп р овож д ается
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непродолжительною дурною погодою; когда р т у т ь  
вЬ т е ч е н ш  нЬкотор аго  времени б у д ет !)  и ы Ь т ь  
непостоянную  в ы с о т у ,  т о  п о н и ж ать ся , т о  возвы ­
ш а т ь с я ,  т о г д а  и самая погода б ы вае т !)  перемЪнчи- 
вая , ни н е н а стн а я , ни ведреная;но л и т ь  то л ьк о  пос- 
лЪ сего р т у т ь  п о н и зи т ся ,  т о  cie б у д е тЬ  с л у ж и т ь  
знаком!) дождя пли вЬшра; если ж ен ап р оти вЬ  повы­
с и т с я ,  т о  доллшо о ж и д а т ь  хорошей погоды.

Зи м ою  п о в ы ш е т е  р т у т и  г,Ь баром етрЪ  предвЬ- 
щ а е т Ь  мороз!); значительное же понижеше оной—  
о т т е п е л ь ;  когда л:е послЬ мороза р т у т ь  еще по­
в ы с и т с я  болЬе, т о г д а  должно о ж и д а т ь  снЬгу.

84. д е р е в е н с к 1Й ж и вой  б а р о м е т р ъ .  З ам Ъ ч е н о ,ч то  
п!явица, посаженная вЬ стеклянной бокалЬ, вмЬ- 
щаюшдй восемь унцовЬ воды и н а л и ты й  до двухЬ 
т р е т е й  своей в ы с о т ы  по з а к р ы т ш  сего сосуда 
т о н к и м Ь  полотном !) и п о вы ставл е ш и о н аго  на окно, 
о с т а е т с я  во все продолжеше: а) ясной  п о г о д ы ,  на 
днЬ бокала без!) двпж еш я, свернувшись вЬ кру- 
aioiib. б) Когда же н а с т у п а е т ! )  д о ж д л и в а я  п о г о д а ,  
прежде пли послЬ полудня, т о г д а  в ы л Ь з а е т Ь  она 
пред!) спмЬ временем!) на п о вер х н о сть  воды и 
о с т а е т с я  т а м !)  до самаго поправлешя погоды; в) 
когда над леж и т!)  д у т ь  вЬтрц,  т о г д а  т я в и ц а  про- 
б Ь г а е т Ь  из!) конца в!) конец!) воду сЪ у д и ви те л ь ­
ною б ы с т р о т о ю ,  к а ж е т с я  безпокопною и не пер е­
с т а е т ! )  та к и м !)  образомЬ д в и га т ь с я ,  покуда вЬ- 
пхерЬ не н ач н ет!)  д у т ь ,  г) ПредЬ насшупдешемЬ 
бцръ, г р о з ы  и д о ж д я ,  п!явица п о ч т и  бсзпресгпанно 
о с т а е т с я  внЬ воды в!) т е ч е н ш  многих!) дней, и 
к а ж е т с я  весьма р азстр оен н ою  и как!) бы иЬ кон- 
вульсивныхЬ движеш яхЬ. д) Во время м о р о з а , она 
о с т а е т с я  на днЬ сосуда, е) т о ч н о  т а к Ь  как!) и вЬ хо~ 
pm u ie  л Ьт ш е  дн и ;  е) пред!) наступлением!) снЬжной  
или дождливой погоды, шявица переносит!) свое мЬ- 
с топ р ебы ваш е кЬ самому ошверсгшю сосуда.

Н аб лю д атель  доллюнЬ иеиремЬнно переы Ьнять 
вЬ сосудЬ воду, вЬ л Ь тн е е  время каждодневно, зи ­
мою Л1е чрез!) двЬ недЬли.

Для большей т о ч н о с т и  лучше п о сад и ть  двухЬ 
т я в и ц Ь  вЬ одинЬ бокалЬ.



Иные вмЪсшо ш явицы с а ж а ю т Ь  древесную ля­
гушку (р а зу м е е т с я ,  вЬ m bxb м Ь с т а х Ь ,  гдЬ сш  ж и - 
в о п г а ы я  в о д я т с я , какЬ-mo вЬ т е п л ы х Ь  м Ь с т а х Ь  
P o c c in )  вЬ н ал и ты й  неполно водою и закупорен­
ный сосудЬ, в н у т р и  коего с т а в я т Ь  маленькую лЬ- 
сенку, служащую лягушкЬ для вывода изЬ воды во 
время ясной погоды.

85 . б а р о м е тра  р а с т и т е л ь н ы й . Н Ь к о то р ы е  ц в Ь т ы  
на р а с т е ш я х Ь  м о г у т Ь  с л у ж и т ь  п редвЬстникам и 
погоды, какЬ нЪсколышхЬ дней, т а к Ь  и цЬлыхЬ 
временЬ года.

*  М ожно о ж и д а т ь  д о ж д я :
а) Когда б е з с т в о л ь н ы й  колюгникЪ  (Carlina acaulis, 

I m . )  закры ваеш ь свои ц в Ь т к и  или опщвЪхшшя 
чашечки.

б) Если  расцвЬтаю тщ е ц в Ь т к и  п ц з ы р г а т о й  кет-  
м ш  (Hibiscus trionum, Lin.)  не р а зв е р за ю т с я .

в )  Е сли  Сибирстй осотЪ (Soncluis Sibiricus, Lin.)  
не закры ваеш ь на ночь ц в Ь т к о в Ь  своихЬ.

г)  Когда о б ы к н о в е н н а я  к и с л и ц а  (Oxalis acetose]la5 
L in .  Д в .  49 .)  с к л а д ы в а е т Ь  лисшкн свои.

д) Когда сросшхеся стебельки: в о д о м Ь р н а г о  з в Ь з -  
д я к а  (Mnium bigrometricum, Lin .)  р а з в е р т ы в а ю т с я  
и в ы т я г и в а ю т с я .

е) Когда Н и т г а н к и  (Conferva) п о к р ы ваю тЬ  с т о я -  
чйя воды зеленою плевою.

ж ) Е с л и  в ы с у ш и т ь  вЬ шЬни ц в Ь т к и  д ц ш и с т а г о  
л см сн н и к а  (Aspenila odorata, Lin .)  и з а ш и т ь  ихЬ вЬ 
кожаный мЬшечекЬ, т о  они п редвЪ щ аю тЬ дождь, 
испуская бальзамическш  запахЬ.

з )  Если цвЪшки А ф р и к а н с к а е о  н огот к а  (Calendula 
Africana, Lin.)  не р а с к р ы в а ю т ся , т о  вЬ momb день 
нельзя ожидашь хорошей погоды.

* *  З и м н ю ю  п о г о д у  предвЬщаютЪ:
а) Если  ОсснникЪ  (Colclncum autiunnale. Lin .  Д а .  7 .)  

цвЬтепШ  б Ь началЬ С е н т я б р я , т о  предвЪщ аетЬ 
раннюю и холодную зиму, а вЬ О к т я б р Ь  позднюю 
и умЬренпую.

б) Если л и ст ья  б е р е з ы  (Betula alba, Lin .)  не опа- 
даюшЬ еще и позднею осенью, т о  должно о ж и д а т ь  
очень холодной зимы.



в) Л с т р а г а л Ъ  (м ь н тй  ropoxb, Astragalus percnnis, 
Lin.)  пока весною еще не п о к а ж е т с я  и зЬ -п о д Ь  
земли, до m bxb норЬ еще б у д у тЬ  морозы.

г )  Е с л и  на герномЪ эллеборЬ  (Hellebonis niger, Lin . )  
вЬ  з и м т е  мЬсяцы * мало ц в Ъ т у , или вовсе н Ь т Ь ,  
а т о л ь к о  дйсгаья, т о  должно о ж и д а т ь  свЬжей и 
сырой погоды весною и лЬпюмЬ.

Б А Р Х А Т Ь .
8 6 .  СПОСОВЪ ПОДНИМАТЬ ВОРСУ НА ИЗМЯТОМЪ ВАР-

х а т ь . Ж елЬзную доску, или п р о с т о  у т ю г Ь ,  если 
кусок!) б а р х а т а  не великЬ, разогрЬй довольно силь­
но, но не до красна, покрой смоченнымЬ п олотном Ь, 
поверхЬ коего р астян у вш и  б ар хатЬ ,п од н и м ай  ворсу 
щ е т к о ю ; или лучше, спрыснувши изнанку б а р х а т а ,  
дай кому нибудь д е р ж а т ь  его вЬ рукахЬ р а с т я н у ­
т ы м !) ,  и вЬ э т о  время одною рукою води нагрЬ- 
т ы м Ь  у т ю г о м Ь  по сп р ы сн у то й  сшоронЬ, а другою 
поднимай ворсу б а р х а т а  щ е т к о ю . К а ж е т с я ,  ч т о  
единственно водяные пары, производимые нагрЬ- 
шымЬ желЬзомЬ, проходя сквозь б а р х а т Ь ,  способ- 
с т в у ю т Ь  кЬ подняппю с м я т о й  ворсы онаго; ибо 
когда п р о и зво д я тЬ  ciio onepaqiio cb сухимЬ барха- 
т о м Ь ,  т о  не п олуч аю тЬ  п о ч т и  успЬха. Не полиняв- 
ш ш  еще б а р х а т Ь  симЬ способомЬ до т о г о  и сп р а вл я е т ­
ся, ч т о  можешЬ употребленЬ б ы т ь  в м Ь с т о  новаго.

БЕЗП ЛО ДИ О СТЬ Л Л О Д О В И Т Ы Х Ъ  Д Е Р Е В Ь Е В Ъ .
СПОСОБЪ ОТВРАЩАТЬ Е Е ,  СМ. Д Е Р Е В Ь Я  ПЛОДОВИТЫЯ.

Б А Р Щ И Н А .
8 7 .  О ЗСОЖДЕН1И НА БА РЩ И Н У  И О ПОРЯДКЬ ОНОЙ.

Барщ ина с у щ е ств у еш ь  то л ьк о  в Ь Р о ссш , и при шомЬ 
вЬ в л а д Ь т я х Ь  помЬщичьихЬ. Она и сп р а вл я е тся  вЬ 
разных!) м Ь с т а х Ь  различнымЬ образомЬ; в о т Ь ,  по 
видимому, удобнЬйшш порядокЬ исправлешя оной 
ОнЬ предложенЬ СеменомЪ П а в л о в ы м ! / :

М уж ескому, т а к ! )  и женскому полу х о д и т ь  на 
барщину вЬ недЬлю по 3 дня, друНе же 3  дня ра­
б о т а т ь  на себя; п р и то м Ь  же всЬ  шягла раздЬ-

* Разумеется в*ь шЪхъ мЪсшахъ, гдЪ и зимою сцЬгу и ыорозовъ вЪпгь*



лишь по поламЬ, ч т о б ы  одна половина р а б о т а л а  
господское, другая ж е р а б о т а л а  на себя ; на другой 
ж е  день, ч т о б ы  т Ь ,  кон занимались господскою 
р а б о т о ю , дЪдали на себя; должно вЬ семЬ случаЬ 
с т а р а т ь с я  ок о н ч и ть  непремЬнно какЬ господскую, 
т а к Ь  и свою р а б о т у  вЬ одно время. Таковое рас- 
п оряж еш е нимало не о с т а н о в и т ! )  р аб о т] ,i господ­
ской, но еще бодЬе прюхопшш Ь к р есть я н Ь  кЬ 
т р у д о д ю б ’ю и п оощ ри тЬ  вЬ нихЬ усерд1е кЬ помЬ- 
щику; ибо они у ви д ятЬ , ч т о  и свое х о з я й с т в о  
у с т р о и т ь  имЬюгпЬ время. Польза же oml) т о г о  
п р ои зой д етЬ  т а ,  ч т о  и к р есть я н ск о й  хлЬбЬ бу- 
д е т Ь  убранЬ и не б у д е т Ь  г н и т ь  на поляхЬ.

ВЪ кошен in полей п о с т у п а т ь  т Ь м Ь  же образомЬ; 
для м ол о тьб ы  наряяитть по д еся тк ам !) ,  сколько ну­
жно с м о т р я  по насадкЬ; в!) продаяху р а з в о з и т ь  по 
скольку разЬ на т я г л о  д о с т а н е т с я ,  с т о л ь к о  де- 
сягпкопЬ по р а с ч е т у  и н а зн а ч а т ь ,  не касаясь 
другой половины. Cie весьма облегчит!) к р е с т ь ­
ян!), ибо пока первые Ьздяш Ь, друпе и з г о т о ­
в я т с я  и лошадей своихЬ покормяшЬ. Лошади 
же вЬ дорогЬ п р и с т а в а т ь  не будут!) ,  ч т о  п о ч т и  
всегда сл у ч а е тся ,  и отговорок!) ириносшь уже бу­
д е т Ь  имЬ не возможно, ч т о  кормишь дс нЬногда, 
как!) говоряшЬ: и не усп'Ьешъ прГЬхашь и о п я т ь  го ­
н я т Ь ;  а равно и вЬ возкЬ о ста н о вк и  не б у д е тЬ .

Н а мЬдочныя ж е в н у т р е и ш я  и подевыя р а б о т ы  
м у ж е с т я  и ж е н с и я ,  распоряжаш ь с м о т р я  по к о ­
л и ч е ств у  и т я ж е с т и  дЬда, ч т о б ы  не о твл еч ь  ихЬ 
о т Ь  своихЬ р а б о т !) ;  ибо не о т Ь  м н оголю дства  з а ­
в и с и т !)  успЬхЬ вЪ р а б о т Ь ,  но о т ! )  хорошаго при­
с м о т р а  ираспоряяюши. Когда нЬшЬ умнаго расгюря- 
ж е т я ,  т о  и м н о ж е с т в о  людей ничего не сдЪ лаю тЬ  и 
р а б о т а  б удет!)  не спора и безуспЬшна, а к р е с т ь я и Ь  
р азстр о ш п !)  и р азо р и т!) .  На р а б о т у  же х о д и т ь  
до восхоягдешя соднечнаго, и п р од олж ать  до при­
гону сЬ полой с к о т а ,  дабы всякой дома мог!) з-а- 
с в Ь т л о  у б р а т ь с я ;  без!) спросу с т а р о с т ы  иди сво­
его д е с я т ск а го  сЬ р а б о т ы  не о т л у ч а т ь с я ;  симЬ 
ср едством !)  номЬщикЪ и з б Ь ж п т Ь  кр естьян ск ой  
жадобы, ч т о  каждый день б ы в а е т Ь  барщина.



88. ловля б е к а с о в ъ . Сей п т и ц ы , совершающей 
свои п ер ел еты  вЬ одно время сЬ куликами, нахо­
д и т с я  много пород!). И хЬ липнтЪ п реимущ ествен­
но т е н е т а м и ,  кошорыя м о ж е т Ь  носишь одинЬ ч с- 
ловЬкЬ. ЗамЬчено, ч т о  с in п т и ц ы  всегда легааю тЬ  
нропшвЬ в Ь т р а ,  п о сем у -то  весьма хорошо карау­
лишь их!), лишь то л ь к о  cie возможно, о б р а т я с ь  
кЬ в Ь т р у  спиною, ибо т о г д а  они л е т я т ! )  на о х о т ­
ника, п ихЬ удобнЬе сшрЬляшь.

80. л о в л я  б е к а с о в ъ  т е н е т д м и . Для нихЬ дола- 
ю т с я  гпенета слЬдующнмЬ образомЬ: взявши двЬ 
очень лепия жердочки, длиною аршниЬ в]) п я т ь ,  
укрЬпляюшЬ их!) на крЬпкомЬ четвереугольномЬ, де­
ревянном!) брускЬ, и.чЬющемЬ аршина п о л то р а  дли­
ны и около шрехЬ вершков!) толщ ины . Концы ж ер ­
дочек.!.) л е ж а т !)  один!) о т ! )  другаго на разеглоянш 4- 
или 5 аршин!). Б!) средней ч а с т и  бруска снизу онаго 
у т в е р ж д а е т с я  конец!) другой жердочки толщ иною  
вЬ руку, а длиною 2-х!) аршин]); она сл у ж и т !)  для 
о х о т н и к а  р у к о я тк о ю . КЬ сим!) жердочкам!) при- 
цЬнляюшЬ сЬшь, с о ст о я щ у ю  изЬ ромбоидальных!) 
п етл е й , ширина к о то р ы х !)  п р о с т и р а е т с я  до 4. 
вершка.

Узнавш и б ол ото , гдЬ в о д я т с я  бекасы, о х о тн и к Ь  
и д е т !)  по оному, неся вЬ руках!) т е н е т а  в!) р аз-  
с ш о я н т  I аршина о т Ь  п овер хн ости  б о л о та ,  ме­
жду шЬм!) б ь е т ! )  он!) по т р а в Ь ,  и бекасы выле­
таю щ ее изЬ опой с!) п о д н я то ю  вверх!) головою, 
у п и р а ю т с я  вЬ п е т л и  ш е н е т Ь  и б ы в а ю т !)  т о т ­
час!) пойманы, ибо охо тн и к!)  в!) т у  же м и н у ту  
сЪгпь опущаешЬ. Иногда симЬ ср едством !)  ловяшЬ 
вдруг!) большое число бекасов!).

{!(). б е к а с о в ъ  ж а р и т ь . БекасовЬ  для сего не по­
т р о ш а т ! ) ,  но оч и сти в!)  о т ! )  перьев!) и обмывЬ в!) 
водЬ, зап р авл я ю т!)  носы их!) под!) крылья, а нож ­
ки за  головки, о б я зы в а ю т !)  брюшко ветч и н н ь ш Ь  
салол]) и жарлгпЬ на вертелЪ ; иод!) каждую п т и ч ­
ку подкладывагошЬ на скопородкЬ по ломшику 
пшеничнаго иоджаренаго хл!)ба, чшоОы на него 
падалЬ стекаю щ п г сЬ бекаса ж ирЬ; cin лом ти ки



п о д а ю т Ь  вмЬсгпЬ сЬ зажаронымЪ бекасомЪ. Луч­
шее время, вЬ ко то р о е  бекасы б ы в а ю т !)  о т -  
мЬнно вкусны, е с т ь  весна, когда снЬгЬ то л ь к о  
с х о д и т Ь  и когда они, п р и летЬ вЬ  вЬ наши мЬсша, 
еще не п он м у тся .

91.  б е к а с ы  въ п а ш т е т е .  О ч и сти вш и  бекасовЬ и 
вынувши из!) нпхЬ в н у т р е н н о с т и ,  с д Ь л а т ь  изЬ 
оныхЬ фарш!) с!) прибавкою вешчиннаго сала па­
хучих!) т р а в Ь ,  соли и лпмоннаго соку. М ежду 
т Ь м Ь  замЬсш пь на к н п я т к Ь  тЬсгпо, на пoдooie 
сковороды, полояшгпь вЬ пего бекасовЬ, т а к ­
ж е фаршЬ около краев!) и лимонов!), кружка­
ми изрЬзапны хЬ, и покрыв!) слоеным!) т Ь с т о м Ь  
сЬ у к р аш етя м и , но обыкновенному ж а р и т ь  вЬ 
печи.

ТакимЬ ж е образом!) п р и г о т о в л я ю т ! )  вообще 
всЬхЪ бекасовЬ, и зв Ь ст н ы х Ь  подЬ пменемЬ в а л д -  
шнеповЪ  или слцкЪ , доппелыпнеповЪ  или д у п е л е й , 
cmijzuKoeb,  еаршнеиопЪ и л а  лежанш.Ъ.  ВсЬхЬ  СихЬ 
маленьких!) п т и ч е к Ь  большею ч а с т н о  не п о т р о -  
ш а т Ь ,  а если и п о т р о т а т Ь ,  т о  весь п о т р о х Ь  ихЬ 
к л а д у т Ь  вЬ фарш!) или приправу.

Б Е Н Ь Е Т Ь Г ,

92. б е н ь е т ы  изъ с а р а ц и н с к а г о  п ш е н а .  Р азвари 
сарацынскаго пшена в1) молокЬ, вмЬсшЬ сЬ саха-  
ромЬ и малым!) количеством !) померанцовой воды, 
пли щеиошыо тол чен ой  корицы, или же с!) дру­
гим!) каким!) угодно душ исты м !) вещ еством Ь , при­
бавив!) т у д а  немного коровьяго м а с л а ; когда пше­
но совершенно р а з в а р и т с я ,  т о  полояш еще нЬ­
сколько в зб и т ы х !)  яичных!) ж е л т к о в Ь , дабы при­
д а т ь  большую г у с т о т у  всем массЬ; послЬ сего 
вылей разваренное пшено вЬ какой нибудь сосудЬ 
для охлаждених; передЬлай п о т о м Ь  оное в!) шарики 
величиною вЬ орЬхЬ, к о т о р ы е  погрузивши послЬ 
вЬ с б и т ы я  яйца и посыпавши и с т е р т ы м !)  бЬлымЬ 
хлЬбомЬ, жарь их!) вЬ маслЬ, обыкновенныыЪ об­
разом!); обсыпь наконец!) каждой шарикЬ, при вы - 
ннмашн изЬ масла, тол чен ы м Ь  сахаромЬ.



03. д у т ы е  в е н ь е т ы . Положи вЬ ко стр ю лъку  ку- 
сонЬ коровьяго масла, величиною сЪ куриное яйцо, 
и с т е р т ы й  зеленый ц итрон!), ч е т в е р т ь  ф у н т а  са­
хару и большой с т а к а н !)  воды; к и п я т и  смЬсь ciro, 
р а зб а л т ы в а я  п остеп ен н о вЬ оной т а к о е  количе­
с т в о  муки, ч т о б ы  образовалось из!) сего вязкое и 
г у с т о е  т Ь с т о ;  мЬшай опое б езп р естаи п о деревян­
ною ложкою и л и  л о п атк о ю , до т 'Ь хЬ  пор!), пока 
н ач н е т !)  п р и с т а в а т ь  кЬ к о ст р ю л Ь ; послЬ сего, вы­
ложивши его вЬ другой сосуд!), выпускай вЬ него 
п остеп ен н о яйца, перемЬшивая б езп р естап н о , для 
лучшаго соединешя ихЬ cb т Ь с т о м Ь  и продолжая 
cie до m bxb по])1), пока сдЬлаешся оно довольно 
мягким]), по однакожЬ не жидкимЬ; т о г д а  п е­
реложи т Ь с т о  на блюдо и р а с к а т а й  т о л щ и ­
ною вЬ палец!). Между шЬмЬ разогрЬй вЬ особой 
н о стр ю л ьк Ь  коровьяго масла, и когда опое будешЬ 
довольно горячо, т о г д а ,  обмакивая в]) него руко­
я т к у  ложки, за х в а т ы в а й  посредством.]) оной ко­
л и ч е ство  т Ь с т а  величиною вЬ ор'ЬхЬ и спускай 
оное cb черенка пальцомЬ, вЬ разогрЬшое масло, 
продолягая cie до т Ь х Ь  пор]), пока н а к о п и т ся  вЬ ко- 
с т р ю л ь к Ь  довольно большое ко ли ч ество  т Ь с т а ;  пос­
лЬ чего жарь опое на слабом]) огпЬ, вымЬшпвая без- 
н ])естапн о, и как]) скоро беньешы хорошо в з д у ю т с я  
и п рим ут!) надлежащей цвЬшЬ, т о  вынувЬ оные, дай 
о т е ч ь  маслу и посыпь тол чен ы м Ь  сахаромЬ.

Б Е Р Е З А .

04. р д з е е д е ш е  б е р е з ы . (Betula alba, Linn.'). Бе]>еза 
е с т ь  дерево, способное д о с т и г а т ь  весьма значи­
тел ьн ой  тол щ и н ы  и вышины. Оно р о с т е т Ь  на 
всякой почвЬ, при всЬхЬ возможных!) мЬсшоиоло- 
жеш’яхЬ и подЪ всЬми ш и ротам и ; впрочем!) гораз­
до лучше р о с т е т Ь  она на почвЪ глубокой, нЬ­
сколько влажной, в 1) мЪстополоягепш, з а к р ы т о м Ь  
и обращенном!) на СЬверЬ. Рчл.инпжаетгл  она луч­
ше сЬмянами, но м о ж е т Ь  р а зм н о ж а т ь с я  о т п р ы ­
сками и отвод кам и . СЬмлна с Ь ю т с я  т о т ч а с Ь  по 
собраши опыхЬ, т .  е. р а зб р а сы в а ю тся  то л ь к о  по 
аемлЬ. Новыя деревца в с х о д я т !)  на слЬдующТй годЬ



послЬ посЬва, и могугпЬ б ы т ь  разсаж сны  другЬ 
о т Ь  друга на р а з с т о я т и  полуаршпна или болЬе, 
а еще лучше т о г д а  нее посадишь их]) на м Ь с т о ,  гдЬ 
они должны всегда о с т а в а т ь с я .  Молоденыия де­
ревца должны б ы т ь  сберегаемы, ч т о б Ь  с к о т Ь  ихЬ 
не оглодал!). М ожно за в о д и т ь  г у с т ы е  березовые 
лЬса, буде е с т ь  кои гдЬ нЬсколько с т а р ы х !)  борезЬ, 
разсЬлнныхЬ на какомЬ нибудь п р о с т р а н с т в !) ,  ибо 
с т о и т ! )  т о л ь к о  cie м Ь с т о  в с п а х а т ь ,  засЬяпть гре­
чихою, к о т о р у ю  и о с т а в и т ь  не снимая; березо- 
вы я сЬмяна, поиавипя на т а к у ю  землю,, пропзве- 
д у т Ь  м н о ж е с т в о  березокЬ. СЬг уд об н ость, сЬ ка­
ковою береза занимаеш ь самыя негодныя м Ь с т а ,  
д а е т Ь  с р е д с т в о ,  у п о т р е б л я т ь  оную для в о з т т и с -  
ш я цЬпы самых!) дурпыхЪ почвЬ. ВЬ самомЬ дЬлЬ, 
cie дерево, хорошо принявшееся, не т р е б у е т ! }  бо­
лЬе никакпхЬ п о п е ч е т й  и р а с т е т ! )  очень скоро. 
Н а J2  -м!) году своего в о з р а с т а  д о ста вл я е ш ь  она 
обручи, дрова, уголье и проч., и и м Ь е т Ь  одну 
т о л ь к о  невыгоду, и с т о щ а я  слишком!} почву, ибо 
около нее не то л ь к о  посЬянный хлЬбЬ но и т р а в ы  
худо р о с т у т Ь .

95. у  п о т р е б  л е ш е  б е р е з ы .  Cie дерево е с т ь  одно 
изЬ сам ы хЬ полезныхЬ для ж и т е л е й  сЬвера. Н а­
руж ная бЬлая его кора или б е р е с т а ,  будучи в ы в а ­
рена и с ш и т а ,  с л у ж н т Ь  для покрышки кибишокЬ 
или шалашей у нЬкошорыхЬ Сибирских!) народовЬ, 
а Вогуличи д Ь л а ю т Ь  из!) нее своп легк'е челноки, 
повсюду удобно переносимые, т а к ж е  колыбели, 
коробочки и посуду для п и т ь я ,  ч т о  вЬ у п о тр еб ­
лении и у ЛапландцевЬ; да и ж и т е л и  разныхЬ м Ь с т Ь  
вЬ P occin  вы д Ь л ы ваю тЬ  изЬ коры вЬ большомЬ мно- 
ж е е т в Ь  легкую и прочную, дешевую посуду, иодЬ 
именемЬ бураков?} извЬсгпиую, а вЬ Сибири под!) 
именемЬ т упза .  В н у тр ен н я я  ж е л т о в а т а я  кора К ам ­
чадалам!) д о с т а в л я е т ! )  пищу, будучи изрЬзана на 
мЬлше кусочки, а НорвежскимЬ кр естьян ам !)  ф а­
келы, будучи изрЬзана еЬ длинныя полоски и сви­
т а  вЬ нЬсколько оборотовЬ . Ж ены их!) у м Ь ю т Ь  
и зв л е к а т ь  изЬ  коры особенное, не р аствор яем ое 
б Ь водЬ в е щ еств о , употребляем ое ими для з а м а -



зы ваш я т р е щ и н Ь  на глиняныхЬ сосудахЬ; зам азка 
счя и зв л е к а е т с я  жеваш емЬ нЬсколько поджареной 
коры. Они ж е, занимаясь сами вы дЪ лы ватем Ь  
кожЬ для домашняго употребления, д у б я т Ь  ихЬ 
березовою корою, и д Ь л а ю т Ь  изЬ нее огпварЬ, ко- 
шорымЬ наиигпываю тЬ рыболовныл с Ь т и ,  получа- 
югщя о т Ь  сего большую крЬиосгаь и п р оч н ость.

Вообще березовая кора п о ч т и  не подвергающа­
яся  гш еш ю , непроницаемая водою, с л у ж и т Ь  сЬ 
большою пользою для различныхЬ х о зя й стве н н ы х Ь  
надобностей . ВЬ н Ь к о то р ы х Ь  мЬсгаахЬ Норвег!и и 
Ш вец ш , сдЬлавши кровлю на с ш р о е н т  изЬ деревян­
ных!) те сн и ц Ь , у с т и л а ю ш ’Ь ее березовою корою, и 
сверху прикрываюгнЬ дерном1), каковыя кровли слу- 
ягагаЬ весьма долгое время; та к и м !)  образомЬ покры­
т ы е  домы и шеилы и здоровы. По ceii ж е причииЬ 
о б в е р т ы в а ю т с я  березовою корою концы свай, вкола- 
чиваемыхЬ вЬ землю, огпЬ чего онЬ долго не rniiomb.

И зЬ б е р е с т ы  д о с т а ю ш Ь  т а к ж е  и д его ть : лучили 
ч и с т ы й  и п о ч т и  прозрачный у п о т р е б л я е т с я  на 
выдЬлку ю ф т е й ,  а г у с т о й  и черной для подмазки 
колесЬ вЬ повозках!) и ироч. С.и. д е г о т ь .

0G. Финляндцы соб и р аю т!)  б е р е з о в ы е  л и с т ь я  для 
нр1уготовл ен1я из!) них]) особепнаго иасш оя, к о т о ­
рой они у п о т р е б л я ю т !)  вмЬсшо чаю. ВЬ нЬкогио- 
рыхЬ сЬверныхЬ мЬсш ахЬ к о р м я т !)  молодыми бере­
зовыми л и сть я м и  дворовыхЬ н т и ц Ь , сберегая ихЬ 
даже вЬ ирокЬ; для сего в ы с у т и в а ю т Ь  прежде 
л и с т ь я  вЬ печахЬ и иогпомЬ, смЬшавЬ ихЬ сЪ дру­
гим]) какимЬ кибудь кормом!), к о р м я т Ь  кур!), гусей 
и угаокЬ; вЬ Норвег1и же и J Г[Beiijii к р е с т ь я н е  ско­
п л я ю т !)  болъппя кучи березовыхЬ вЬшвей cl) л и с т ь ­
ями для п р око р м летя  вЬ зимнее время своихЬкоровЬ 
и овецЬ. ИзвЬсшно т а к ж е ,  ч т о  молодыя березки и 
сучья болыипхЬ березЬ у п о т р е б л я ю т с я  на м е т л ы  
и вЬники. В Ь  Л1вец1й и других!) СЬнерныхЬ мЬ- 
с т а х Ь  плешугпЬ корзинки изЬ бе]>сзовыхЬ корней.

Н а р о с т ы  на с т в о л а х !)  деревьсвЬ, и зв Ь ст н ы е  в!) 
К азанской Губернш  подЬ именем!) капа ,  а вЬ А рхан­
гельской подЬ именем!) оазглаковЪ,  д о ставл яю ш Ь  
то к а р н ы е  м а т е р !я л ы  для весьма красивыхЬ издЬлш.



07.  б е р е з о в о е  д е р е в о , р асту щ е е  весьма скоро, и 
получающее гораздо большую т в е р д о с т ь  вЬ сгпра- 
нахЪ сЬверныхЬ, неже.ш юж ны х!), весьма способно 
для разн ы хJ) и здЪлш, почему и у п о т р е б л я е т с я  оно 
вЬ различных]} ремеслах!), каковы сушь: ток ар н ое, 
столяр н ое, к а р е т н о е ,  бочарное; и:;Ь пего д Ь л а ю тЬ  
всЬ роды земледЬльческихЬ орудш, ц1иыс колесо- 
вые ободы, лЪсгпницы и обручи, ко то р ы е  ироши- 
в о с т о л т Ь  с ы р о с т и  гораздо лучше, нежели сдЪлан- 
ные из!) других!) дс])ев!).

Дерево березовое очень выгодно для т о п л е т я ,  и 
преимущ ественно у п о т р е б л я е т с я  для печен, гдЬ 
нуя1но и м Ь т ь  скорое горЬше и долго остаю щ ихся 
угольный я т р Ь .  По совершенном!» cropbnin, зола 
его д а е т ] )  весьма большое ко ли ч ество  п о т а ш а ; 
i / e o j b  березовой с л у ж и т Ь  для нриготовлеш я луч- 
шаго с о р т а  пороха, а с а ж а  у п о т р е б л я е т с я  вЬ со­
с т а в ] )  ти п огр аф ски х!)  чернил]) для п е ч а т а ш я . Н а­
конец!) береза зам Ь н я ет])  дуб]), вЬ m bxb с т р а н а х Ь , 
гд!) сей послЪднш не м о ж ет ])  росши.

08. Ж Е Л Т А Я  КРАСКА И ЗЪ Б Е Р Е З О В Ы З Ъ  ЛИСТЬЕВЪ.  
Надобно в з я т ь  8 л о то в !)  березовых!) ли стьевЬ , 
изрЬзагпь ихЬ, и в а р и т ь  сЪ 2 л о та м и  квасцов]), в!) 
д о с т а т о ч н о м !)  количеств]) воды, до m bxb иорЬ, 
пока о т в а р Ь  сдЬлаешся тем н ы м !), поел!) чего про- 
ц Ъ ж и ваю т!)  его и варяга]) вновь до m bxb порЬ, 
пока вся ж и д к о с т ь  м о ж е т Ь  п ом Ь сш и ться  вЬ чай- 
н ) Ю  чашку, кЬ сему о с т а т к у  п одливаю т!) по не­
многу однн1) л о т Ь  квасцовЬ или мЬлу хорошо очи- 
щеннаго. СмЬсь ciio с т а в я т ] )  вЬ 1пеплое м Ь с т о  и 
д а ю т ])  ей в ы с о х н у т ь ,  при чЬмЬ ч а с т о  ее перево­
р ач и ваю т!) .

00. М ожно КРАСИТЬ П Р Я Ж У  БЕРЕЗОВЫ М И  ЛИСТЬЯМИ
вЪ ж е л т ы й  зел ен оваты й  цвЬшЬ; для сего пряжу 
сперва в а р я т !)  сЬ квасцами, а п о том !)  уже сЬ 
березовыми л и стьям и . Во многих!) м Ь с т а х Ь  кра- 
с я т Ь  яйца кЪ Свяшой недЪлЬ вЬ ж е л т ы й  ц в Ь т Ь ,  
варя ихЪ сЪ березовыми ли стьям и .

В н у тр ен н я я  березовая кора у п о т р е б л я е т с я  де­
ревенскими ж и т е л я м и  н Ь к о то р ы х!)  мЬсгпЬ для 
онрашнвашя х о л с т а  вЬ ж е л т о в а т о -к р а с н ы й  ц в Ь т Ь .



1()(). У П О ТРЕБЛ ЕН 1Е Б Е Р Е З Ы  КАКЪ Л ЕКАРСТВА. СмО- 
.ш сшыя n o n ; II или пупушки, собранныя весною п 
насшоянныя вЬ е о д к Ь ,  с о с т а в л я ю т ! )  домашнш ра- 
но-цЬлншальный бальзамЬ; онЬ же, п ер егн аты я , да- 
хошЬ ирЬшшое и здоровое масло, подобное баль­
зам у Копаисному. Cin же самыя мо.юдыя почки, 
н асто ян н ы й  е Ь  деревянномЬ маслЬ, весьма полезны 
вЬ р евм ати зм Ь ; для чего-имЬ и н а т и р а ю т ! )  болящ'я 
ыЬсгпа.

Б Е Р Е З О В И Ц А .

1 01 . ВЪ ПГвецш п р и г о т о в л я т Ь  изЬ березоваго сока 
сироп!), к о то р ы й , х о т я  у с т у п а е т ] }  сл ад остн о  по­
лучаемому изЬ клена, однакожЬ м ож ет]) ,  во мно­
гих!) хо зя й ствен н ы х !)  употреблениях!), зам Ьнпть ' 
сахарЬ. Пз1) восьм и д есяти  каннЬ, или двух!) с о т ! )  
сорока б уты л о кЬ  березоваго сока, получаю т]}, ува- 
р и в а т е м Ь  онаго, т е с т ь  фушповЬ сиропа.

102.  С П О С О Б Ъ  П Р И Г О Т О В Л Я Т Ь  И З Ъ  Б Е Р Е З О В А Г О  С О К А  

О С О Б Е Н Н О Е ,  Б Е Л О Е ,  П Ь Н Я Щ Е Е С Я  В И Н О ,  К О Т О Р О Е  Е К У -  
С О М Ъ  С В О И М Ъ  В Е С Ь М А  Б Л И З К О  Н О Д Х О Д И Т Ъ  К Ъ  Ш А М -  

П А Н  С К И М  Ъ  В И Н А М Ъ ,  И  В Е С Ь М А  П О  Л Е З Н О  Д Л Я  З Д О Р О В Ь Я .

Для получешя березоваго соиа у п о т р е б л я ю т с я  
многоразличные способы; самой удобнЬншпг изЬ 
них!} с о с т о и т ! )  в!) просверлпванш дерева на один!} 
или два дюйма в!) глубину, и п ри том !)  т а к Ь ,  ч т о ­
бы скваж ина имЬла нЬсколько косвенное полояюше 
снизу вверх]). O m B e p c m i e  должно б ы т ь  сдЬлано в]} 
недальнем!) р а з е т о я т й  о т Ь  зе м л и ,н асто р о н Ь , обра­
щенной на полдень; н ириВом Ь просверливание надоб­
но прои зводи ть  при ясной, но нехолодпоп погод*, вЬ 
полуденное время. Одного о т в е р с т ’я б ы в а е т Ь  очень 
д о с т а т о ч н о ,  х о т я  можно нхЬ д Ь л а ть  и болЬе; 
впрочемЬ, во всяком]} случаЬ, н ад л еа ;п тЬ  о с т е р е ­
г а т ь с я ,  ч т о б ы  не и с т о щ и т ь  сли тк ом !)  дерева, вы­
пуская из!) пего большее количество соку. ВЬ к аж ­
дом!) о т в е р с т ш ,  если их!) б у д е т Ь  много, укрЬп- 
л я ю т Ь  дерева иную шруоочну, или обрЬзанное гу­
синое перо, к о то р ы я  слулсашЬ для проведешя сока 
вЬ поставленны е внизу сосуды.



Б Е Р .

ВЬ н Ь к о то р ы х Ь  мЬсптахЬ обрЪзыЕаюгпЬ концы 
в Ъ твей  дерева, и дагошЬ чрезЬ оные с т е к а т ь  соку, 
вЬ назначенные для т о г о  сосуды. Получивши над- 
лея^ащее коли чество  соку, з а т ы к а ю т ! )  сдЬданныя 
отвер сп п я  деревянными гвоздями, а концы в Ь т -  
вей з а м а зы в а ю т Ь  смолою.

Операция cifl всегда п р ои звод и тся  вЬ пачалЪ 
весны. и гпЬмЬ бол'Ье п о л у ч ае тся  соку, чЬмЬ холод- 
нЬе была зима. Деревья средняго в о зр а с т а ,  равно 
как!) и р а е т у щ :я  на возвышенных!) к ам ен и сты хЬ  
м Ь с т а х Ь ,  даюшЬ болЬе других!) соку. Около полу­
дня, сок I) в ы т е к а е т ! )  в!) большем!) количеств!). 
Если  х о т я т ! )  сохранишь дерево во всей его силЬ 
и в м Ь с т Ь  сТ) т Ь м Ь  п ол у ч ать  каждогодно новое ко­
л и ч е ство  сока, гпо для сего должно нрекратцать 
вы текайте онаго. как]) скоро с о б е р е т с я  п я т ь  или 
ш е с т ь  буты лок!) соку; и зв л е ч е т е  большаго ко­
л и ч е ства , истончило бы дерево, и даже моглобы 
совершенно его погубишь. Д-’я отвращения сего, 
просверленныя в!) де])ев!) дыры з а б п в а ю т Ь  деревян- 
Hi.iMH гвоздями, или за м а зы в а ю т !)  смолою; сверхЬ 
сего дерево надобно с ве р л и ть  каждый годЬ на 
одной и т о п  же стор он !)  для избЬж ан1я прежде­
временно!!. иорчи онаго.

Когда оберут]) большое к о ли ч ество  соку, т о  дЬ- 
лаюшЪ из!) него в и н о ,  с!) прибавкою сахара и пив­
ных!) дрождей. Н а п я т ь д е с я т !»  б уты лок!)  сока, 
кладут!)  огп!» ш е с т и  до восьми ф унтов!» сахару 
мелюсу; смЬсь ciio к и п я т я т ! )  па легкомЬ огнЬ, до 
гпЪхЬ пор!), пока у в а р и т с я  она до т р е х ! )  ч е т в е р ­
т е й  своей обЪ ятносш н, с т а р а я с ь  при сем]) без- 
п р е стан и о  с н и м а т ь  образующ уюся на ж и д к о с т и  
пЬну; п отом !)  процЬжпваюш Ь ее сквозь фланель, 
сл и в а ю т!)  в!) бочку и покуда еще не о с т ы л а ,  при­
б авл я ю т!)  ш е с т ь  или семь б уты л о кЬ  хорошаго бЬ­
лаго вина, и двЬ стол о вы х!)  ложки пивных!» дрож­
дей. ПослЬ сего б р о са ю т!)  вЬ бочку ш е с т ь  лимо­
нов!), изрЬзанныхЬ лом тикам и и очнщенпыхЬ о т Ь  
еЬмяпЬ М ожно сооб щ и ть  сей ж и д к о ст и  а р о м а т и -  
ческш  запахЬ, прибавив!) вЬ нее корицы, мушка- 
шу, гвоздики и проч.



Приготовленную т а к и м Ь  образомЬ ж и д к о с т ь  
оставляюгпЬ б р од и ть  вЬ т е ч е т е  д вад ц ати  ч е т ы -  
рехЬ часовЬ и болЬе, послЬ чего е л п в а ю т Ь  ее вЬ 
бочку, содержавшую прежде вЬ себЬ вино. ■— З а ­
купоривши плотнЬе бочку, с т а в я т ] )  оную вЬ пог-  
ребЬ и о с т а в л л ю ш Ь  гпамЬ вЬ продолжеше шрехЬ 
или ч е т ы р е х ! )  недЬль. По и с т е ч е н ш  сего срока, 
когда вино о к о н ч и т Ь  брожен ;, р а з л и в а ю т Ь  его по 
бутылкам!) ,  у коих!) пробки должны б ы т ь  послЬ 
засмолены; оно т а к и м Ь  образомЬ м о ж е т Ь  п р о с т о ­
я т ь  не т о л ь к о  нЬсколько л Ь т Ь  безЬ е с я к о й  порчи, 
но чЬмЬ долЬе с т о и т Ь ,  гпЬмЬ бываегпЬ лучше.

10.5. д р у г о й  с п о с о б ъ . Н а т р и  ведра березоваго 
соку б е р е т с я  400 лучшихЬ изюминЬ очищенныхЬ 
ошЬ сшебельковЬ и мЬлко изрЬзанныхЬ. Березовый 
сокЬ киняшяшЬ по крайней ыЪрЬ часЬ,  снимая 
прилЬжно всплывающую на верхЬ пЬиу, и д а ю т Ь  
п р о с т ы н у т ь  до с т е п е н и  т е п л о т ы  парнаго молока, 
послЬ чего к л а д у т Ь  вЬ него изюмЬ, з а к р ы в а ю т Ь  
посудину п л о тн о  и каждой день вьшЬшпваюгпЬ 
его раза 4 или .*>; собранные о т ! )  изюминЬ с т е б е л ь ­
ки в а р я т с я  особенно вЬ 3 или 4 шшофахЬ березо- 
е и ц ы ,  к о т о р у ю  т е п л у ю  прплпвагогпЬ к 1 )  прочей 
ж и д к о с т и ,  чрезЬ ч т о  п р о и с х о д и т ь  вЬ ней пр1я т -  
ный н нЬсколько пряный вкус]). Вино cie вЬ т а к о м Ь  
сосшоянш, должно н а х о д и т ь с я  вЬ т е ч е т е  10 дней, 
послЬ чего переносягпЬ его вЬ холодный погребЬ, и 
когда пе будет] )  уже ирим Ьтно вЬ бочкЬ никакаго 
шпиЬшя, т о  ее п л о т н о  заку пор иваю тЬ ,  и разли­
в а ю т ! )  по бутылкам])  ж и д к о с т ь  по п р о ш е с т в ш  
уже тр е х ] )  ч е р т в е р т е й  года.

104. п о л ь з а  б е р е з о в и ц ы  въ б о л ь з н я х ъ . Сог.Ь сей 
им Ь е т ! )  силу мочегонительную и п р о т и в  у ц ы н г о т -  
ную; его пыогаЬ по с т а к а н у  натощ ак])  нЬсколько не­
дЬль весною. П о х в а л я е т с я  онЬ т а к ж е  о т ! )  ч е с о т к и  
и мЬднпхЬ глистов]) .  Ея{вдневное у м ы в а т е  лица 
сим!) с о к о А ,  не в ы т и р а я  онаго, с г о н я е т Ь  п я т н а ,  
по замЬчаш ю Г. Со6<>лсва, иео.

ЮГ), у к с у с ъ  и з ъ  б е р е з о в и ц ы . На восемь ш т о -  
фовЬ березоваго соку б е р е т с я  пивной с т а к а н Ь  
лучшаго нЬннику и одинЬ ф у н т Ь  сахару или меду,



все cie перемЪшивается и п одве р гае тся  о т Ь  J 0 до 
J2  дней брожешю на солнцЬ.

Уксус!),  приготовленный симЪ способомЬ, имЪ- 
emb всЬ к а ч е с т в а  хорошаго уксуса.

Б Е Ф - А - Л Я - М О Д Ъ .
СПОСОБЪ ПРИГОТОВЛЯТЬ ЕГО СМ. ГОВЯДИНА.

БИРЮКЪ см. волкъ.

Б И С К В И Т Ы .

106.  о б ы к н о в е н н ы е  Бискви ты . В ы п у с ти в ! )  в о ­
семь яицЬ, взбей оныя вмЬсгпЬ как!) можно лучше, 
прибавь ф у н т Ь  толченаго  сахару,  п о ч т и  т а к о е  ж е  
ко ли ч ество  пшеничной муки и немного померанцо- 
ваго ц в Ь т а  (безЬ кошораго можно и о б ой ти сь ,  или 
в м Ь с т о  его п одл и ть  розовой воды);  р а зб а л т ы в а й  
все cie до m bxb  пор!), иона mbcmo получигпЬ со­
вершенную бЬлпзну н не б у д е т Ь  з а м Ь т н о  в!) немЬ 
никакихЬ комочковЬ;  разлей погпомЬ его вЬ бумаж- 
ныя,  к в а д р а т п ы я  коробочки и п о с т а в ь  вЬ печь, 
не закрывая ее. С п у с т я  ч е т в е р т ь  часа,  вынь ихЬ 
изЬ печи и посыпь тол чены м Ь  сахаромЬ, ч т о  са­
мое должно б ы т ь  произведено и предЬ печешемЬ 
оныхЬ.

J07.  б и с к в и т ы  С А В О Й С К 1Е .  Возми двенадц ать  
яицЬ. сахару равное по вЬсу ко лич ество  яйцамЬ, 
луки или каршофельнаго крахмала вЬ половину 
по вЬсу п р о т п в Ь  яицЬ; если у п о т р е б и т ь  муку, т о  
должно ее высушишь и п р о с Ь я т ь  сквозь шелковое 
с и т о ,  дабы она не сваливалась вЬ комки. Разбивш и 
яйца,  в ы п у с т и  из!) нихЬ порознь какЬ бЬлки, т а к Ь  
равно и ж е л т к и ;  взбей п о т о м Ь  cin послЬдше сЬ 
то л чен ы м Ь  сахаром!),  кЬ ко тор ом у прибавь не­
много для духу померанцоваго ц в Ь т у  сЬ сахаром!) и 
т е р т о й  ц и т р  энной корки. БЬлки же яичные, взби­
вши вЬ снЬгообразную пЬну, смЬшай в м Ь с т Ъ  сЬ 
ж е л т к а м и ;  послЬ сего прибавь муки, с м Ь т и в а я  ее 
как!) можно однообразнЬе с!) прочею массою, взби­
вая для сего посредством!)  голпчка изЬ ивовыхЬ 
п р у ть е вЬ ;  положи приготовленное т а к и м Ь  обра-



зомЬ mbcmo, вЬ хорошо н а т е р ш у ю  т е п л ы м Ь  ко- 
ровьимЬ масломЬ форму, и запеки вЬ умЬренно на- 
грЬшой печи.

Если цвЬгпЬ приготовленнаго т а к и м Ь  образомЬ 
б и с к в и т а  б у д е т Ь  хорошЬ, т о  п о д а ю т Ь  оный прямо 
по вынуппи изЬ формы; вЬ п ротивном Ь же случаЬ,  
должно г л а з и р о в а т ь  его слЬдующимЬ образомЬ: 
возми мЬлко сгполченаго сахару,  одинЬ яичный 6Ь- 
локЬ и соку в ы ж а т а г о  изЬ половины лимона: с б и ­
вай все cie в м Ь с т Ь ,  пока смЬсь п олучнтЬ с о ве р ­
шенно бЬлый цвЬгпЬ; послЬ чего покрой сею гла­
зурью приготовленный б и с к в и т Ь  и дай ей на ономЬ 
з а с о х н у т ь .  Убавляя нЬсколько унцовЬ изЬ означен- 
наго колич ества  муки, и замЬщая оную яичными 
бЬлиами, можно сдЬлашь б и с к в и т Ь  гораздо легче.

Таковое легкое т Ь с т о  можно у п о т р е б л я т ь  для 
пригогповленТя маленькихЬ б и с к в и т о Е Ь .  Вообще т Ь -  
с т о  п олуч ае тся  различной л е г к о с т и ,  с м о т р я  по 
т о м у ,  вЬ какой пропорщи б у д у тЬ  н а х о д и т ь с я  со-  
с т а в н ы я  его ч а с т и ;  прибавленгемЬ пахучихЬ ве-  
щ е с т в Ь  можно т а к ж е  и з м Ь н я т ь  к а ч е с т в о  онаго.

ЮН. б и с к в и т ы  л о ж е ч н ы е . П р и г о т о в ь  т Ь с т о  
вышеозначенными образомЬ, но т о л ь к о  гораздо 
легче, т .  е. уп отре б и  для него болЬе яичныхЬ 
бЬлковЬ. нежели муки. З а х в а т ы в а я  ложкою сего 
т Ь с ш а ,  выливай его продолговатыми полосками на 
л и с т Ь  бумаги, посыпапной сахаромЬ; послЬ сего 
запеки вЬ весьма умЬренно н агрЬто й  печи;  по 
вынуппи изЬ печи сними б и с к в и т ы  сЬ бумаги.

109. б и с к в и т ы  м и н д а л ь н ы е .  Возми ч е т ы р е  уннд 
сладкаго миндалю и полоиину унца горькаго, д е ­
в я т ь  яичныхЬ бЬлковЬ, ш е с т ь  желшковЬ,  одинЬ 
унцЬ муки, просЬянной с к т о м Ь  и т р и  ч е т в е р т и  
ф у н т а  сахару;  размочи сначала миндаля, погружая 
ихЬ на нЬсколько секундЬ вЬ кипячую воду и пере­
кладывая п о т о м Ь  вЬ холодну'ю, о т Ь  чего шелуха 
т о т ч а с Ь  с ойд ет ! )  сЬ иихЬ; р а с т о л к и  п о т о м Ь  оные 
вЬ сглупкЬ, прибавляя, о т Ь  времени до времени, 
немного личнаго бЬлка, для в о с п р е п я т с т в о в а ш я  
п р е в р а т и т ь с я  имЬ совершенно вЬ масло:  между 
т Ь м Ь  ж е л т к и  яичные взбей сЬ сахаромЬ, бЬлки же 
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п р е в р а т и  взбивашемЬ вЬ снЬгообразную пЬну; 
послЬ сего смЬшавши все в м Ь с т Ь ,  посыпай сверху 
мукою и перемЬшивай для образования однородной 
массы; наконец!) выложи приготовленное таки м !)  
образом!) т Ь с т о  вЬ бумажной ящикЬ; глазируй 
оное сверху сахаромЪ. см! шанньш!) по поламЬ cb 
мукою и запеки вЬ легкомЬ печном!) те плЬ.

110.  б и с к в и т ы  московски:. ОбчисгиивЬ и изрЬ- 
завЬ зеленый лнмонЬ, в з я т ь  т р и  ложки померанцо- 
ваго варенья,  т р и  ложки абрикоснаго, ч е т ы р е  
личныхЬ бЬлка.  двенадцать  золотников!)  сахару;  
яицы взбив!),  с м Ь ш а т ь  сЬ лимономЬ и вареньем!), и 
п р о т е р ш и  сквозь р е ш е т о ,  п р и б ави ть  еще сахару и 
личныхЬ бЬлковЬ, п о т о м Ь  все в ы л и т ь  вЬ бумажныя 
коробочки, и о б л и т ь  сахаромЬ сбшпымЬ cb яичны­
ми бЬлками.

Иногда п риправляют!)  cin б и с к в и т ы  еще и са­
мыми мЪлкими конспектами. Б и с к в и т ы  П о р т у ­
гальские и I l cnanciu e  д Ь л а ю т с я  гпакимЬ ж е  обра­
зомЬ, т о л ь к о  кЬ ним!) не п рибавляют!)  померанцо- 
ваго ц в Ь т у .

] | 1 .  б и с к в и т ы  с л и в о ч н ы е . Возми б у т ы л к у  гу­
с т ы х ! )  сливок!) и сбивай их!) в1) кострюльг.Ь голпч- 
комЬ; сбей т а к ж е  ш е с т н а д ц а т ь  бЬлковЬ янчныхЬ, 
подними йх!) и смЬшай, поможа шудажЬ муки, с а ­
хару и двенадцать  ж елткивЬ,  п о т о м Ь  накладывай 
вЬ коробочки и сажан вЬ печь.

1 1 2 .  б и с к в и т ы  ф и с т а ш к о в ы е . Б и с к в и т ы  cin дЬ- 
д а ю т с я  т о ч н о  т а к ж е ,  какЬ и миндальные; только  
для увеличена  ароматичеекаго запаху,  к о то р а г о  
мало или совсЬмЬ не н а х о д и т с я  в!) ф и с та ш к а х ! ) ,  
нужно п р и б авл я ть  вЬ гпЬсшо померанцеваго ц в Ь т у  
или терднои цитронной корки.

ТакимЬ же т о ч н о  образомЬ п ри уготовля ю тся  и 
б и с к в и т ы  <ijib.говьп*.

I I I ! .  б и с к в и т ы  ш о к о л а д н ы е . Возми ш е с т ь  яиц!), 
т р и  унца муки, п олтор а  унца с т е р ш а г о  в!) по­
рошок!) шоколаду и д е с я т ь  унцовЬ сахару;  взбей 
ж е л т к и  вмЬсшЬ cl) шоколадом!) и сахаромЬ, т а к ! ) ,  
ч т о б ы  оные совершенно между собою смЬшались;  
прибавь пишолЬ бЬлки, в з б и т ы е  вЬ спЬжнухо пЬну;



посыпь все cie  мукою, перемЬшивая безпресгаанно; 
послЬ чего выложи приготовленное т а к и м Ь  обра­
зомЬ т Ь с т о  вЬ форму или ящикЬ и запеки его 
обыкновенным]) образомЬ.

Если угодно т а к о в ы е  б и с к в и т ы  глазировать ,  т о  
п о с т у п и  для сего сЬ ними, подобно какЬ сЬ са-  
войскимЬ бисквитомЬ. (107).

Б И С Т Р Ъ .

114. б и с т р ъ , употребляемый для т у ш е в а т я ,  при- 
г о т о в л я ю т Ь  обыкновенно изЬ лоснящейся т р у б ­
ной сажи; для чего варягп!) оную вЬ кипячей водЬ 
и когда она получ итЬ  т е м н ы й  ц в Ь т Ь ,  процЬжи- 
в а ю т Ь  се и полученную ж и д к о с т ь  в ы и а р и в а ю т Ь  
до с о с т о я ш я  э к с т р а к т а ,  или г у с т а г о  киселя.  
Иногда п од б авл я ю тЬ  сюда и зв е с т к о в о й  воды, или 
глинистой  з е м 'и .

Б и с т р Ь  надобно беречь вЬ г о р т к а х Ь  хорошо за -  
вязанныхЬ пузыремЬ, ч т о б ы  онЬ не вобралЬ в1) 
себя влаги изЬ воздуха.  ОнЬ у п о т р е б л я е т с я  для 
мишашюрной живописи,  равно какЬ и для ж и во ­
писи клеевыми красками.

Б И Ф Ш Т Е К И .

] 15. БИ Ф Ш ТЕКЪ Ж А РЕН Ы Й . НарЬзавЬ Л0МП1ИК0вЬ 
omb задней ч а с т и  говядины, тол щ и н ою  вЬ пол- 
дюпма,  избей хорошенько оные скалкою и п р и ­
правь перцомЬ, в м Ь с т Ь  сЬ солью; разогрЬвши по­
т о м Ь  надЬ разведеннымЬ огнемЬ рашпарЬ, н а т р и  
оный сырымЬ бычачьимЬ жиромЬ, полояси на него 
и з б и т ы е  л о м т и к и  мяса,  и ясарь ихЬ,  переворачи­
вая какЬ можно чаще, дабы не с т е к а л Ь  сЬ нихЬ 
сокЬ; когда же и з ж а р я т с я ,  т о  переложи т о т ч а с Ь  
на плоское блюдо, на к о т о р о е  налей сначала не­
много мяснаго жюсу ,  или положи кусонЬ масла, сЬ 
малымЬ колп чеством Ь  воды ; посыпь немножко 
сверху рубленаго ш а р л о т у  и подавай сЬ т е р т о ю  
редькою, или хрЬномЬ.

1 1 0 .  в и ф ш т е к ъ  п р я ж е н ы й . НарЬзавЬ ломгпиковЬ 
мяса,  подобно какЬ для жареныхЬ б и ф ш т е к о вЬ ,



п о с т а в ь  ихЬ'  на слабой огонь вЬ к о стр ю л ь к Ь ,  cb 
кускомЬ гюровьяго масла; п ер ево роти  оные т о т -  
часЬ, какЬ масло п р и м е т Ь  видЬ гусгпаго бЬлаго 
сока;  т о г д а ,  сливши его, наложи вЬ к о с т р ю л ю  
новаго масла. Когда б и ф ш т е к и  п о ч т и  совершенно 
сварягпся, слей о п я т ь  cb нихЬ сокЬ и прибавь еще 
нЬсколько масла,  дай п о т о м Ь  имЬ ж а р и т ь с я  на 
сильномЬ огнЬ, до т Ъ х Ь  порЬ, пока п олуч атЬ  над­
лежащи! ц в Ь т Ь ;  т о г д а  с н и м и  к о с т р ю л ю  сЬ огня 
и, в ы л о ж и в ш и  бифшгпекЬ на горячее блюде вылей 
на него сокЬ, е ы ш с к ш ш  в о  время жареш'я, прнбавя 
сначала кЬ оноыу рубленаго ш ар л о ту .  Б и ф ш т с к Ь  
сей Ь д я т Ь  горячим!).

1 1 7 .  БИФШ ТЕКЪ Д Р У Г Е М Ъ  ОЕРДЗОМЪ. ОчИСГПИвЪ 
говяжью филейную ч а с т ь  и обрЬзавЬ всЬ жилкм, 
изр'ЬжЬ ее т о л с т ы м и  кусками, разбей скалкою, 
посыпь солыо и иерцемЬ, изжарь на рашпарЬ, 
подлей соку из!) подЬ жаркого и приправь лимономЬ.

К!) сему б и ф ш т е к у  п о д а ю т с я  Т у р е ц т е  бобы и 
к а ш т а н ы  очищенные, сваренные, разрЬзаниые на 
половинки и о б л и т ы е  краснымЬ виномЬ.

Б П Ш Ё Ф Ъ .

118. лучший с п о с о б ъ  дълдть  е г о . НадрЬжь не­
много кожу у оемн иомеран’цевЬ, в о т к н и  вЬ cin 
надрЬзы по маленькому кусочку корицы и гвоз ­
дики, положи померанцы на желЬзную р Ь ш е т к у  
и пеки на слабом!) огнЬ до шЬхЬ порЬ, какЬ они 
п о т е м н Ь ю т Ь .  Тогда положи ихЬ вЬ фаянсовую 
чашу, всыпь т у д а  я?е два ф у н т а  мЬлкаго сахару,  
и влей ч е т ы р е  б у ты л к и  хоришаго медоку, илидру- 
гаго хорошаго вина; накрывши чашу, дай с т о я т ь  
цЪлые сушки, п осматрнная о т Ь  времени до вре­
мени, начали ль померанцы м я к н у т ь ,  и ежели они 
размякли, т о  подаки ихЬ немного ложкою, дабы 
в ы т е к Ь  изЬ нихЬ сокЬ; по npomecmBiii aib сказан-  
наго времени процЬди все сквозь с а л ф е т к у .

П риготовленный т а к и м ! )  образомЬ бпшофЬ, бу­
дучи р а з л и т Ь  вЬ б у т ы л к и ,  п лотн о  заиупоренЬ и 
отнесен!)  вЬ погребЬ, с о х р а н я е т с я  дольше обыкно­
в е н н а я ,  и вообще гораздо его вкуснЬе.
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БЛАНМАНЖЕ.

ПО. БЛ АН М А Н Ж Е ОБЫКНОВЕННОЕ МИНДАЛЬНОЕ. ВО­
зьми восемь унцовЬ г у с т о й  с т у д е н и  оленьяго рога,  
идинЬ унцЬ сладкихЬ миндалей, одну драхму по- 
меранцовыхЬ ц в Ь т о в Ь ,  т р и  капли лимоннаго соку, 
■четыре драхмы сахару и ч е т ы р е  унца воды. ИзЬ 
сладкаго миндалю сЬ небольшею прибавкою горь- 
каго и воды, п риго товь  миндальное молоко, смЬшай 
его со с т у д е н ы о  оленьяго рога, распущенною на 
легком!) огнЬ и послЬ сего прибавь вышеупомяну- 
т ы х Ь  ароматических])  вещ ествЪ , вылей вЬ камен­
ную посуду и храни вЬ прохладном!) м Ь с т Ь .

Кушанье cie весьма пр1ятнаго вкуса; оно очень 
прилично вЬ воспалешяхЬ груди и внуттренносгпей, 
т а к ж е  вЬ поносахЬ и кр овотечеш яхЬ.

120. д р у г и м ъ  о б р а з о м ъ . Разваря ч е т в е р т ь  фун­
т а  ос е т р о в а г о  клею, процЬди сквозь с и т к у  и з а ­
с т у д и ;  обваривЬ ч е т в е р т ь  же ф у н т а  сладкаго и 
8 зол отн и ковЬ  горькаго миндалю, и с т о л к и  помЬль- 
че вЬ с т у п к Ь ,  смачивая водою; положа миндаль вЬ 
к о с т р ю л ю  и разведя однимЬ ш т о ф о м Ь  сливокЬ,  
прибавь сахару п олф ун та ,  корицы и гвоздики по 
одному зол отп и к у ,  да цедры лимонной по вкугсу; 
смЬшавЬ все cie, в с к и п я т и  сЬ илеемЬ и прсцЬди 
сквозь  с а л ф е т к у  вЬ каменную чашу, послЬ чего 
разлей по формамЬ.

Можно подц вЬп ш ть  cie бланманже клюквою или 
баканомЬ краснымЬ.

121. б л а м а н ж е  а п е л ь с и н н о е . В з я т ь  п я т ь  апель- 
синовЬ и сахару т р и  ч е т в е р т и  ф у н т а  ; апельсины 
т е р е т ь  сахаромЬ и н а т е р т у ю  цедру соскоблить ;  

в с к и и я т я  сЬ сахаромЬ шшофЬ сливокЬ, положишь 
по пропорцш развареннаго клею и цедры, ч т о  все 
п р оц Ь д и ть  сквозь с а л ф е т к у .  ИзЬ апельсиновЬ вну­
т р е н н о с т ь  чайною ложечною в ы ч и с т и т ь ,  и наливЬ 
вЬ нихЬ бланманже,  з а л и т ь  вЬ большую форму и 
з а с т у д и т ь .  Когда надобно изЬ формы выложишь 
на блюдо апельсины, т о  разрЬжь ихЬ поиоламЬ или 
четвергаинками и ими облояеи блюдо по краямЬ.

Л и м о н н о е  бланманже т а к ж е  д Ь л а е т с я .



122. б л а н м а н ж е  в а н и л е в о е .  В о з м и  ванили, с т о л ­
ки ее сЬ сахаромЬ, в с к и п я т и  в м Ь с т Ь  со сливками, 
сахаромЬ и клеемЬ, процЬди сквозь  с а л ф е т к у  и 
разливай по формамЬ.

123. б л а н м а н ж е  к о ф е й н о е .  В л и в Ь  в Ь  к о с т р ю л ю  
ш т о ф Ь  сливокЬ, п о с т а в ь  на п л и т у ,  ч т о б Ь  вски- 
пЬли; сожги на сковородЬ ч е т в е р т ь  ф у н т а  кофе 
и горячш положи вЬ сливки;  в с к и п я т я  все cie дна 
раза ,  о с т а в ь  и дай н а с т о я т ь с я ,  п о т о м Ь  процЬди 
сквозь  с и т к у ,  положи по пропорции сахару,  клею, 
и наконецЬ раскладывай по формамЬ.

Б Л Е К О Т А  см. в ь л е н а - 

Б Л И Н Ы .

124.  г л и н ы  о б ы к н о в е н н ы е  г р е ч н е в ы е . П о с т а ­
в и т ь  опару изЬ пшеничныхЬ отр у б е й ,  а еще лучше 
изЬ крупичатой муки на т е п л о й  водЬ,  п о л о ж и т ь  
дрождей, и когда опара в з о й д е т Ь ,  т о  проц Ьдить  
ее, буде употреблены для ней о т р у б и ;  п о т о м Ь  п о­
л о ж и т ь  вЬ нее гречневой муки н соли, и п о с т а ­
в и т ь  вЬ т е п л о е  м Ь с т о ,  ч т о б Ь  сей р а с т в о р Ь  по­
днялся;  какЬ споро онЬ г о т о в Ь  б у д е т Ь  для печенья, 
т о  в с к и п я т я  воды, п р и ливать  ее понемногу ч т о б Ь  
не заваришь. Между т Ь м Ь  н а м а з а т ь  сковороду 
масломЬ, и н ал и вать  на нее блинЬ желаемой вели­
чины сЬ б ольшой ложки, и сковороду д е р ж а т ь  на 
огнЬ, пока блинЬ и с п е ч е т с я .  ТакимЬ образомЬ 
п е к у т с я  всЬ блины. Блины сш  можно печь сЬ 
с н я т к а м и ,  изрубленными вареными япцами, шво- 
рогомЬ, лукомЬ, н проч.

125. б л и н ы  м о л о ч н ы е . На п я т ь  яицЬ, возми по 
пропорцш к р упич атой  В1уки и разведи молокомЬ; 
п о т о м Ь  положа лимонной цедры и соли, пеки на 
сковородЬ; очпсшивЬ обгорЬлые края,  сверни уголь­
никами, обжарь сЬ обЬихЬ сшоронЬ вЬ маслЬ, по­
сыпь сахаромЬ и подавай на с т о л Ь  горяч1е.

120. б л и н ы  АНГЛ1ЙСК1Е. О т н я в ! )  у д е с я т и  яицЬ 
бЬлки, положи ж е л т к и  вЬ к о с т р ю л ю ,  прибавь т у д а  
п о л то р а  ф у н т а  к р упич атой  муки и п олф ун та  
чухоискаго масла;  все cie хорошенько р а з о т р и  и



разведи по пропорции сливками или цЬльнымЬ мо- 
локомЬ; подняв!) бЬлки и положа их!) вЬ сказанное 
гпЬсгао, прибавь корицы п померапцовой цедры и 
пошомЬ пеки па сковородЬ,  к о т о р а я  должна б ы т ь  
cb ручкой, ы к о т о р у ю  поворачивай maid), ч т о б Ь  и 
другая с т о р о н а  припеклась на огнЬ: п а к о т ц Ь  по­
ложи на блюдо тарелкуг, на к о т о р у ю  блины клади 
т а к Ь ,  чгпобЬ т а р е л к и  но было видно, посыпь nxb 
сахаромЬ и п о с т а в ь  вЬ печь; когда должно б у д е тЬ  
п о д а в а т ь  пхЬ на стол ! ) ,  т о  разрЬжь ножинкомЬ.

J27 .  б л и н ы  к р а с н ы е . ЕзявЬ  изЬ п я т и  ф у н т о в Ь  
кр упичатой  муки половину, и положа вЬ оную дрож- 
деи п олстакана ,  а молока по пропорцш, п о с т а ­
в и т ь  опару. Когда она п одним ется ,  т о  р а с п у с т и  
п о л ф у н т а  1Ю[)овьяго масла,  д е с я т Ь  яиц!); о т б и в Ь  
бЬлки на блюдо, а ж е л т к и  cb  маслом!) положа в ’) 
опару, п р и тво р и  о с тал ь н о ю  половиною муки, при­
бавь по пропорцш молока и когда тЬсгпо подни­
м е т с я ,  т о  бЬлни подними сбивальникомЬ; положа 
cin бЬлки т у д а ж ь ,  прибавь по пропорцш соли; на­
конец!) пеки блины на маленькпхЬ сковородкахЬ,  
сЬ коринкою или сЬ изрубленными вареными яйца­
ми, или как!) кому угодно.

128 е л и н ы  м о р к о в н ы е . О ч и с т я  п я т н а д ц а т ь  
ш т у к Ь  моркови и изрЬзавЬ куска ни, положи вЬ ио- 
с т р ю л ю  и налив!) молокомЬ, упарь на огпЬ т а к Ь ,  
ч т о б Ь  морковь была мягка;  п о т о м Ь  молоко слей, 
а морковь п р о т р и  сквозь с и т о ,  и положа чухон- 
скаго масла и мапныхЬ крупЬ по полуф унту,  дай 
п р о с т ы н у т ь ;  послЬ чего положи д е с я т ь  личныхЬ 
ж е л т к о в Ь ;  сбив!) бЬлк.и и положа тудал?ь немного 
соли и (3 зо л о т и ,  сахару,  смЬшай все в м Ь с т Ь  и 
п о т о м Ь  пеки блины на маленькихЬ сковородкахЬ.

Точно т а к ж е  можно печь блины изЪ свекловицы и 
к а р т о ф е л я .

120. б л и н ы  п ш е н н ы е .  ВымывЪ хорошаго пшена 
два ф у н т а  и разваривЬ его вЬ молокЬ, п р о т р и  сквозь 
с и т о ;  положи дрожден по пропорцш, т а к я !е  два 
ф у н т а  крупичатой муки, и разведи т е п л ы м Ь  моло- 
комЬ. Когда опара п одним ется ,  т о  положи вЬ нее 
и о л ф у н та  коровьяго масла,  соли сколько нужно, а



omb д е с я т и  яицЬ отняв! )  бЬлки на блюдо, ж е л т к и  
положи вЬ опа^у же.  КакЬ скоро т Ь с т о  для печешя 
б у д е т Ь  г о т о в о ,  т о  бЬлки подними покрЬпче, по­
ложи вЬ э т о  ж е  т Ь с т о ,  и пеки на маленькихЬ 
сковороднахЬ.

ПодобнымЬ ж е  сему образомЬ можно печь блины 
и из!) сарацннскаго пшена.

130. б л и н ы  я б л о ч н ы е . Испеки помягче д е с я т ь  
квасных!)  яб.юкЬ и п р о т р и  сквозь с и т о .  В зя вЬ  кру­
п и ч а т о й  муки ч е т ы р е  ф у н т а ,  на половинЬ оной 
сдЬлай опару cl) молоком!) и дрождлми; когда она 
в з о й д е т Ь ,  т о  положа вЬ нее протергпыя яблоки 
и п о л ф у н т а  коровьяго масла,  притвори о с тал ь н о ю  
мукою, положа т у д а  восемь яиц!), да о б т е р т о й  на 
сахарЬ лимонной цедры; пошомЬ вымЬшай хор о­
шенько лопаточкой и разведи по пропорцш слив­
ками. Когда т Ь с т о  б у д е т Ь  г о т о в о ,  т о  пеки.

БЛОНДЫ.

131. СПОСОБЪ ВЫ БЕЛИВАТЬ БЛОНДЫ. ГТЗГОГПОВИВЬ 
горячей мыльной воды, опускают])  лЬ нее блонды 
и п олощ утЬ,  но н е с п ш р а ю т Ь ,  послЬ чего выкла- 
д ы в а ю т Ь  на солнце, или н а п и т ы в а ю т ] )  бараньимЬ 
саломЬ вЬ весьма крЬпкой мыльной водЬ. Когда 
онЬ сдЬлаготся  совершенно бЬлыми, п рокл епваю тЬ  
нхЬ камедыо и послЬ о к у р и в а ю т Ь  сЬрою, з а в е р ­
нувши напередЬ в!) смоченную мыльную ве т о ш к у .  
К о л и ч е с т в о  нужной для проклейки пхЬ камеди 
опредЬляешся напередЬ п о средством Ь  небольшаго 
л о ск у то ч к а  т а к о й  же магперш.

Г а з ы  в ы б Ь л и в а ю т с я  шакимЬ же образомЬ.
132. СПОСОЕЪ МЫТЬ Ul ч и с т и т ь  б л о н д ы .  Блонды 

обыкновенно з а ш и в а ю т ])  сперва вЬ мЬшечки изЬ 
рЬдкаго, но мягкаго холсгаа, а п о т о м Ь  моюгпЬ вЬ 
двухЬ или шрехЬ горячихЬ мыльныхЬ р а с ти о р а х Ь ,  
не выж имая (ибо о т Ь  э т о г о  онЬ легко м о г у т Ь  
р а з о р в а т ь с я ) ,  но т о л ь к о  слегка о т р я х и в а я  и по­
колачивая вЬ рукахЬ. ВынувЬ ихЬ изЬ послЬдняго 
р а с т в о р а ,  д а ю т Ь  имЬ о т е ч ь ,  и остороисно поло- 
1ц у т Ь  вЬ водЬ, см'Ьшанной cl) небольшим!) количе- 
с т в о м Ь  синьки. Подсиненныя шакимЬ образомЬ,



и полупросушенныя блонды окуриваюшЬ сЬрою, а 
для окончательной об раб отки  проклеиваюшЬ ра-  
сгпворомЬ трагакангповой камеди.

Нронлеиваше вы мыгп ы х1) газов!) и блондЪ произ­
в о д и т с я  д е о н к и м Ь  образомЬ: можно об м аки вать  
ихЬ вЬ р а с т в о р Ь  камеди, и п о т о м Ь  р ас п яливать  
на рамах!)  для просушки; или пришпиливЬ кЬ рамЬ, 
т о л ь к о  слегка н а м а з ы в а т ь  ихЬ симЬ раствором!) ,  
посредсшвомЬ самой мягкой губки. ГТослЪдшй спо­
соб!) гпребуетЬ особеннаго навыка; ибо, при малЬй- 
шей н е о с т о р о ж н о с т и ,  блонды м о г у т Ь  приклеиться  
кЬ полотну.

Блонды, сдЪланньтя изЬ с ы р ц о в о г о  шелкц,  обыкно­
венно б ы в а ю т Ь  н а п и т а н ы  весьма значительнымЪ 
количеством!)  клейкихЬ вещ еств ! ) ;  а п о т о м у  ихЬ 
надобно сперва в ы м а ч и в а т ь  и к и п я т и т ь  вЬ водЬ, 
вЬ продолжение чегпырехЬ или п я т и  часовЬ,  а послЬ 
у ж е  о к у р и вать  сЬрою, и п одве р гать  окончатель­
ной сыардвошкЬ.

ТакимЬ же образомЬ м о ю т Ь  и ч и с т я т Ь  г а з ы ;  но 
ч т о б ы  сдЪ лать  ихЬ болЬе ж е с т к и м и ,  т о  крахмал!) 
р а з в о д я т ! )  вЬ трагакангпномЬ холодномЬ р а с т в о р Ь ,  
и намочпгЛ) ;йм!) в ы м ы т ы е  газы, приш пиливаютЬ 
ихЬ иЬ исподней ч а с т и  горизонтально нагпянутаго 
х о л с т а ,  по ко то р о м у  в о д я т Ь  взадЬ и впередЬ 
ч и с т у ю  сковороду сЬ небольшим!) кодичесгпвомЬ 
раскаленных!)  углей, или, ч т о  гораздо и лучше, го- 
рячш большой у т ю г Ь .

Б Л О Х А .

133. д л я  и с т г е е л в ш я  б л о х ъ  выдумано множе­
с т в о  с р е д с т в Ь ,  из!) копхЬ не вс'о одинаково дЬй- 
с твпш ельны .  Одни из!) них!) с о с т о я т ! )  вЬ напод- 
H e n i n  к о м н а т Ь  сильным!) и проницательнымЬ з а ­
пахом!) н Ь к о то р ы х Ь  р а с т е н ш ,  канЬ напр. бузины, 
полея,  розоновЬ , чабра; друпя вЬ употребивши 
о с т р ы х ! )  и клейкихЬ р а с т е н ш ,  каковы напр. в Ь т в и  
ольхи.

СЬмяна к и ш н с ц п ,  с тол ч е н ы я и свареныя с!) водою 
на подоб!е каши розмазпи, ко тор ы м и  н а м а з ы в а ю т Ь  
щели у к р о в а т е й ,  и стр е бл яю ш Ь  блохЬ.



БЛО.

П ары  ошЬ горящей сЬ ры  т а к ж е  ыогушЬ б ы т ь  
употреблены cb пользою вЬ семЬ случай, но то л ь к о  
cb ocmopojKHOcmiio; вЬ э т о  время надобно в ы й т и  
изЬ к о м н а т ы .

Иные г о т о в я т ! )  для сего р т у т н у ю  л а з ь ,  или про­
с т о  огр ан и ч и ваю тся  прыскашемЬ t b  к о л н а т Ь  го­
рячей воды, вскипяченной со р т у т ы о .

В Ь  нЬкогпорыхЬ cnipanaxl)  п р и б Ь г э ю т Ь  вЬ т а ­
ком!) случаЬ кЬ очень п р о с т о м у  с р е д с т в у ,  с о с т о я ­
щему вЬ выкладыванш вЬ прилнчномЬ м Ь с т Ь  з а я г ъ с й  
шкурки,  служащей убЬятищемЬ для блох!), кои вмЬ- 
с т Ь  с!) нею м о г у т Ь  б ы т ь  послЬ сего брошены вЬ 
воду,  или сожжены.

О п р я т н о с т ь ,  ч а с т а я  перемЬна бЬлья, опрыскн-  
ваше половЬ соленою водою, или смешанною cb 
уксусомЬ, с у т ь  л у и ш я  с р е д с т в а ,  служащ!я кЬ уда­
лению сихЬ насЬкомыхЬ.

134. СРЕДСТВА ОСВОБОДИТЬСЯ ОТЪ БЛОХИ, ПОПАВ­
ШЕЙ въ у х о .  Если блоха каким!) нибудь 4образомЬ 
заползегпЬ вЬ ухо, гао своими в!) немЬ движениями 
причиняегаЬ весьма непр1япшое ощущеше. Ч т о б ы  
и з б а в и т ь с я  о т Ь  сего, надобно вЬ ухг> в с у н у т ь  нЬ­
сколько волосовЬ или п о л о ж и т ь  х л о п ч а т о й  бумаги, 
вЬ к о т о р у ю  она за п у т а в ш и с ь ,  м о ж е т Ь  в м Ь с т Ь  cb 
нею б ы т ь  в ы н у т а ;  или п о д н е с т ь  кЬ уху горящую 
свЬчу,  на свЬшЬ к о т о р о й  она вы л езет ! ) .

Б Л О Х И  З Е М Л Я Н Ы Я .

135. ПодЬ сим!) именемЬ р а з у м е ю т с я  у  н а с ъ  
р а з л и ч н ы е  ж у ч к и , называемые в!) н Ь к о т о р ы х Ь  
м Ь с т а х Ь  и ш у с т р и к а м и , неимЬюгще никакого сход­
с т в а  сЬ блохами, кромЬ т о г о ,  ч т о  н р ы г а ю т Ь  очень 
проворно какЬ обыкновенныя блохи. ОнЬ обыкно­
венно в о д я т с я  вЬ огородахЬ на к а п у с т Ь ,  рЬпЬ, 
редькЬ,  хрЬнЬ, к р е с с а л а т Ь  и другихЬ н Ь к о т о ­
рыхЬ огородныхЬ р а с т е ш я х Ь ,  к о т о р ы я  онЬ, пока 
еще р а с г п е т я  молоды, п о Ь д а ю т Ь ,  а иногда и цЬлые 
огороды совершенно оп усш ош аю тЬ . МпЬ и з в Ь с т н ы  
вЬ России ч е т ы р е  с о р т а  сихЬ жучков!),  описан­
ных!) и с п ы т а т е л я м и  природы нодЬ слЬдующими 
с и с т е м а т и ч е с к и м и  Л ати н с к и м и  назва.шями а)



ил о. 5 9

Altica nemorum, F a h r i c i i  el  G eo f fr o i ;  Chrysomela nemo- 
rum. Linnc i . ;  6 ) Altica Erueae, F a b r i c i i ;  в) Altica ole- 
rarea, F a h r ., Chrysomela oleracea. Linn. ;  r) Allica Brassicae 
F a h r .  М о ж е т Ь  б ы т ь  ихЪ е с т ь  еще и больше сор- 
шовЬ, и при т о м ! )  г.Ъ разных!)  м Ь с т а х Ь  Poccin  подЬ 
р а з н ы м и  названиями. В и д Ь н н ы я  ж е мною самим!) 
породы описаны и изображены вЬ приложенном]) 
к1) сему словарю собран in рисунковЬ. Для и с т р е б -  
лешя ихЪ предложено множесшво средств]) .

130. СРЕДСТВО И С Т Р ЕБ Л Я Т Ь  з е м л я н ы х ъ  б л о х ъ . 
П о с т а в и т ь  на каждую гряду, с м о т р я  по ея длннЬ, 
одно или два блюдечка или т а р е л к и  сЬ н Ь котор ы м Ь  
количеством])  масла. Па посуду бЬлую, блохи скорЬе 
н ап адаю т! ) .  ВЬ  однЬ сушки все дно гаарелокЬ б у д е т Ь  
ими п о к р ы т о  и он!) огаЬ масла скоро подохнушЬ.

] 37. СРЕДСТВО У Д Е Р Ж А Т Ь  З Е М Л Я Н Ы Х Ъ  БЛОХЪ ОТЪ 
р а с т е ш и - Надобно засадишь по длин!) гряды одну 
полосу (или двЬ полосы но ея шнрииЬ, когда ашо 
удобнЬе) и з в Ь с т н о ю  с а д о в о ю  же/л/.тою (Lepi'liimi 
sativum, Linn.) ,  Р а с т е т е  cie весьма л ю б я т Ь  земля- 
ныя блохи, и даже в!) дождливое время сидяш!) на 
немЬ в!) шалом]) количеств!) ,  как!) б у д т о  бы р а с т е ­
т е  нарочно было усЬяно блохами. ОнЬ п и т а я с ь  
жерухою, не дошрогиваюшея до другихЬ,  па гряд!) 
находящихся расшенш.

J ,‘ >8. д р у г о е  с р е д с т в о . П риготовленны я для сЬ- 
млн!) гряды о с т а в и ш ь  2 или 3 дня вЬ покоЬ. П о т о м Ь  
п о с ы п а т ь  куринымЬ п о м с т о м Ь  и слегка перемЬ- 
шагпь его сЬ землею, шакЬ чшобЬ помешЬ нЬсколько 
былЬ н а к р ы т Ь  оною, а еще лучше для сего у п о т р е ­
б л я е т с я  свЬж ш  номегпЬ лошадиный; овечш и козш 
помешЬ т а к ж е  для сего г о д я т с я .  Тогда  можно посЬ- 
яшь сЬмяна и б ы т ь  вЬ б езо п ас н ос ти  о т Ь  блохЬ.

Поелику земляным]) блохалЬ сей помешЬ прогаи- 
венЬ, т о ,  если при пересадг.Ь к а п у с т ы  и других]) 
р а с т е н ш ,  п р и с ы п а т ь  ихЬ малыл)Ь количеством!)  
онаго, р а с т е ш я  о с т а н у т с я  ошЬ блохЬ невредимыми.

13(.). т р е т ь е  с р е д с т в о . П о с Ь я в Ь  сЬмяна, ушон- 
т а т ь  крЬпко гряду ногами, и когда р а с т е ш я  взой- 
д у т Ь ,  ш о н а ч е ш в е р т ь  ф у н т а  сЬмянЬ в з я т ь  полфун­
т а  просгпаго т а б а к у ,  варишь вЬ 4 или 5 ш т о ф а х ! )



воды и, когда ж и д к о с т ь  п р о с т ы н е т ] ) ,  ок р оп и ть  
ею р а с т е ш я .  Блухи о т ] )  сего лсЬ у п д у тЬ .

140. е щ е  с р е д с т в о . На перожженую недавно и з ­
в е с т ь  н а л и т ь  п я т у ю  ч а с т ь  воды п р о т п в Ь  ея вЬсу, 
и когда она р а с п а д е т с я  в]) самой мЬлкой поро- 
шокЬ, р а з с Ь я т ь  с и т о м Ь  по грядам]).

141 . Е Щ Е  СРЕДСТВО ПРОГОНЯТЬ З Е М Л Я Н Ы Х Ъ  Е ЛО ХЪ .
Облей свЪжуго, или сух\ю полг.иь ки п ятк ом Ь,  и дай 
н а с т а и в а т ь с я  4, (>, и даяхе до 12 часовЬ.  П о т о м Ь ,  
сдЬлавЬ изЬ соломы к и с т ь ,  кропи сильно симЬ 
н астоем ])  молодыя р а с т е ш я .  Если же вскорЬ по- 
с л Ь д у е т Ь  сильный дождь,  кошорый с м о е т Ь  долой 
полынный н а с т о й ,  т о  кроплеше нужно п о в т о ­
р и т ь .  СимЬ настоем])  с о о б щ а е т с я  р а с т е т я м Ь  го­
речь, с т о л ь к о  п р о т и в н а я  землянымЬ блохамЬ, 
ч т о  онЬ не о с м Ь л я т с я  н а п а с т ь  на них]). Когда 
ж е  б у д е т Ь  причина о п а с а т ь с я ,  ч т о б ы  земля- 
ныя блохи не повредили молодых!) р а с т е т й  при 
перосадкЬ: т о г д а  должно р а с т е ш я  ок ун уть  вЬ
н а с т о й ,  по самый ихЬ к о р е т о к Ь ,  и т а к и м Ь  обра­
зомЬ п о с т а в и т ь  вЬ прохладное м Ь с т о ;  но корень- 
евЬ о п у с к а т ь  вЬ насгаой не нужно. ПослЬ т о г о ,  
какЬ п о с т о я т ’) онЬ вЬ семЬ положен!и нЬсколько 
часовЬ,  должно ихЬ в ы н у т ь  изЬ н а с т о я  и поса­
д и т ь  вЬ землю. Тогда  ие нападет])  на нихЬ ни 
одна земляная блоха, развЬ т о л ь к о  сильный дождь 
с м о е т Ь  н а с т о й ,  вЬ к о т о р ы й  были онЬ обмокну- 
т ы ;  но вЬ т а к о м Ь  случаЬ в]) ясную погоду надле- 
ж и т Ь  о п я т ь  о к р оп и ть  ихЬ хорошенько н а с т о е м Ь  
п оср е дством Ь  соломенной кисши.

БО БРО ВАЯ С Т Р У Я .

142. у з н а т ь  п о д д е л к у  б о б р о в о й  с т р у и . Веще- 
сшво cie довольно дорогое, вЬ торговл Ь  иногда 
в с ш р Ь ч а е т с я  поддЬланиымЬ. Обыкновенно вЬ семЬ 
случаЬ в ы н и м а ю т Ь н Ь к о т о р у ю  ч а с т ь  сего в е щ е с т в а  
изЬ бобровыхЬ мошонокЬ, и замЬщаюш!) его с в и н ­
цом];», землею и смолокамедями; обман!) сей легко 
можно у з н а т ь ,  разрЬзавши мошонку; ибо веще­
с т в а  подмЬшанныя, будучи совершенно разнород­
ны сЬ бобровою с т р у е ю ,  не м о г у т Ь  с о с т а в л я т ь



сЪ нею однообразной массы, а посему сЪ перваго 
взгляду, м о г у т Ь  б ы т ь  отличены . Если же бобро­
вая с т р у я  смЬшана была прежде очень т Ь с н о  сЬ 
н Ь к о то р ы м и  сильно пахучими смолокамедями, к а ­
ковы напр. гальбанЬ, гум мп-амм отакЬ,  и положена 
п о т о м Ь  вЬ п ер еп о н ч аты я  мошонки, принадлежа­
щая другим!) ж иво тны м !) ,  т о г д а  o m c y n i c m B i c  в н у т р и  
ихЪ перепончатых!)  перегородокЬ,  б у д е т Ь  с л у ж и т ь  
ясным!) д о к а з а т е л ь с т в о * ] }  обмана; кром!) т о г о ,  
поддЬланная т а к и м ! )  обу)азом!) бобровая с т р у я ,  ни 
сколько не с х о д с т в у е т ! ) ,  по наружному виду, сЬ 
н а с т о я щ е ю ;  она не и м Ь е т Ь  ни ея запаха,  ни вку­
са горькаго, нЬсколько осгараго и о т в р а т и т е л ь н а г о .

БОБРОВКЛ. см. е д х т л .

Б О Б Ы .

143. вововъ (Vicia, Linn.'), н а х о д и т с я  очень много 
породЬ,  к о т о р ы я  в!) великомЬ к о л и ч е ствЬ  по всей 
P o c c in  на лугахЬ, по лЬсамЬ и садамЬ р о с ш у т Ь  
д и т е ,  с о с т а в л я я  вообще хорошпг корм!) для 
с к о т а .  Р а з в о д я т ! )  же преимущественно по огоро­
дам!), т а к Ь  называемые бобы о г о р о д н ы е  или Pi/cnie  
(Vicia F а!*а, I inn.),  приносящ1с больная т е м н ы я  семя- 
на и имЬющ]’е м н о ж е с т в о  выродков!),  и вит/, в е г е сы  
или б о б ы  п а л е н ы е , к орм овы е  (\ iсia saliva, Linn.'), ко- 
т о р ы х Ь  т а к ж е  е с т ь  великое м н о ж е с т в о  выродковЬ.

144. р а з в е д е ш е  вововъ о г о р о д н ы х ъ .  Они выве­
зены вЬ Европу изЬ Е г и п т а .  Бобы много п р и н о с я т Ь  
плодовЬ, когда р а с т у т ! )  в!) т о щ е й  землЬ, а в!) ж и р ­
ной и вновь унавоженной болЬе и д у т Ь  вЬ с т е б л и  и 
л и с т ь я ,  меньше же даюшЬ ц в Ь т у  и стр уч ь е вЬ .  Са­
дишь ихЬ должно вЬ кошдЬ АпрЬля или начал'Ь М ая  
(и садку можно нЬсколько раз!) в!) лЬшо п овториш ь,  
если угодно и м Ь т ь и х Ь  в!) большом!) к о лич ествЬ )  на 
грядахЬ рядами, о с т а в л я я  между рядовЬ м Ь с т а  на 
п о л т о р а  аршина, глубиною на два вершка;  ямки го­
раздо лучше д Ь л а т ь  приготовленным!}  для т з г о  са -  
дильникомЬ. Ед и н стве н н ы й  п рисмотрЬ,  кошораго 
они т р е б у ю т ! )  вЬ продолжении всего л Ь т а ,  е с т ь  по- 
лонье; т а к ж е  не худо гряду о б с т а в и т ь  вокруг!) ше-



с т и к а м н ,  иди чЬмЬ нибудь другим].), ч т о б Ь  ихЬ не 
ломала сильным^ вЬгпромЬ.

Muorie им1лот1) обыкновеше, за  нЬсколько дней 
до посадки мочишь бобы вЬ водЬ, ч т о б ] )  они ско-  
рЬе взошли, но по о п ы т у  пзвЬспшо, ч т о  они пос­
лЬ сего легко загниваюшЬ и пропадают!) .  КакЬ 
скоро бобы н а ч н у т Ь  ц в Ь с т и  и н иж ш с цвЬнпл ош- 
к р о ю т с л ,  шо верхушки у с т е б л е й  должно срЬзашь, 
ч т о  чрезвычайно с п о со б с т в у е ш ь  ихЬ р о с т у  и изба­
вляешь о т Ь  черных]) ли с твя н ы х !)  вшей, кошорыя 
обыкновенно з а в о д я т с я  сперва на верхушках!) .

14.). ПР1УГОТОВЛЕШЕ е о б о в ъ  въ п и щ у .  О т в а р и в ­
ши бобы вЬ соленой водЬ, переложи ихЬ вЬ холод­
ную воду; послЬ сего вынувши и давши сшечь,  
положи их!) Hi) к о с т р ю л ю  сЬ коровьим]) масломЬ, 
пучком]) п етр у ш к и  и мЬлкимЬ лукомЬ, с]) неболь- 
шимЬ количеством])  пскрошеннаго чабра,  т а к ж е  со­
ли и перцу; п о с т а в ь  все на огонь, прпбавя щ е п о т ь  
муки и маленькой кусочекЬ сахару;  и смочи бульо- 
H03i]>, а когда совершенно у в а р и т с я ,  т о  прибавь для 
загущеш'я личных!)  ж е л т к о в Ь .  ГошовяшЬ их!) т а к ­
же и другими различными способами, вЬ кисломЬ 
соусЬ, смешанЬ, и проч.

140.  С П О С О Б Ъ  С Б Е Р Е Г А Т Ь  Б О Б Ы .  Собери ИхЬ вЬ ШО 
время, когда они будут])  не-болЬе крупнаго горо­
ха  п всыпь в]) б у т ы л к и ;  а ч т о б ы  они укладыва­
лись п лотп Ь е ,  шо во время всыпашя бей рукою по 
бокам]) сосуда;  посшавивши послЬ сего б у т ы л к и  
вЬ водяную баню, к и п я т и  воду вЬ т е ч е т е  полу­
часа. Для зап аху  положи вЬ каждую б у т ы л к у  по 
маленькому пучечку чабра.

Б О Б Ы  К О Р М О В Ы Е  см.  викд.

Б О Б Ы  Т У Р Е Ц К 1 Е  см. ф а с о л ь .

БОГОРОДИЦКАЯ Т Р А В А  см. в и ш л м ъ .

Б О Д Я ГА .

147.  П О Л Ь З А  Б О Д Я Г И ,  В О Д Я Г И ,  В И Ш И ,  Н А Д О Ж Н И К А

(Spongiu Iluviatilis, Linn,  Tuphia ilu\mlilis, (Jkcn'). Т акЬ  
н а з ы в а е т с я  вЬ разныхЬ м Ь с т а х Ь  P o c c i n  в е щ е с т в о



сЬрозеленаго цвЬгпу, ж е с т к о е ,  ломкое, издающее на 
огнЬ сильный аммошакильный заиахЬ,  находящееся 
lib рЪкахЬ,  прудах!) и другпхЬ водахЬ прЬсныхЬ, 
к о т о р о е  присгпаешЬ вЬ вндЬ комьевЬ кЬ согнив- 
шимЬ вЬ водЬ деревьям!), а мЬлшя п р у т ь я  кругомЬ 
о х в а т ы в а е т Ь .  Высушенная,  вЬ порошок!) и с т о л ­
ченная бодяга и вЬ хлЬбЬ запеченная и в ы п и т а я  cb 
водою н а т о щ а к Ь  до полчайной ложки, помогаетЪ 
вЬ колпкЬ; о т Ь  з о л о т у х и  т а к ж е  н а т и р а ю т ! )  ею 
т Ь л о  сухою пли cb п а т о к о ю  смЬшанною; вЬ боли 
глазЬ и головы гарушЬ ею сухою верх!) носа между 
глазЬ.  Ушибенное м Ь с т о  н а т и р а е т с я  сухимЬ по- 
рошкомЬ. Деревеисшя бабы и дЬвки, н а с т о я в Ь  ее 
вЬ горЬлкЪ или водЬ, ею р у м я н я т с я ,  а иногда и су­
х о ю  н а т и р а ю ш Ь  лице, ч т о б ы  ко ж а  на неыЬ по- 
краснЬла*.

БОЖ1Е Д Е Р Е В О  см. ч е г в о б ы л ь н и к ъ . 

БОЛОТО.

148. болота  с у т ь  собраш'я с т о я ч и х Ъ  водЬ, сЪ по­
росшею в!) них!) различною т р а в о ю ,  а иногда ку­
с т а р н и к а м и  и деревьями. ВЬ т а к о м ! )  вид!) онЬ не 
т о л ь к о  безполезны, по и вредны, ибо изЬ согннва- 
ющ пхЬ вЬ них!) вЬ безчнслеиномЬ множесшвЬ т р а в Ь ,  
насЬкомыхЬ и червей п р он сход ятЬ ,  особливо в!) 
т е и л ы х Ь  с т р а н а х ! ) ,  вопкгпя и з а р а з и т е л ь н ы я  
испарешя. I I  п о т о м у  как!) для сей причины, т а к Ь  
и для умножешя xopomeii и плодородно!! земли, 
нужно пкийя м Ь с т а  обсуш ивать .  Большую ч а с т ь  
болот! )  можно безЬ весьма о т я г о т и т е л ь н ы х ! )  из­
держек!) о б с у ш п т ь и с д Ь л а т ь  плодородными;но е с т ь  
т а к . я  из!) них!), к о т о р ы х ! )  безЬ чрезвычайных!) из­
держек!),  ч а с т о  во с т о  к р а т Ь  превышающих!) пред- 
полагаемыя выгоды, изсушишь не м о л е н о ;  в!) т а к о м Ь  
случаЬ можно по крайней мЬрЬ гпашя болоша пре­

* В е р н о е  изображение б о д я ги  н а х о д и т с я  къ О п ы т Ъ  Е с т е с т в е н н о » !  
И и т ю р ш  исЬхъ ичивошнычъ Российской И м н е р ш , пзданпомъ 1/. 
Д ви еу 6скил 1 ъ 182У го д}  I гК а в и т и ы л  к о л ы ш п ы л  и / К ивот нор ш  пт- 
hui, рисунокъ i2, фигура 34.



вратигаь  вЬ пруды, вЬ к о т о р ы х ! )  легко развеешь 
рыбу, ч т о  все лучше п у с т о й  или даже и вредной 
земли.

149. СРЕДСТВА ОСУШИВДТЬ БОЛОТА И ПРЕВРАЩАТЬ
и х ъ  въ л у г а , п а ш н и  и ли  л ь с а . l i e  всЪ б о л о т а  
и м Ь ю т Ь  одинаковое положеняе и почву, а п о т о м у  по 
ы Ь с т н ь ш Ь  о б с т о я т е л ь с т в а м ! )  и т р е б у ю т ! )  не 
одинаких]) р а б о т ! ) .  Вообще о с у ш а ю т!)  их!), проры­
вал канавы для и с т е ч е ш я  воды особенно вЬ т у  
сто р о н у ,  к о т о р а я  и м Ь е т Ь  надлежащую пока­
т о с т ь .  Буде я?е б о л о то  окружено возвышеш'ями и 
н а х о д и т с я  на иочвЬ, не пропускающей воды, в!) 
т а к о м ! )  случа!) пробуравливают!)  сей не пропуска­
ющих слой, состоящий обыкновенно из!) глины, и 
т Ь м Ь  о т к р ы в а ю т ! )  с т о к ! )  вод!) в!) н о зд р е в а т ы е  
слои,  лежапре под!) глиною. Для сего особливо удо­
бен!) изобрЬшенный Англичанином!) ЕлькингпптпмЪ  
полой бурав!), производящих чрезвычайно успЬшно 
осушеще б о л о т и с т ы х ! )  м ! ) с т 1), и ко тор ы м !)  можно 
вЬ час!) пробуравить  о т в е р с т о е  вЬ ш е с т ь  дюймов!) 
ширины и в1) двЬ сажени глубины.

Всего удобнЬе на первой разЬ б о л о т и с т о е  мЬ- 
с т о  п р е вр а ти ш ь  в!) лцгЬ;  ибо т а к а я  земля .содер­
ж а  в!) себЬ еще довольно в л а ж н о с т и ,  м о ж е т Ь  хо­
рошо п роизвод ить  т р а в ы  для корму с к о т а ;  но 
для и с т р е б л е т я  болотны х!)  не кормовыхЪ, а не 
рЪдко и вредных!)  для с к о т а  т р ав ! ) ,  надобно повер­
х н о с т ь  осухпеннаго болоша обжечь. СрЬзавЬ сохою 
или плугом!) дерн!), с к л а с т ь  его в!) кучи, высу­
ш и т ь  и зажечь,  чрез!) ч т о  и с т р е б я т с я  вс!) вред- 
ныл т р а в ы ,  на м Ь с т о  к о т о р ы х ! )  можно п о с Ь я т ь  
т р а в ы ,  нужныя для корму с к о т а ;  с п у с т я  же пЪ- 
сколько времени моятно т а к о в ы я  м Ь с т а  унавожи­
в а т ь ,  п а х а т ь  и з а с Ь в а т ь  хлЬбомЬ, и обыкновенно 
на первый разЬ  овсом!). По м Ь с т н ы м Ь  н:е о б с т о ­
я т е л ь с т в а м ! )  иногда выгоднЬе всего, т а к о е  м Ь с т о  
з а с а д и т ь  деревьями, любящими влажную почву, 
каковы с у т ь :  разныя породы т о п о л я ,  ивЬ, ольхи, 
ясени, и проч. , с м о т р я  по те п л ом у  или холодному 
климату.



Б О Р О Д А В К И .

150. б о р о д а в к и  сушь н а р о с т ы  болЬе или менЬе 
ж е с т ш е ,  величины незнач ительной и одинакаго 
п о ч т и  ц в Ь т у  cb кожею.  Если бородавка не без-  
п о к о и т Ь  ни по своему Bibcmy, ни по своей вели- 
чинЬ, вЬ таковг1) случаЬ не должно ее т р о г а т ь :  
ибо сама она обыкновенно со временем]) с н а д а е т Ь ,  
и мало по малу у н и ч т о ж а е т с я ;  но иногда можно 
в и д Ь т ь  бородавки, кои т а к ! )  велики, или на т а ­
ком!) н а х о д я т с я  м Ь с т Ь ,  ч т о  весьма ж ел атель н о  
и з б а в и т ь с я  о т Ь  нихЬ,  по прнчинЬ безобраря или 
безп ок ой ства  пропзводимаго ими.

15 J . ЛЕЧЕН1Е. Если бородавки б у д у тЬ  висяч!я и 
прикрЬплены кЬ кож!) одною т о л ь к о  ножкою, т о  
сав1ый i y 4iu*.ff способ!) отд Ьл яш ь  ихЬ, с о с т о и ш Ь  
вЬ перевязыванш ножки шелковинкою. Еслиж е онЬ 
имЬюшЬ широкое о с н о в а т е ,  шо и с т р е б л я ю т ! )  ихЬ, 
при жигательиыми сре д с твам и ,  или о с тр ы м !)  ору- 
Д1емЬ. Сей послЬднш способ!) гораздо лучше пер- 
ваго. Для сего сначала примачивают!)  ч а с т ь  т Ь л а ,  
на  коей н а х о д и т с я  бородавка, горячею мыльною 
водою, вЬ продолжен1и получаса, о т ! )  чего она 
п рипухает!)  и д Ь л а е т с я  н е ч у в с т в и т е л ь н о ю ;  послЬ 
т о г о  с р Ь зы в а ю т ! )  бородавку тончайш ими п л а с т и н  
нами до m!)xl) пор!), пока не п о я в и т с я  нЬсколько 
капелекЬ крови; т о г д а  окровавленную п о в е р х н о с т ь  
п р и ж и г а ю т ! )  лаписожЬ или адскимЬ камнев!!) (lapis 
inl’erniilis), к о т о р ы й  подЬ симЬ пменемЬ п р о д а е т с я  
вЬ ап тек ах ! ) .

L.)2. д л я  п г и ж и г л ш я  б о р о д л б о к ъ  у п о т р е б л я ю т ­
с я :  а д е я й  камень, крЬпкая водка,  сурв1яное масло, 
порошок!) козацкаго можжевельника и проч. Если 
для прижигания хошягпЬ уп ош ребить  крЬпк!я ки­
с л о т ы ,  или Ьдкой погпаш!), шо надобно ивхЬть 
п редостороясность  , н а л о ж и т ь  па ч а с т и  окру- 
жагощш бородавку мягчительно й к а м е д и с т ы й  пла­
с т ы р ь ,  cb вырЬзкою по средин!) оиаго для бо­
родавки;  иначе же д Ь й с тш е  приж игательны хЬ  
с р е д с тв ! )  р а с п р о с т р а н и т с я  и на окружающую 
кожу. Прижегши бородавку,  нокрываюшЬ мЬсгао, 

Т о м ь  1. Ь



GO БОР.

гдТ) она находилась,  пагнопвающпмЬ пластырем!) ,  
смЪшаннымЬ (>|) сшираксою, дабы у с к о р и т ь  о т п а ­
д е т е  кожуры и и зл Ъ ч е т е  произходящей о т Ь  т о г о  
маленькой ранки.

Хорошо т а к ж е  н а т и р а т ь  бородавки два или т р и  
раза  вЬ день наш атырем!) ,  смочивши нанередЬ его 
водою; с р е д с т в о  cie д Ъ й с т в у е т Ъ  медленно, но за  
т о  не причиняет!)  ни воспалешя, ни боли, и вы­
ключая бородавки особенной т в е р д о с т и ,  оно рЪд- 
ко небываегаЬ д о с т а т о ч н о  для исшреблсчпя ихЬ.

Ч а с т о е  т р е ш е  бородавки у ско р яе т ! )  нсшреблеше 
оной, п о т о м у -п ю  полезно иногда бы вае т ! )  т р е ш е  
бородавки т о щ е ю  слюною, и половинками раз рЬ- 
заннаго на двое яблока, к о т о р о е  послЬ склады­
в а е т с я  и б р о с а е т с я  вЬ сорЬ,  чеснокомЬ и проч.

Б О Р О Н Ы .

I Г),'?. Орудия сего рода нужны в!) земледЬлш для 
измЬльчешя почвы, для о ч и с т к и  оной ошЬ негод­
ных!) т р а в ! ) ,  для приготовления ея подЬ иосЬвЬ, и 
для покры тая  высЬянныхЬ сЬмянЬ. ИзЬ  сего видно, 
ч т о  устроеш ’е боронЬ должно завпеЬшь ош!) свой­
с т в а  почвы: бороны прилнчныя для крЬпкой глины, 
н е г о д я т с я  для легкой и песчаной почвы.

В Ь  у с т р о е н ш  боронЬ должно слЬдовагпь слЬдую- 
щимЬ главным!) правилам!): ],  всякш зуб!) долженЬ 
п рои звод и ть  свой слЬдЬ, т а к ! ) ,  ч т о б ы  два зуба не 
слЬдовали никогда по одной и т о й  же чершЬ; '1. слЬ- 
ды зубьев!) должны б ы т ь в Ь  равномЬрномЬ между со­
бою р а з с т о я н ш ;  .'>. зубья должны б ы т ь  круглые или 
п р е д с т а в л я т ь  спереди лезвее,подобно рЬзакамЬ; ибо 
т а к и м ! )  образомЬ онЬ легче ч и с т я т с я ,  нежели ч е т -  
вероугольныя пли какого либо другаго вида. Ч а с т о  
д Ъ л а ю т Ь  зубья борон!) различной длины; первый 
ряд!) около нолудюйма длиннЬе в т о р а г о ,  а сей по- 
лудюймомЬ длинною т р е т ь я г о ,  т а к ! ) ,  ч т о  зубья 
каждаго ряда полудюймомЬ короче злбьепЬ предше­
с т в у ю щ е г о  ряда. ИхЬ должно дЬлашь и:;Ь хорошо 
высушеннаго и оскоблсннаго дерег.а.

Теперь и зо б р Ь тен о  очень много разных!) бо- 
ронЪ; одна изЬ нихЬ но своему у с т р о е ш ю  заслу-



яшвающая преимущество предЬ многими другими 
изображена вЬ собранш рисунковЬ сему Словарю 
принадлежащем^

Б О Р Щ Ь .

154. во рщ ь  ско ро м н ы й . ВЬ горшокЬ к л а д е т с я  го­
вядина кусками, нЬсколько в е т ч и н ы  и цЬлая кури­
ца, все з т о  н ал и вае тс я  воДою и с т а в и т с я  на огонь; 
между т Ь м Ь  надобно в з я т ь  бураковЬ (свекольныхЬ 
корепьевЬ) в м Ь с т Ь  cb нхЬ т р а в о ю ,  с к р о ш и т ь  полос­
ками, обжаришь еЬ коровьем!) маслЬ, смочишь о т в а ­
ром!) изЬ горшка, вЬ к о т о р о м Ь  в а р и т с я  мясо,  п о ­
то м ] )  положив]) и их]) в!) горшокЬ, припр авить  
co.ibio, укропом!), п р и бави ть  т а к ж е  луку и все ува­
ришь хорошенько.

155. борщ ь  п о стн ы й . Для него б е р е т с я  свЬж ая 
к а п у с т а ,  к о т о р у ю  надобно и зр у б и т ь ,  а т а к ж е  и 
свекольный ли ст] ) ,  а свекольные коренья п з р Ъ з а т ь  
полосками и обжаришь вЬ маслЬ,  п о с ы п а т ь  мукою, 
п р и б ави ть  крошепаго луку, моркови и п устер наку ,  
послЬ р а з в е с т и  го})ячею водою cl) квасомЬ, варишь, 
засыпав!)  не много гречневыми крупами и припра- 
вивЬ солью с]) перцем]). П о д а ю т ] )  сЬ с ы т н ы м и  мЬл- 
ко скрошеными сухарями, обжаренымп вЬ посш- 
номЬ маслЬ.

15(3. борщь съ  рыбою. П р и с т а в и т ь  на огонь 
боды сЬ нЬсколькими кусками соленой и свЬжеи 
о с е т р и н ы  или бЬлужины ; между т Ь м Ь  скро­
ш и т ь  бураков]) и о б в а л я ть  вЬ мукЬ;  в з я т ь  т а к ­
же самой свЬжеи к а п у с т ы ,  р а з р Ь з а т ь  на нЬ­
сколько ч а с т е й  и обжаривЬ в]) маслЬ п о л о ж и т ь  вЬ 
горшокЬ, вЬ котором])  в а р и т с я  рыба; буде о т в а р Ь  
не будет])  довольно киселЬ, шо надобно п ри ли ть  
квасу.  СвЬжая рыба какЬ-mo, караси или другая, 
какой угодно будет! ) ,  очищенная,  и вы п отрош ен­
ная сперва обваливается  вЬ м ук1>, о б ж а р и ва е т с я  вЬ 
маслЬ,  потом])  к л а д е т с я  вЬ ш о т Ь  же горшокЬ, куда 
еще п рибавляется  нЬсколько кусковЬ моркови,  
луку, у в а р и в а е т с я  какЬ надобно, и п риправл яется  
перцомЬ сЬ солыо.



157- в о р щ ь  м а л о р о с с 1й с к 1 Й .  В з я т ь ,  напримЬрЬ,че­
т ы р е  ф у н т а  говядины, одну молодую курицу, мЬлко 
искрошенную свеклу, нЬсколько свЬжей к а п у с т ы ,  
кореньевЬ п е т р у ш к и ,  пустернану,  обятареннаго вЬ 
маслЬ луку; псе cie н а к а т и т ь  булюномЬ и приква- 
сивЬ положишь т у д а  же в е т ч и н ы ,  и д а т ь  всему 
к и п Ъ т ь ;  когда мясо вЬ половину п осп Ь етЬ ,  положи 
ч е т в е р т ь  ф у н т а  сарацинскаго пш ена.и сваря вЬ гус­
т у ю  10я и ц Ь ,р а з р Ь з а т ь  ихЬ пополамЬ, и вынувЪ жел­
т к и ,  н ач и н и ть  бЬлки фаршем!) изЬ изрубленныхЬ 
ж е л т к о в Ь ,  говяжьяго сала*,  Французскаго хлЬба,  
соли, перцу, рубленой зелени, и обмазавЬ ихЬ с ы ­
рыми яйцами, о б ж а р и т ь  на сковородЬ и п олож и ть  
вЬ суповую чашу; при отп уск ! )  забЬлишь с м е т а н о ю .

Б О Т В И Н Ь Е .

158. с п о с о б ъ  г о т о в и т ь  б о т в и н ь е . Надобно в з я т ь  
свЬжихЬ  свекольныхЪ лисгпьевЬ, либо крапивныхЬ 
или другихЬ уп о тр е б л ае м ы хЬ  для варен’я гцей, 
р а з в а р и т ь  uxb,  о т ж а т ь ,  и з р у б и т ь  ыЬлно и раз­
в е с т и  квасомЬ. В1) ботвинье  прибавляют!)  обык­
новенно крошеной лукЬ, с в Ь ж 1е или соленые огурцы, 
а иногда и вареную мЬлко изрубленную свеклу. 
К Ь  богпвиныо п о д а е т с я  какая нибудь рыба,  какЬ-  
т о  осешрийа,  бЬлужпна и проч.

Б О Ч К А .

150. С Р Е Д С Т В О  П Р Е Д О Х Р А Н Я Т Ь  б о ч к и  о т ъ  д у р н д г о  

з а п а х а . К акЬ  скоро бочка (или другая посудина) бу­
д е т ! )  опорожнена,  т о  надобно т о т ч а с Ь  о ч и с т и т ь  
ее о т Ь  о т с Ь д а  и выполоскать  водою. Но и без!) сего 
можно предохранить  бочку огаЬ дурнаго запаха ,  по 
крайней мЬрЬ на годЬ. привязавЬ кЬ загн утой  вЬ вер­
ху проволокЬ напитанны й сЬрою ф и т и л ь ,  или кло- 
чекЪ пакли; зажегши ф и т и л ь  сей,  должно опу­
с т и т ь  его чрез!) в т у л к у  вЬ бочку, гдЪ и дашь 
ему с г о р Ь т ь ,  п о т о м Ь  втул ку п л о т н о  з а т к н у т ь ,  
дабы сЬрный дымЬ не вышелЬ.— Пред!.) т Ь м Ь ,  когда 
по н ад о б и тс я  у п отр е б и ш ь  ciio посудину, должно

* Пъ иасшоягцш М а л о р о с с а м и  борщь к л а д е т с я  сало сг.иное.



п о вто р и ш ь  еще разЬ  т о ж е  дТэйств1е cb  ф и т и -  
лемЬ; т о г д а ,  если посудина будешЬ ч и с т а ,  ф и т и л ь  
з а г о р и т с я ,  вЬ прошивномЬ случаЬ погаснешЬ.

1 ( 3 0 .  О Т Н Я Т Ь  З А П А Х Ъ  П Л Ь С Е Н И  У  В П Н Н Ы Х Ъ  Б С Ч Е К Ъ .

В с Ь  до сихЬ порЬ и з в Ь с т н ы я  с р е д с т в а  о т н я т ь  у 
винныхЬ бочекЬ заиахЬ,  причиняемый плЬсеиью, не 
д о с т и г а ю т Ь  своей цЬли. Г. Ф ер р а р и ,  членЬ Турин- 
скаго О б щ е с т в а  земледЬ.ня,  нридумалЬ для сего cb 
совершеннымЬ ycnbxoBib слЬдуюгцее с р е д с т в о  Н а ­
добно с м Ь ш а т ь  п о л т о р а  ф у н т а  мЬдкой поваренной 
соли, cb полуф унтомЬ порошку вгарганцовой оки­
с и :  сверхЬ сего особо с м Ь ш а т ь  п о л ф у н т а  сЬрной 
к и с л о т ы  cb 1 фушпомЬ воды, приливая к и с л о т у  
вЬ малыхЬ количествах! )  и осторо ж но.

У  бочки же надобно в ы н у т ь  одно дно, в ы м ы т ь  ее 
водою и п остави в! )  сшопля,  п о л о ж и т ь  вЬ глиняном!) 
горшк!) нЬкогпорое ко ли ч е ство  упомянутаго по­
рошка,  н а л и т ь  на него с только  ж е  кислой жидко­
с т и ,  и п о с т а в и в  1) горшокЬ на дно бочки, т о т ч а с Ь  
н а к р ы т ь  ее вы нутыщ Ь дномЬ и с т а р ы м и  намо­
ченными ве то ш к ам и .  По прошесшвш нЬсколькихЬ 
часовЬ надобно размЬшашь смЬсь деревянною па­
лочкою и п рилить  нЬсколько сЬрной к и с л о т ы .  СЛя 
операщя п о в т о р я е т с я  одинЬ или два раза вЬ суш­
ки и п род олж ается  вЬ т е ч е т е  нЬсколькихЬ дней, 
болЬе или Bienbe, с м о т р я  по гповгу, до какой с т е ­
пени бочка н ап и тан а  дурныв1Ь aariaxoBib.

Осшающшся послЬ сего вЬ бочкЬ заиахЬ кислой 
смЪси можно у н и ч т о ж и т ь  повторигпельныв1Ь вы-  
мывашевхЬ бочки. Если у п о т р е б и т ь  х л о р и с т ы й  
н а т р Ь  B B i b c m o  хлора вЬ видЬ газа, какЬ выше пока­
зано,  шо скорЬе о ч и с т и т с я  (ЗочкаотЬ дурного запаха.

Б Р А Г А .

1GJ . С П О С О Е Ъ  Д Ь Л А Т Ь  Х О Р О Ш У Ю  Д О М А Ш Н Ю Ю  Б Р А Г У .

Возми, H a n p i i B i b p b ,  ячнаго мЬдкаго солоду п о л ч е т ­
верика,  ржанаго мЬлкаго семь сЬ половиною фун- 
т о в Ь ,  муки пшеничной и ряганой, каждой по семи 
ж е  cb  половиною ф у н т о в Ь ,  гречневыхЬ круп!) 
полчетверки; положив!) вс е  вЬ кадку, на горячей



рЪчной водЬ з а т е р е т ь  как!) т Ь с т о  и о с т а ­
в и т ь  вЬ семЬ влдЬ до т Ь х Ь  порЬ, пока печь про­
т о п и т с я ,  послЬ чего гпЬсгпо пзЬ на дни в ы л о ж и т ь  
вЬ корчаги, и, дабы см'Ьсь Ыя сверху не прнгорЬла,  
н а л и т ь  т у д а  немного рЪчной поды, п о с т а ви ш ь  вЬ 
печь, к о т о р о й  заслонку з а м а з а т ь  глиною н д а т ь  
т а к Ь  с т о я т ь  сугпии, по ripomecmBin конхЬ корчаги 
изЬ печи в ы н у т ь ,  и ч т о б ы  гпЬсгпо вЬ них!) о т ­
мокло, н а л и т ь  т у д а  к и п я т к у .  ПослЬ сего выло­
ж и т ь  всю  смЬсь вЬ кадку, о т п а р и в а т ь  ее к и п я т -  
комЬ п вымЬшивашь весломЬ хорошенько;  вЬ cie 
сусло,  о т л и т о е  в!) горшокЬ, п о л о ж и т ь  свЬжаго 
хмЬлю 1 фупгп!), накрыгпь крышкою и замазавЬ ее 
т Ь с т о м Ь ,  п о с т а в и т ь  о п я т ь  вЬ печь, ч т о б ы  хиЬль 
хорошенько упрЬлЬ. Между т Ь м Ь  з а в е с т и  прпго- 
ловокЬ,  для кошораго в з я т ь  дрождей 1 с т а к а н Ь  и 
в л и т ь  вЬ сусло, п о д б и ть  его пшеничною мукою и 
накрыв!)  п о с т а в и т ь  вЬ т е п л о е  м Ь с т о .  ВынувЬ 
хл'.Ьлю пзЬ печки и остудив!)  не большую ч а с т ь  
онаго, положишь вЬ приголокоиЬ, куда п р и бави ть  
и сусла; если прнголовокЬ подним ается  хорошо, 
т о  сусло с л и т ь  вЬ кадку, т у д а  же п о л о ж и т ь  весь 
хмЪль и з а п у с т и т ь  ириголовокЬ.  Когда онЬ хоро­
шо з а б е р е т с я ,  т о  хмЪль в ы б р а т ь ,  в ы ж а т ь ,  по­
т о м Ь  с л и т ь  вЬ боченокЬ,  положа вЬ пего ч а с т ь  
хмЬлю, з а к у п о р и т ь  и глиною замазавЬ,  п о с т а в и т ь  
вЬ ледЬ.

Б Р Е Д Ё И Ь  с м .  с е т и  р ы б о л о е н ы я .

БРИТВА.

1 fj‘2- СПОСОВЪ ОТТАЧИВАТЬ БРИТВЫ ПОСРЕДСТВОМЪ
м ы л ь н о й  воды. Обыкновенно пришупивппяся б р и т ­
вы отшачньаюгп 1) на оселкЬ,  смачивая его дере­
вянным!) маслом!), по о п ы т ! )  пОказалЬ, ч т о  если 
в м Ь с т о  масла смачпваюшЬ оселок!) мыльною во­
дою, т .  е. р а с п у с т а  нЬсколько мыла вЬ водЬ, т о  
Оригпвы о т т а ч и в а ю т с я  еще лучше, п п о л у ч а ю т Ь  
гораздо тон ч ай ш ее  о с т р е е .

] ( ) . { .  М А З Ь  Д Л Л  Р Е М Н Я ,  Н А  К О Т О Р О М Ъ  П Р А В Я Т Ъ

б р и т в ы . Возми два л о т а  мЬлко с ш е р т а г о  о.ювян-



наго пеплу, и с только  же насыщеннаго р а с т в о р у  
щавельной к и с л о т ы ,  смЬшай ciu в е щ е с т в а  поря­
дочно, ч т о б ы  пзЬ них!) вышелЬ род!) ш Ь с т а ,  ко ­
т о р ы м ! )  н а м а з а т ь  реыель, п когда шЬсшо вы сох­
н е т ! ) ,  т о  можно его с м а ч и в а т ь  водою. 11о нрнчинЬ 
чрезвычайно велииаго с р о д с т в а  щавельной кисло­
т ы  с!) желЬзомЬ, б р и т в а  получает!)  очень т о н к о е  
ocmpie н при л е т о м ! )  трен'ш.

] ( ) 4 .  Н О В О Й  С П О С О Б Ъ  О Т Т А Ч И В А Т Ь  Б Р И Т В Ы ,  Г .  Н А Й Т А .

Для сего у п о т р е б л я е т с я  чрезвычайно гладкп'1 ци­
линдр!), в ы л и т ы й  из!) плавленой с т а л и ,  и крЬпко 
закаленный, длиною вЬ т р и  дюйма н тол щ и н ою  
вЬ полдюйма; иередЬ упошреблешемЬ надобно его 
хорошенько в ы ч и с т и т ь ,  но не п олировать ,  а по­
в е р х н о с т ь  его н а т е р е т ь  смЬсыо из!) деревяннаго 
масла и соломенной золы, к о т о р а я  с о д ер ж и т! )  вЬ 
себЬ м н о ж е с т в о  крем нистой земли вЬ чрезвычайно 
мЬлкомЬ сосшоянш. О т т а ч и в а я  б р и т в у  па семЬ 
цилиндрЬ, надобно ее лодигпь по цилиндру под!) 
углом!) больше или меньше осгпрымЬ, но нимало ее 
не придавливая.

105. л у ч ш е е  д л я  б р и т в ы  т о ч и л о . Округленное, 
как!) слЬдуешЬ, шочпло изЬ точильнаго камня око­
ло восьми дюймов!) в!) иоперечннкЬ о п у с к а е т с я  на 
час!) вЬ растоп ленный горячш жнри или сало, по­
т о м Ь  в ы н и м а е т с я  и о с т а в л я е т с я  на о т к р ы т о м Ь  
воздухЬ вЬ т е ч е т е  ш е с т и  мЬсяцовЬ,  по п р о ш е с т -  
вш  к о т о р ы х ! )  н а с а ж и в а е т с я  на ось и у с т а в л я е т с я  
вЬ станоиЬ.  Б р и т в ы  на нем!) т о ч а т ! )  обыкновен­
ным!) образомЬ, смачивая водою, н а л и т о ю  вЬ ко- 
р и т ц о ,  внизу т о ч и л а  находящееся.  Выгода сего 
т о ч и л а  состоигпЬ вЬ т о м Ь ,  ч т о  оно не разгоря­
ч а е т ! )  б р и т в ы  и снимаешЬ с!) лезвея очень скоро и 
легко всЬ зазубрины.

Б Р О Н З А .
100. С Р Е Д С Т В О  Ч И С Т И Т Ь  п о с е р е б р е н н у ю  б р о н з у .

Когда бронза з а п я т н а н а  воском!) или саломЬ, т о  
сперва держи ее вЬ нипячей водЬ, покуда воскЬ пли 
сало р а с т о п и т с я ,  п о т о м Ь  в ы т р и  до суха,  а п отом !)  
разведи вЬ водЬ Испанских!)  бЬлилЬ и н а т и р а й



бронзу,  помощно щ е т о ч к и ,  до mbxb порЬ, пока 
п я т н а  не и з ч е з н у т Ь  и бронза не с д Ь л а е т с я  сухою. 
ПослЬ сего другою, сухою щ е т о ч к о ю ,  о ч и с т и  бЬ- 
лила, о с т а в ц й я с я  мея;ду изгибами бронзы, и в ы т р и  
наконецЬ ч и с т ы м Ь  полотенцем]).  Е м Ь с т о  бЬлилЬ 
можно у п о т р е б л я т ь  ч и с т ы й  мЬлЬ.

107.  С Р Е Д С Т В О  Ч И С Т И Т Ь  Б Р О Н З У  П О З О Л О Ч Е Н Н У Ю  

т е р т ы м ъ  ( т о л ч е н ы м ъ ) з о л о т о м ъ .  Н а т и р а й ,  по- 
с р е д с т в о м Ь  мягкой губки,  обмакивая ее вЬ горЬлку 
или вЬ красный горячих уксусЬ,  замаранную бронзу. 
П о т о м Ь  высуши ее на солнцЬ или при огнЬ, и вы­
т р и  ыягкимЬ и сухимЬ полотенцемЬ, т о к м о  поли- 
рованныя ч а с т и ;  ибо о с т а л ь н ы я  п олучатЬ о т Ь  
губки прежнюю свЬ ш л о сть  и блескЬ.

Б Р О С К В П И А  см. п е р с и к ъ .  

Б Р У П К О Л Ь .
Э т о  выродокЬ к а п у с т ы ,  см. к а п у с т а .

Б Р У С Ш 1 К А .

108. спосовъ д ь л а т ь  б р у с н и ч н у ю  п о с т и л у  (Vac- 
ciniiim vitis idaea, I,inn.') п о с т и л / .  Низменный сей кус-  
пхарникЬ, приносящш краснаго ц в Ь т у  ягоды, рос­
т е т Ь  по лЬсамЬ и борамЬ всей п о ч т и  Р оссш  дигшмЬ. 
Брусничными ягодами н а с ы п а ю т с я  горшки до самаго 
верху,  п о к р ы в а ю т с я  ли с ть я м и  и с т а в я т с я  на всю 
ночь вЬ печь вы топ ленную  жарко,  на другой день 
у т р о м Ь  в ы н у т ы я  изЬ горшковЬ ягоды к л а д у т с я  вЬ 
р е ш е т а  и н а к р ы в а ю т с я  деревянными кружками, на 
к о т о р ы я  н акл ады ваю тЬ  Х4амни,и т а к Ь  с т о я т ь  о с т а ­
в л я ю т ! )  на цЬлыа сушки. Когда вся ж и ж а и з Ь я г о д Ь  
в ы т е ч е т ! ) ,  т о  и ихЬ н р о т и р а ю т Ь  сквозь р е ш е т о ,  
а п о т о м Ь  для отдЬлехи'я о т Ь  сЬмянЬ, чрезЬ сипхо. 
ПослЬ сего кисель сей б ы о т Ь  м у т о в к о ю  цЬлой 
день, а для подслащехйя его у п о т р е б л я е т с я  медовая 
п а т о к а ,  к о т о р у ю  т а к ж е  сбиваюшЬ особливо,  пока 
она с д Ь л а е т с я  бЬлою; п о т о м Ь  взявши двЬ мЬры 
брусничиаго киселя и одну п а т о к и ,  смЬшиваюшЬ 
ихЬ  порядочно, и н а л и в а ю т Ь  вЬ ольховые ящики, 
вы с т р у г а н н ы е  очень тонко,,  и нкчЪмЬ не вымазан­



ные вн у т р и .  Ящики chi  с т а в я т с я  вЬ печь, в ы т о ­
пленную наканунЬ, и Суде п о с т и л а  за  одинЬ разЬ 
не в ы с о х п е т Ь ,  шо с т а в я т ! )  ее вЬ другой и mpemiii 
разЬ,  пока п о с п Ь етЬ ;  ч т о б ы  п о с т и л у  изЬ ящиковЬ 
в ы н у т ь ,  т о  обрЬзавши ее напередЬ кругомЬ, и 
опрокинувЬ ящикЬ вверхЬ дномЬ, с т у ч а т Ь  по дку.

Для красной посшилы у п о т р е б л я е т с я  и брус­
ника совершенно красная,  а если ягоды были кра-  
нобони, т о  и поспшла б у д е т Ь  cb бЬлизною.

109. б р у с н и ч н о е  е и н о . Брусничный ягоды насы­
п а ю т с я  вЬ боченокЬ, послойно; слой ягодЬ и т о н ­
кой слой п о л ы т о ;  все cie н а л и в а е т с я  п р о с т ь ш Ь  
пЬннымЬ виномЬ и с т а в и т с я  на цЬлой годЬ вЬ 
погребЬ,  по прошесшвш сего времени процЬжи- 
в а е т с я  и р а з л и в а е т с я  вЬ бутылки. Оно п оход и тЪ  
на виноградное вино полынное.

170. б р у с н и ч н а я  в о д а . ОпрсдЪливЬ для д Ь л а т я  
сей воды, напр. четверик1) брусничныхЬ ягодЬ, по­
ловину ихЬ в ы с ы п а т ь  вЬ горшокЬ и п о с т а в и т ь  
на ночь еЬ печь, ч т о б ! )  упарились; п о у т р у  вынувЬ 
изЬ  печи, п р оте ч еш ь  ихЬ сквозь с и т о ,  в ы л о ж и т ь  вЬ 
боченокЬ, в с ы п а т ь  т у д а  же и о с т а в ш у ю с я  ч а с т ь  
брусники и налив!) вЬ него т р и  ведра воды, п о с т а ­
вишь вЬ погребЬ; чрезЬ 12 дней вода носпЬешЬ 
для упошреблешя.

171.  с п о с о е ъ  д ь л а т ь  б р у с н и ч н ы й  сокъ .  Любое 
к о л и ч е ст в о  брусничныхЬ ягодЬ с т о л к и  вЬ деревян- 
Hoii ч и с т о й  сгпуиЬ, выдавленный пзЬ нихЬ сокЬ 
вари па огнЬ до гпЬхЬ порЬ, пока сдЬлаешся онЬ 
г у с т Ь  какЬ йапюка.  СимЬ образомЬ уваренный 
сокЬ м о ж е т Ь  болЬе года б ы т ь  свЬжЬ; его мож­
но у п о т р е б л я т ь  кЬ с т о л у  для жрркаго,  разводя 
виноградным]) виномЬ, ч т о б ы  онЬ сдЬлался ж иж е,  
п о д с л а с т и т ь  сахаромЬ и приправишь корицею.

Б Р Ю К В А .

172. с п о с о е ъ  р а з в о д и т ь  б р ю к в у  (Bras.siea gon id­
iocies). Она б ы в а е т Ь  разп ыхЬ с о р т о в Ь ,  к о т о р ы е  
всЬ  одинаковой д о б р о т ы :  выродки или сорты:
растугц1е на п овер хн ости  земли лучше и вкуснЬе



т о й ,  нотор ой головы или булавы н а х о д я т с я  
совсЬмЬ п о ч т и  ьЬ землЬ. С Ь я т ь  ее должно вЬ 
исходЬ АпрЬля,  с м о т р я  по погод'Ь, в!) о т к р ы т о й  
парникЬ, или в м Ь с т Ь  сЬ другими к а п у с т а м и  на 
з а к р ы т у ю  о т ! )  СЬвера гряду. Если р а с т е ш я  всхо-  
д я т Ь  очень ч а с т о ,  т о  должно ихЬ продергивать ;  
какЬ скоро они о п р а в я т с я ,  п е р е с а ж и в а т ь  рядами 
дюймопЬ на 18 одно о т Ь  другаго, вЬ хорошую, 
жирно унавоженную землю, чаще в ы п а л ы в а т ь ,  вре­
менем!) землю между ними нЬсколько в с к а п ы в а т ь  
и по немногу cb обЬихЬ с т о р о н ! )  растеш я.  о б с ы ­
п а т ь .  Когда первыя р а с т е ш я  д а д у т Ь  шары или бу­
лавы величиною вЬ дЬшскую голову, т о  ложно уже 
ихЬ у п о т р е б л я т ь  вЬ пишу, п о т о м у , '  ч т о  плоды 
средсшвеиной величины б ы в а ю т Ь  самые вкусные.  
Осенью для домашняго употребления всЬ л и с т ь я  
о б л а м ы в а ю т с я ,  а они з а с ы п а ю т с я  вЬ погребЬ в1) 
песокЬ.

173. с у п ъ  и з ъ  б р ю к в ы . Брю кву  о ч и с т и в Ь  и из-  
рЬзавЬ  вЬ momde ломтики, положи вЬ книягпокЬ, 
и вари цЬлой часЬ;  послЬ чего п р о т р и  сквозь 
с и т о ,  разведи п р о т е р т о е  жирным!)  мяснымЪ о т ­
варом!), приправь перцомЬ, иибиремЬ, мушкагпнымЬ 
ц в Ь т о м Ь .  О т п у с к а я  на стол ! ) ,  положи вЬ суповую 
чашу корокЬ бЬлаго хлЬба, в.ъсй нЬсколько супу, и 
п р и с т а в ь  чашу на горячую золу, ч т о б Ь  корка раз ­
бухла, выложи на блюдо и окропи его подиален- 
нымЬ до т е м п а  коровьпмЬ ыасломЬ.

Б У Ж Е Н И Н А .
1 7 4 .  с п о с о б ъ  П Р 1У Г О Т О В Л Е Ш Я  б у ж е н и н ы .  Береш- 

ся  с в Ь ж ш  свиной окорокЬ п когда сЬ него с н я т а  
б удет ! )  кожа, н а т и р а е т с я  солыо и п о с ы п а е т с я  не 
большим!) количеством Ь перцу; п о т о м Ь  и а т ы к а -  
юш Ь вЬ пего луку или чесноку,  обсыпаготЬ порош- 
комЬ лавровых!) листьев! ) ,  з а к р ы в а ю т ! }  о п я т ь  ко­
ж ею ,  и положпвЬ в!) горшок!) или другую посудину 
н и л п в а ю т Ь  кислыми щами сЬ малым!) к о л и ч е с т ­
вомЬ ренскаго уксусу; по ирошестпвш т р е х ! )  дней 
вы н и м а ю т ! )  его изЬ посуды и жарят! . )  вЬ печи, на 
сковородЬ или противнЬ.



175. ДРУГОЙ СПОСОЕЪ. СвЬжш  свиной окорокЬ на- 
гпираюгаЬ солью, сшолченою в м Ь с т Ь  cb  лукомЪ, 
э ш алотом Ь, и взварив]) особо уксусу cb м я т о ю ,  
вы л иваю т])  взвар!) на окорок]), и м о ч а т Ь  его в]) 
сей ж ижЬ т р о е  суток]) ,  п отом !)  ж а р я т Б  вЬ печи 
на сковород!) или п ротивнЬ, положив!) на нее т а к ж е  
м я т ы  и уксусу.  К!) буженинЪ п о д а ю т Ь  н а т е р т ы й  
хрЪнЬ пли горчицу.

Б У З И Н А .

17(i. В1) т е п л ы х Ь  Р о с с ш с к п х Ь  г у б е р т я х Ь  рос-  
ш е т Ь  двЬ породы бузи н ы  дикими: одна к у с т а р н и ­
ком]) (Sambuciis шцга), ;i другая т р а в я н и с т а я  (Sam- 
Ъис-iis e l »11111 s . Та н и .') попадающаяся даже и в!) увгЬ- 
ренныхЬ Г у б е р т я х Ь .  Б!) прочпхЬ ж *  м Ь с т а х Ь  кус­
т а р н у ю  р а зв о д я т ! )  по садам!).

177. сп о со е ъ  РАЗВЕДЕН1Я е у з и н ы . ВЬ садахЬ боль­
шею 4 acmiio р а зв о д я т ! )  двЬ породы бузины: сЬ чер­
ными ягодами (Sainlmcm nigra, Linn., Дп .  43.)  и крас­
ными (Sambucus rubra). Е е  можно р а з в о д и т ь  сЬме- 
наии, а всего лучше о тд и р а ш е м Ь  о т ! )  корня о т р а с ­
лей, к о т о р ы я  ежегодно в ы р о с т а ю т Ь  вЬ больтомЬ 
ко личествЬ .  Р о с гп е тЬ  я?е она на всякой землЬ и 
даже иногда на самой т о щ е й ,  не б о и т с я  ни жару,  
ни сыросгпи, ни морозу.

178. п о л ь за  ч е р н о й  б у з и н ы . ЦвЬгпы сей бузины 
с о с т а в л я ю т ! )  хорошее домашнее л Ь к а р ст в о ;  ихЬ 
п ь ю т ! )  какЬ чай д.эя произведения обильной испа­
рины, а п о т о м у  и для о т в р а щ е ш я  дурных!) слЬд- 
с т в п г  п р о с ту д ы .

ЦвЬгпы cin, н а с т а е в а е л ы е  сЬ винограднымЬ ви­
ном!) или уксусомЬ, д о с т а в л я ю т ! )  ему м у ш к а т н ы й  
вкусЬ;  л и с т ь я  же д а ю т Ь  ж е л т у ю  краску для с Ь -  
дельныхЬ кожЬ.

179. АНГЛ1ЙСК1Й ФРОНТИНЬЛКЪ ИЗЪ БУЗИНОВЫХЪ 
щвьтовъ. 18 ф у н тов ! )  сахару р а з в а р и в а ю т с я  вЬ 
д в а д ц а т и  гпрехЬ ш т о ф а х Ь  воды сЬ двумя яичными 
бЬлками, в з б и т ы м и  в!) пЬпу, пГша с н и м а е т с я  и при­
б а в л я е т с я  к!) ж и д к о с т и  осмая ч а с т ь  ч е т в е р и к а  бу­
зиновых!)  цвЬшопЬ, и ж и д к о с т ь  с н и м а е т с я  cb  огня,



и когда совершенно о с т ы н е ш Ь ,  т о  в л и в а е т с я  вЬ нее 
ш е с т ь  полных!) ложекЬ лиыопнаго сону и 4 или 5 ло­
ж ек Ь  дрождей, кошорыя в з б и в а ю т с я  cl) жпдкоспшо 
вЬ пЬну; смЬсь ciio надобно каждый день м Ь ш а т ь  
и перелив!) в!) боченок1), п р и бавить  ш е с т ь  фун-  
т о в Ь  изюму, изЬ к о т о р а г о  в ы н у т ы  зерна,  з а т к ­
н у т ь  боченонЬ и по н р о ш е с т в ш  полугода р а з л и т ь  
вЬ б уты лк и .  Вино cie, буде хорошо сдЬлано, ложно 
п о д а в а т ь  за  ф р о н ти н ь як Ь ,  о т ] )  к о т о р а г о  т р у д н о  
его о т л и ч и т ь .

ISO. з р ь л ы я  я г о д ы  б у з и н ы , дсиотЪ крагт/.  Если 
х л о п ч а т у ю  бумагу или шслкЬ варишь с!) бузин­
ными ягодами н зеленым!) купоросом!), т о  бумага 
и шелк!) о к р а с я т с я  в!) черный цвЬгпЬ, если ж е  ва­
ришь их!) с!) квасцами, пю краска с д Ь л а е т с я  синяя.  
Соком!) сихЪ ягод!) можно подкраш ивать  брови. 
М ож но т а к ж е  изЪ сего соку д Ъл ать  с т п л  чер­
нила,  прибавивЬ к!) нему небольшое количество  
квасцов!)  и уксусу.  ИзЬ сего ж е  соку, приведеннаго 
в1) брожеше, п о л у ч а е т с я  перегонкою водка.

181. б у з и н о в о е  в и н о .  В з я т ь  .'?4 ф у н т а  совер­
шенно зрЬлыхЬ и о т ! )  хвостико в ! )  хорошо очищен­
ных!)  бузиновыхЬ ягодЬ, и в а р и т ь  два часа cl) 8 
ш т о ф а м и  рЬчной воды, п о т р м Ь  ироцЬднть  чрез!) 
х о л с т и н н ы й  мЪшекЬ, ч т о б ы  кожица и зерна лгодЬ 
отдЬлились.  Выгкашый т а к и м ! )  бразомЬ сок!) на­
добно п о с т а в и т ь  вновь на огонь, положив!) вЬ 
него д в а д ц а т ь  ф унтов ! )  сахару,  и к и п я т и т ь  
сокЬ цЬлой часЪ, с ч и т а я  в рем;г с!) т о й  м и н у т ы  
какЬ онЬ заки п и т ! ) ,  иосл!) чего сок!) с л и т ь  вЬ осо­
бый чанЬ,  и когда онЬ п р о с т ы н е т ! )  до с те п е н и  т е п ­
л о т ы  иарнаго молока, т о  п о л о ж и т ь  ч е т ы р е  ложки 
хороших!) свЬж нхЬ  дрождей, о т Ь  чего он!) начи­
наеш ь бродиш]>, и когда он!) пер ебродитЬ  в!» т е -  
4eHie 12 или 10 часов!),  т о  с л и т ь  его в!) бочку 
и чрезЪ нЬсколько дней ее заку п ор и ть .  По и с т е -  
ченш осми недЬль р азл и в а ю т ! )  вино вЬ б уты лк и ,  
кошорыя надобно о б в я з ы в а т ь  т о л ь к о  т о л с т о ю  
бумагою, а не з а т ы к а т ь  пробками. ЧЬмЬ оно бу­
д е т ! )  сшарЬе,  т Ь м Ь  с д Ь л а е т с я  крЬпче и здоровЬе.



Б У К В И Ц А .

182. п о л ь за  б у к в и ц ы . Бцквпца а п т е к а р с к а я  
(Betonica olTicinalis, L i n n . ,  Д в .  23;  1Ц. V I I .  21) ра­
с т е т ] )  по всей Poccin  по лЬсамЬ, к у стар н и кам Ь  
и лугам!). Muorie у п о т р е б л я ю т Ь  л и с т ь я  ея, соб­
ранные ко лремя р а з ц в Ь т а ш я ,  в м Ь с т о  Кш иайска-  
го чернаго маю, к о т о р а г о  она и  здоровЬе,  по мнЬ- 
Hiio врачей. Корень ся м о ж е т Ь  с л у ж и т ь  р в о т -  
нымЬ в м Ь с т о  ипекакуаны и слабительным!)  вмЬ­
с т о  ])евеню. Мокшанцы н а р я т Ь  буквицею ч а х -  
лыхЬ д Ь т е й ;  блЬдноцвЬшныя дЬвки и ы о т Ь  ее вЬ 
винной насшонкЬ для получешя вЬ лнцЬ румянца.  
Бук  вицу, отп аренную в]) молокЬ, даюпгЬ р о г а т о м у  
с к о т у  вЬ воспалснш кишек]), приключившемся о т Ь  
сЬЬдениой о с т р о й  или Ьдкой т р а в ы .

Л и с т ь я  с]) ц в Ь т н ы м и  верхушками о к р а ш и в а ю т Ь  
ш е р с т ь  приуготовленную с]) р ас твор о ы Ь  в и с м у т а  
вЬ прочный слпвковый цвЬшЬ.

Б У К Ъ .

18Г?. р л з в е д е ш е  б у к а . Biji;b (Fagns silvnlirn, Linn.') 
ро с те ш ])  па всякой землЬ,  к о т о р а я  не очень мокра 
и не очень г ли н и ста ,  п р е д п о ч т и т е л ь н о  ж е  лю­
б и т ! )  онЬ почву и зв е с т к о в у ю ,  иловато-п есчаную,  
и п о к а т о с т и  горЬ, обраш,епныя на полдень. ВЬ  
т е п л ы х ! )  Губерш яхЬ Poccin,  каковы Волынская,  П о ­
дольская,  Таврическая ,  К авказская ,  букЬ р а с т е т Ь  
днкнмЬ, в!) других]} я;е м Ь с т а х Ь ,  надобно его раз­
в о д и т ь  сЬмяпами, к о т о р ы я  с а ж а ю т ] }  бороздками 
или кучками, и з а к р ы в а ю т ! )  на вершок!) землею, 
на к о т о р у ю  наклады вают!}  слон моху пли соломы 
для не ддеря» ашя влажпоепш. ОнЬ исходит]}  нЬ 
концЬ мЬсаца,  в]) дпа н;е года н ы р о с т а е т Ь  около 
аршина, а иногда и выше; т о г д а  можно пересаяш- 
в а т ь  его па н а с т о я щ е е  м Ь с т о ,  вЬ ко т о р о м Ь  онЬ 
о с т а е т с я  навсегда.

Вуде разрЬзанныя буковыя сЬмяна бЬлы, сочны 
и на вкусЬ слад коваты ,  шо они годны для посЬва;



если же цвЬпгЬ ихЪ не бЬлЬ, вкусЬ маслянЬ и не- 
пргятенЬ,  ядро высохло,  т о  шаковыя сЬмяна для 
посЬву н е го д я тс я .

1 8 4 .  п о л ь з а  б у к а . Упогпреблеш'е бука весьма вшо- 
горазлнчно: какЬ м а т е р 1алЬ шогшльный, горигаЬ 
онЬ самым!) np i/гтнымЬ огнем!); зола, о с т а ю щ а я с я  
послЬ его сгорешя, изобилует! )  п о т а  т е м  I г. уголь 
буковой чрезвычайно хорош!) для пухни и в!) осо­
б ен н о сти  для кузпицЬ. Т о л с т ы я  бревна, нолучае- 
мыя изЬ его стволов! ) ,  у п о т р е б л я ю т с я  для с т р о ­
ения кораблей, п о т о м у ,  ч т о  они очень долго со­
х р а н я ю т с я  подЬ водою, а посему опЬ у п о т р е б ­
л я е т с я  во многих!) подводных!) сшроеп1ях1). С т о ­
ляры и к а р е т н и к и  дЬлаюшЬ из!) него разные пре­
восходные экипажи, оси, косяки,  полозья, мебель 
и разнаго рода посуду. Р а с к о л о т ы й  на топш'я  
доски, опЬ у п о т р е б л я е т с я  на ведры, с и т а ,  корзи­
ны, рЬшеша, ф у т л я р ы  и проч.

Плоды 5iji:<)ei)ie, нм'Ьюш!) прЬттпоп вкусЬ. Олени, 
коровы и особенно свиньи Ьдяш!) их!) cb большею 
ж а д н о с т ь ю .  Но болЬе з а м е ч а т е л ь н ы  они по маслу, 
к о т о р о е  из!) них!) д о б ы ва е т с я .  Плоды cin, в о т о р ы е  
созрЬвши с в а л и в а ю т с я  сЬ дерева в м Ь с т Ь  с!) своею 
шелухою, с о б и р аю т!)  или п р о с т о  руками , или 
м е т л о ю  п р о с Ь в а ю т Ь  сквозь рЬшсшо, для очигце- 
ш я  о т ! )  сора, попавшаго вмЬсшЬ с!) ними, п отом !)  
в Ь ю т Ъ ,  ч т о б ы  о т е л и т ь  о т ! )  них!) плоды, не им'Ь- 
юиуе ядер!). ПослЬ сего разсыпаюш!) на чердакахЬ 
или под!) навЬсамп, хорошо провЬваемымп в Ь т -  
ром!), дабы они могли носкорЬе высушишься;  мас­
ло же быошЬ начиная сЬ Декабря и продолжая до 
М а р т а ;  масло в ы б и т о е  раньше сего времени, полу­
ч а е т с я  вЬ меньшемЬ количеств! )  и болЬе содержишь 
вЬ себЬ слизи; получаемое ж е  позже начинает! )  ско­
ро п рогоркать  и не м о ж е т Ь  б ы т ь  долго сберегаемо.

Обыкновенно б ь ю т Ь  масло изЬ необлуплепиыхЬ 
плодовЬ, о т ! )  чего п о т е р я  онаго п р о с т и р а е т с я  до 
седьмой ч а с т и .  Масло гораздо ripbimnbu на вкус!) 
и удобнЬе для о ч и ш е т я ,  если п о с т а р а ю т с я  облу­
пишь плоды, прежде нежели подвергнуть  ихЬ гне- 
т е н й о  пресса. Но еще прежде сего, должно превра-



шигаь ядра в!) mbcrno и з а в е р н у т ь  вЬ хол стинны е 
или волосяные мЬшки; послЬдше из]) сихЬ лучше, 
ибо не в с а с ы в а ю т ! )  вЬ себя масла.

Л и с т ья  буновые о х о т н о  Ь с т Ь  с к о т и н а .
1 8 5 .  С О Б И Р  А Н  I E  I I  С Е Е Р Е Ж Е Н 1 Е  Е У К О Б Ы Х Ъ  С Ь М Я Н Ъ .

СЬмяна cin с о б и р а ю т с я  в1) конц!) С е н т я б р я  или 
вЬ началЬ О к т я б р я ,  ибо вЬ cie время буковые 
орЬхи р а с к р ы в а ю т с я  и сЬмяна изЬ них]) выпада­
ю т ] ) .  ВЬ cie время о с т о р о ж н о  с б и в а ю т Ь  nxJ> cb 
деревЬ ш е с т а м и ,  и п о д х в а т ы в а ю т ! )  на поддеряхп- 
ваемыя или р а зо с т л а п и ы я  холегпнппыя п р о с т ы н и  
или рогояш, потом !)  их!) с о р т и р у ю т ! )  и к л а д у т Ь  
в!) м Ь т к и .  Еслп сЬмяна не т о т ч а с ! )  нужны к!) 
посЬву, т о  по очпщепш i i x ] j  с н о с я т Ь  в!) к о м н а т у  
или сарай,  р а з с ы п а ю т Ь  топ ки м !)  слоем!) и но 
временамЬ исремЬшиваюшЬ ихЬ до m b x b n o p b ,  пока 
они вы сохн ут! ) ;  ,ло времени посЬва о с т а в л я ю т ! )  
в!) сараях!) ,  и ч т о б ы  неновредплЬ ихЬ мороз!),  
п о кр ы ваю т! )  соломою тол щ и н ою  на поларпгииа, 
или мохом!) вершка па гпри. Можно т а к ж е  на зи­
му о п у с к а т ь  их!) в!) мЬшкахЬ на веревкЬ в!) глубо­
кая колодца, гдЬ бы х о ю д Ь  не могЬ в р е д и т ь  им!) 
и гдЬ т е м п е р а т у р а  воды всегда одинакова. Выну- 
т ы я  осенью из!) воды сЬмяна ciii о к а з ы в а ю т с я  
т а к ! )  свЬжп, какЬ и вЬ шо время,  какЬ были опу­
щены в!) воду.

Б У Л Ю Н Ъ .

180. БЬ  поварнях!),  управляемых!)  сЬ разечетпли- 
в о с т н Ь  и хорошим!) хозяйством!) ,  бул)‘ом!) с л у ж п т Ь  
оеновашеыЬ всЬх!) п о ч т и  соусов!). Будучи у п о т р е б ­
лен!) сЬ благоразум1ем1), оиЬ з а м Ь п я е т Ь  всЬ мясные 
ошвары, под!) какими бы именами они ни были и 
на npnromoB.ienie  коих!) т р е б у е т с я  гораздо болЬе 
мясЬ,  неягелн сколько обыкновенно нужно б ы в а е т Ь  
ихЬ для crno.ia,  и ч а с т ы м ! )  употреблеш емЬ коихЬ 
всегда разсш роп вню тЬ  здо])овье. Будучи соединечЬ 
cb п р о с т ы м и  приправами и соб ственными соками 
мясЬ,  с л у ж п ш Ь  он!) весьма часпю для прнготовлешя 
всякаго рода блюдЬ, с только  же вЬрньшЬ вЬ нспол- 
неши, сколько и пр1ятньшЬ для вкуса образомЬ.



1ST. ПРИГОТОВЛЕН1Е В У ЛЮ Н Д ск о р о м н а го .  БулюнЬ
сей с л у ж и ш Ъ  вообще основашем!) всТшЬ скоромнымЬ 
похлебкамЬибольшей ч а с т и  соусовЬ; посему самому, 
для совершенно успЬшнаго приготовления оныхЬ.не­
обходимо з н а т ь  надежный и в м Ь с т Ь  выгодныя сред­
с т в а ,  получать  из!) и зв Ь с т н а г о  ко л и ч е ства  мяса,  
сколько возможно лучшаго к а ч е с т в а  булТ'онЬ.

Бычачье мясо д а е т Ь  самый лучшш булюнЬ. О т Ь  
т е л я т и н ы  п о л у ч ае тс я  булюнЬ не имЬющш ни 
ц в Ь т а ,  ни вкуса;  баранина с о о б щ е т Ь  ч а с т о  ему 
непрЬппный запахЬ  сала; каковаго н е д о с т а т к а  со-  
всЬмЬ не з а м Ь ч а е т с я ,  когда она б у д е т Ь  прежде 
изжарена.  Мясо дикихЬ пгпиц!) мало придаешЬ бу- 
лшну вкусу, развЬ т о л ь к о ,  когда б у д у т Ь  онЬ с т а ­
ры и жирны. ПзЬ  всЬхЬ пшпцЬ, голубь, когда онЬ 
б у д е т Ь  с т а р ! ) ,  п р п д а е тЬ  нанболЬе вкусу бул1ону; 
кроликЬ и к у р о п а т к а ,  т а к ж е  сообгцаюгпЬ ему пре­
восходный запахЬ.

Самое свЬжее мясо д а е т Ь  лучшш булюнЬ, неже­
ли долго лежалое. С ту д ен ь  лхе, находящшея вЬ ко­
с т я х ! )  е с т ь  в е щ е с т в о  очень п и т а т е л ь н о е  и е с т ь  
основа булхона; а посему и самый надежный спо- 
собЬ п ри го товле ш я лучшаго бу.иона, е с т ь  слЬ- 
д у ю щ ш :

J.  Всегда должно б р а т ь  бблышй кусокЬ мяса,  
нежели какой нужен!) для ежедневнаго расходу;  
если же расход!) б у д е т Ь  малЬ, т о  надобно б р а т ь  
к о л и ч е ство  мяса,  нужное для п родовольств1я вЬ 
т е ч е н 1е двухЬ или т р е х Ь  дней; о т ! )  сего какЬ 
мясо,  т а к ! )  равно и булюнЬ б у д е т Ь  гораздо лучше.

2. Никогда не должно' м ы т ь  мяса, ибо при сеыЬ 
всЬ соки,  находящюея снаружи, р а с т в о р я я с ь  вЬ 
водЬ,  пропадаюшЬ даромЬ; сначала нужно огпдЬ- 
л и т ь  изЬ него к о с т и  и о б в я з а т ь  бичевкой,  дабы 
оно не п отерял о  своего вида во время варешя; по­
т о м Ь  п о л о ж и т ь  в!) горшокЬ cl) ш то ф о м !)  воды, на 
каждый ф у н т ! )  мяса; пригиесть  мясо вЬ водЬ ру­
кою, дабы в ы г н а т ь  нзЬ него воздух!),  о т ! )  коего ча­
с т о  всплывает!)  оно на поверхность .

П о с т а в и ш ь  горшокЬ прежде на слабой огонь, 
дабы нагрЬвался онЬ постепенно.  Бу.ионЬ будет!)



т Ь м Ь  чище, чЬмЪ болЬе пройдешЬ времени, ошЬ 
п о с ш а в л е т я  горшка на огонь до появлешя пЬны. 
Обыкновенно нужно б ы в а е т Ь  для сего около часа 
времени. Должно сколько возможно с т а р а т ь с я ,  
ч т о б ы  огонь былЬ ровный.

4.  С н и м а т ь  безпрестанн-о образующуюся пЬну, 
когда н а к о п и т с я  оной много; не д а в а т ь  ж и д к о с т и  
к и п Ь т ь ,  ибо о т Ь  сего ч а с т ь  пЬны р а с т в о р и т с я ,  
другая же с я д е т Ь  на дно, и т о г д а  тр у д н о  б у д е т Ь  
п олучить  б у л т н Ь  совершенно с в Ь т л ы й .

5. КакЬ скоро снимушЬ всю пЬну, и ж и д к о с т ь  
н а ч н е т Ь  кииЬшь, т о г д а  должно п о с о л и ть  ее и 
п о л о ж и т ь  овощныя приправы, состоящ ая изЬ двухЬ 
или т р е х Ь  морковей, двухЬ рЬиЬ, п асте р н ак у ,  
крЬпяо связаннаго пучечка порея и сельдереи. Мо­
жно т а к ж е  п ри бавл ять ,  с м о т р я  по вкусу, кусокЬ 
к а п у с т ы ,  двЬ или т р и  гвоздички, в о т к н у т ы я  вЬ 
луковицу и проч. Поджаренная сильно луковица,  
должна б ы т ь  вЬ полошняномЬ мЬшечкЬ,  безЬ сего 
она р а з п а д е т с я  и с о о б щ и т Ь  бульону непр !ятн ы й  
цвЬшЬ. Между т Ь м Ь  заблаговременно должно и з ­
б и т ь  поварскимЬ ноятемЬ к о с т и ,  в ы н у т ы я  изЬ м я­
са, равно какЬ и о ставгш я ся  о т Ь  жаркаго;  чЬмЬ 
мЬльче б у д у тЬ  оиЬ и з б и т ы ,  т Ь м Ь  болЬе д а ю т Ь  
с тудени; всего лучше т о л о ч ь  ихЬ крупно вЬ желЬз-  
ной сгпупкЬ, смачивая о т Ь  времени до времени во­
дою, ч т о б ы  не разгорячались.  И зЬ  сего произой­
дешь большая выгода; ибо два унца к о с т е й ,  какЬ 
о п ы т а м и  извЬдано, с о д е р ж а т ь  вЬ себЬ с т о л ь к о  
ж е  сту д ен и ,  п и т а т е л ь н о й  ч а с т и  булюиа, сколько 
одинЬ ф у н т Ь  мяса.

З ав я за в ш и  избишыя или столченный к о с т и  вЬ 
шЬшечекЬ и положивши оныя вЬ горшокЬ, должно 
п р и б ави ть  т у д а  и хр я щ ев а т ы я  ч а с т и ,  о с т а в и п я с я  
о т Ь  жаркого,  изЬ коихЬ нельзя сдЬлагаь никакого 
другаго упошреблешя. Если вЬ пополиеше назна- 
ченнаго для булюна мяса, нуяшо п р и бави ть  кЬ 
нему кусокЬ баранины или т е л я т и н ы ,  т о  сначала 
и з ж а р и т ь  ихЬ на легкомЬ огнЬ, о с т е р е га я с ь  впро- 
чемЬ, ч т о б ы  они не получили пригорЬлаго вкуса, и 
п о т о м Ь  уже п о л о ж и т ь  вЬ горшокЬ.

'Гомъ 1. 6



6 . Прибавлеше овощей гпогпчасЬ прекращаешь 
кипЬше ж и д к о с т и ;  но какЬ скоро о п я т ь  оное во­
з о б н о в и т с я ,  должно с н я т ь  горшокЬ сЬ огня, дабы 
булюнЬ не кипЬлЬ болЬе, а находился бы вЬ лег- 
номЬ волненш, до саыаго времени его у п о т р е б л е т я ;  
для сего с т о и т Ь  т о л ь к о  ровнЬе управлять  огнемЬ. 
Накрывши горшокЬ крышкою, для воспрепягпство-  
ваш я испарешя, не должно дополнять  его даже и 
т о г д а ,  когда с л у ч и т с я  в ы н у т ь  изЬ него нЬсколько 
булюну, л и т ь  бы то л ь к о  мясо не выставлялось  изЬ 
онаго и всегда бы было п о к р ы т о  жидкоегшю; вЬ 
п ротивном Ь  же сему случаЬ, т .  е. при большемЬ 
о т н я т ш  булюна, н а д л е ж и т Ь  доливать  горшокЬ 
кипячею водою т а к Ь ,  ч т о б ы  она слегка покрывала 
ыясо.

ПослЬ ровнаго и легкаго к и п я ч е т я ,  продолжаю- 
щагося ш е с т ь  часовЬ,  булюнЬ б ы в а е т Ь  г о т о в Ь ;  
долЬе к и п я т и т ь  его не нужно.

L8S. Б у л ю н ъ  КРЫ1К1И И З Ъ  ГОВЯДИНЫ, ТЕЛЯТИНЫ
и ди чи .  Для сего нужно в з я т ь  передовой говядины 
и т е л я т и н ы  по одному пуду, курЬ 3 пары, рябчи­
ков Ь 5 парЬ, т е т е р е в е й  3 пары, зайцев Ь 5 и индЬ- 
е к Ь З ш т у к и ,  о ч и с т и т ь  ихЬ и п е р е м ы т ь  хорошенько. 
Сначала одну говядину к и п я т и ш ь  вЬ к о т д Ь ,  а когда 
она б у д е т Ь  мягка,  т о  п о л о ж и ть  т у д а  же т е л я т и н у  
и индЬекЬ, а п о т о м Ь  курЬ, загщевЬ, т е т е р е в е й ,  
рябчиков!) и снова к и п я т и ш ь ;  во время к и п я ч е т я  
пЬну и сало с н и м а т ь ;  послЬ сего п о л о ж и ть  мор­
кови, п е т р у ш к и  и п а сте р н а к у  по п я т н а д ц а т и  
шгпукЬ, корицы 5 и гвоздики 3 зол отника ,  и все cie 
в м Ь с т Ь  еще к и п я т и т ь ,  мЬшая безпрестанно ло­
п а т к о й ,  ч т о б Ь  не было пригару. Когда же все cie 
вЬ к о т л Ь  перепрЬетЬ,  т о  в з я т ь  нЬсколько чис­
т ы й )  кульков!) и сквозь нихЬ. всю ж и д к о с т ь  про- 
цЬдишь, а ч т о б ы  она чище с т е к а л а ,  т о  на кульки 
п о л о ж и т ь  доску и на нее г н е т Ь .  По с т е ч е ш и  т а ­
кимЬ образомЬ ж и д к о с т и ,  п о с т а в и т ь  кошелЬ вЬ 
холодное м Ь с т о  и м Ь ш а т ь  вЬ немЬ до шЬхЬ порЬ, 
пока сало совершенно о с т ы н е т Ь ,  которое  и с н я т ь  
до ч и с т а ,  а 6у1й|^нЬ р а зо г р Ь т ь  и процЬдить  сквозь 
с а л ф е т к у  и п о т о м Ь  о с а ж и в а т ь  его на п л и т Ь  или



гпаганЪ; пЬну и сало чаще с н и м а т ь ;  к и п я т и т ь  же 
его до т Ь х Ь  порЬ, пока л о п а т к и  будушЬ подни­
м а т ь с я  и мясо н а ч н е т Ь  cb нихЬ кусками в а л и т ь ­
ся. ПослЬ сего булюнЬ р а з л о ж и т ь  вЬ каменную 
посуду.

Если кому угодно б у д е т Ь  с д Ь л а т ь  т р ю ф е л ь н ы й  
булюнЬ, т о  для сего в з я т ь  2 ф у н т а  т р ю ф е л е й ,  
и з р у б и т ь  ихЬ помЬльче, н а с т а и в а т ь  вЬ жидкомЬ 
булюнЬ и вЬ особливой к о ст р ю л ь к Ь  в а р и т ь  подо­
лЬе; когда булюнЬ с т а н е т Ь  о с а ж и в а т ь с я ,  т о  про- 
цЬдишь сквозь с и т о  и о с а ж и в а т ь  какЬ выше ска­
зано.

189. БУЛЮНХ КОСП£ВДЮЩШ ВЪ МИНУТУ Для при-
г о т о в л е т я  похлебки на ш е с т ь  особЬ, б е р у т Ь  
фуншЬ говядины (даже низшаго к а ч е с т в а ) ,  изрЬ- 
зываюш Ь ее вЬ кусочки, величиною сЬ напер- 
с т о к Ь ;  cb другой с т о р о н ы  изрЬзавЬ т а к ж е  ч е т ы р е  
хороння моркови, ч е т ы р е  рЬпы и двЬ луковицы, 
к л а д у т Ь  все cie вмЬсгпЬ вЬ ко стр ю л ь к у ,  вЬ к о т о ­
рой распущено заранЬе два унца коровьяго масла,  
и о с т а в л я ю т ! )  варишься м и н у т Ь  двадцать, на до­
вольно сильномЬ огнЬ, н ап о л н яю тЬ  п о т о м Ь  ко­
с т р ю л ю  горячею водою, д а ю т Ь  к и п Ь т ь  ч е т в е р т ь  
часа,  прибавивЬ т у д а  двЬ жареныя луковицы, пер­
цу, соли, и пучекЬ пряныхЬ т р а в Ь ;  наконецЬ, про- 
цЬдивши все сквозь с и т о ,  к л а д у т Ь  вЬ булюнЬ хлЬ- 
ба, или вермичели, сваренной обыкновеннымЬ об­
разомЬ.

З а  недосш аткомЬ  говядины, можно у п о т р е б и т ь  
равное ей количество  бычачьей печени, или сердца, 
сЬ т Ь м и  же самыми приправами.

190. БУЛЮЫЫ х о з я й с т в е н н ы е . Положивши вЬ 
муравленый глиняный горшокЬ сЬ крышкою, про­
извольное ко ли ч ество  к о с т е й ,  налив а ю т Ь  ихЬ 
двойным!) прошивЬ ихЬ вЬсу количествомЬ воды; 
п о т о м Ь ,  наложивЬ на горшокЬ бумагу и обвязавЬ 
ее вокругЬ бичевкою, з а к р ы в а ю т Ь  его крышкою, 
с т а в я т ] )  в]) обыкновенную хлЬбную печь, какЬ 
скоро в ы н у т ! )  из!) оной хлЬбы; о с т а в л я ю т Ь  его 
т а м Ь  вЬ т е ч е т е  нЬсколькихЬ часовЬ и послЬ вы-  
н и м а ю т Ь .  Таковьш Ь способомЬ п олуч ае тся  прево­



сходный булюнЬ, ко то р о м у  можно п р и д а т ь  еще 
болЬе вкусу, прибдвя уп отр е б и тел ь н ы х])  кореньевЬ 
и т р а в Ь .  ОднЪ п т Ь н ;е  к о с т и ,  м огут !)  с л у ж и т ь  
для сего, по крайней мЬрЬ, до т р е х ] )  разЬ.

101. б у л ю н ъ  п о с т н ы й  в ы в а р и в а е т с я  изЬ ф у н т а  
гороха сЬ водою. Когда в ы к и п и т Ь  ч е т в е р т а я  доля, 
и о т в а р Ь  гороховой б у д е т Ь  еще свЬптелЬ, процЬди 
его сквозь с и т о ,  дай о т с т о я т ь с я  ч и с т о ,  и о т ­
с т о й  слей вЬ горшок]); положи вЬ него разныхЬ 
кореньев]) обваренных]),  какЬ-mo: моркови,  п а с т е р ­
наку,  луковиц]), седлереи, порею, брюквы, к а п у с т ы ,  
кореньев]) п етр уш ки ,  разныхЬ п р ян осте й ,  завязавЬ 
вЬ ветош ечку,  какЬ-mo: гвоздики, м уш катнаго  цвЬ- 
т а ,  базилику, кишнецу,  перцу, соли и нЬсколько 
масла Проваискаго:  увари, и процЬдя сквозь сал­
ф е т к у ,  употребляй.

10‘i .  с ь е р е ж е ш в  е г л ю н д .  Во время л Ь т а ,  ч а с т о  
приход ят ! )  вЬ з а т р у д н е ш е ,  относихпельно сохра- 
н1я булюна; дал1е вЬ течении одного дня, он]) про- 
к н с а е т Ь  вЬ самыхЬ лучших]) с Ь Ь с т н ы х ! )  чуланахЬ; 
вЬ погребЬ же всегда п о ч т и  получает! )  непр1я т -  
ный вкус!). Е с т ь  вЬрное и в м Ь с т Ь  п р о с т о е  сред­
с т в о ,  с о х р а н я т ь  его во время самых!)  сильных!) 
л Ь т н и х Ь  жаров!);  оно с о с ш о п т Ь  вЬ кппяченш бу­
люна,  какЬ у т р о м Ь .  т а к Ь  и вечером]); но какЬ 
при шаковыхЬ ч а с т о  п овторяем ых!)  кппячешяхЬ,  
6y.iioiib д Ь л а е т с я  час]) о т ! )  часу гуще, т о  должно 
в з я т ь  о с т о р о ж н о с т ь  как!) можно мснЪе с о л и т ь  
его в!) горшкЬ, при начальном!) приготовлен®!.

10.'!. б у л ю н ъ  е ъ  д о щ е ч к а х ъ .  Б е р у т ! )  ч е т ы р е  
т е л я ч ь и х ! )  ноги, двенадц ать  ф унтов])  мяса,  сЬ зад­
ней ноги говядины, т р и  ф у н т а  т е л я ч ь я г о  ссЬка 
и д е с я т ь  фушповЬ задней ноги баранины. ВсЬ  cin 
м яса к и п я т я т ! )  на слабом]) огнЬ, вЬ т р и д ц а т и  
ш т о ф а х ! )  воды; во время сего варешя с н п м а ю т Ь  
обыкновенным!) образомЬ пЬну-, и послЬ процЬжи- 
в а ю т Ь ;  о с т а в ш е е с я  ыясо к и п я т я т ] )  в!) другой раз]), 
с!) новымЬ количеством!)  воды. Пожученные т ак и м !)  
образом!) два булюна, сли ваю т! )  в м п с ч п Ь ,  д а ю т Ь  
нм!) п р о с т ы н у т ь ,  и п о т о м Ь  с н и м а ю т ! )  какЬ можно 
лучше жирЬ, з а с т ы в ш и -! па ихЬ п овер хности ;



о с т а ю щ е ю с я  ж и д к о с т ь  п р о ц Ь ж и ваю тЬ  сквозь т о н ­
кое п олотн о  и вы п ари ваю т!)  на слабомЬ огнЬ до 
т Ь х Ь  пор!), пока она с д е л а е т с я  очень г у с т о ю .  
Тогда  вы ним ают])  ее из]) сосуда, н а м а зы в а ю т ! )  т о н ­
ким)) слоемЬ на гладкой доскЬ, и р а з р Ь з ы в а ю т Ь  на 
дощечки желаемой величины. Окончательное  вы­
сушивание сихЬ дощечев1) довершают] )  разклады- 
вая их]) на н аг р Ь то й  печи, продолжая cie до т Ь х Ь  
порЬ, пока онЬ с д Ь л а ю т с я  сухими и ломкими. П о­
слЬ сего укладывают!)  нхЬ в!) с т к л я н к и ,  коп заку­
п оривают])  как!) можно крЬпче пробками. Дощечки 
с ш  м о г у т Ь  с о х р а н я т ь с я  в]) т е ч е н ш  ч е ты р е х] )  или 
п я т и  лЬгпЬ, безЬ всякаго повреждения, лишЬ бы 
т о л ь к о  онЬ полоягены были вЬ банки, совершенно 
сухими. Если угодно, т о  можно в]) со с тав ] )  ихЬ 
в м Ь ш а т ь  разныя д у ш п е т ы я  вещесшва,  гвоздику,  
соль и проч.

Когда нужно б у д е т Ь  у п о т р е б л я т ь  сш дощечки, 
т о  с т о и т Ь  т о л ь к о  около полуунца оных]) поло­
ж и т ь  вЬ кипячую воду, з а к р ы т ь  сосудЬ крышкою 
и п о с т а в и т ь  его на горячую золу, на к о т о р о й  
онЬ должен]) н а х о д и т ь с я  около ч е т в е р т и  часа,  или 
до т Ь х Ь  порЬ, пока все совершенно р а с п у с т и т с я ;  
п о с л Ь  прибавляют!)  т а к о е  ко лич ество  соли, сколь­
ко оной нуяшо будет])  по вкусу.

194 . СРЕДСТВО ОТНИМАТЬ КИСЛЫЙ ВКУСЪ У БУЛ1- 
оновъ.  Булюны, сберегаемые еЬ шеченш нЬсколь- 
кихЬ дней, б ы в а ю т Ь  ч а с т о  подверя^ены OKHcaHilO, 
вЬ особенности,  во время бурь и сильных]) л Ь т -  
нихЬ жаров]).  Таковому н еуд обству  п ос об л яю т! )  
и у н и ч т о ж а ю т ! )  кислый вкусЬ,  когда булюнЬ не 
совершенно еще прокис!), кипячешемЬ его и броса-  
нТемЬ вЬ него нЬсколышхЬ раскаленных]) углей, во 
время самаго кипЬшя. С р е д с тв о  cie д Ь й с т в и т е л ь -  
но и вЬрно. Но если булюнЬ получил!) уже весьма 
сильный кислый вкус]), т о  вЬ шакомЬ случаЬ над­
л е ж и т] )  в з я т ь  на каждые два или т р и  ш т о ф а  
булюна,  по полуунцу п о т а ш у ,  р а с т в о р и т ь  его вЬ 
п олустак анЬ  воды, д а т ь  совершенно о т с т о я т ь с я ,  
и сливши с в Ь т л ы й  р а с т в о р Ь ,  п рибавл ять  оной по 
ч а с т я м ! )  кЬ булюну, к о т о р о й  должно б езпрестанно



при семЬ п р о б о вать ,  дабы о с т а н о в и ш ь  прибав- 
леше п о таш наг о  р а с т в о р а ,  какЬ скоро и з ч е з н е т Ь  
н е п р Ь п п н ы й  вкусЬ ж и д к о с т и .  Если по какимЬ 
либо о б с т о я т е л ь с т в а м ! )  не с л у ч и т с я  п о т а ш у ,  т о  
в м Ь с т о  онаго можно в с к и п я т и т ь  т р и  или ч е т ы р е  
с т о л о в ы х Ь  ложки обыкновенной золы, вЬ п о л у с т а -  
канЬ воды, д а т ь  о т с т о я т ь с я  ж и д к о с т и ,  или про- 
ц Ь д и т ь  оную сквозь бумагу и п отом !)  у п о т р е б ­
л я т ь  т а к Ь  какЬ и р ас тво р ! )  п о т а ш н ы й .  Ни т а ,  
ни другая примЬсь, ни сколько не п о р т я т ! )  бул1-  
она, а д о с т а в л я ю т ! )  ему еще нЬсколько прохлади­
т е л ь н ы й  вкусЬ.

БУЛКА, см. х л ь б ъ .  

БУ М А Г А .

195. Д р е ь т е  употребляли для д Ь л а т я  бумаги 
особенный родЬ т р о с т н и к а ,  р а с т у щ ш  вЬ Е г и п т Ь ,  
по болотам!) ,  около рЬки Нила. В Ь  п о с л Ь д с т в ш  
времени замЬнили его х л о п ч а т о ю  бумагою. Нако-  
нецЬ дошли до и с к у с т в а ,  д Ь л а т ь  бумагу изЬ ве-  
шошокЬ, каковое о т к р ы т и е  приписыпают!)  К и т а й ­
цам!), к о т о р ы е  вы д Ъ л ы ваю тЬ  бумагу сЬ весьма 
давняго времени; для сего у п о т р е б л я ю т ! )  они вся-  
каго рода в е т о ш к и ,  не изключая даже щелковыхЬ;  
между т Ь м Ь  как!) у Европейцев!) и д у т ! )  для сего 
т о л ь к о  льняныя в е т о ш к и  и пеньковыя.  Равным!)  
образом!) можно п р и г о т о в л я т ь  бумагу изЬ соломы 
п многихЬ других!) вещ еств! ) ,  но она не т а к ! )  хо­
роша, как!) бумага обыкновенная изЬ ве то ш е к Ь .

190. СПОСОБЪ ПРИГОТОВЛЕНИЯ НЕПРОМОКАЕМОЙ Б У ­
М АГИ . Для сего н а д л е ж и т Ь  р а с т в о р и т ь  два унца 
лучшаго бЬлаго мыла вЬ двЬ н ад ц ати  ш т о ф а х Ь  
воды, и к и п я т и ш ь  ciio ж и д к о с т ь  в 1) прододжеш'и 
п о л у ч е т в е р т и  часа.  СЬ другой с т о р о н ы ,  должно 
р а с т в о р и т ь ,  т а ю к е  вЬ двенадц ати  ш т о ф а х Ь  во­
ды, д вен ад ц ать  унцов!) квасцов!);  кЬ сему в т о р о ­
му р а с т в о р у  п р и б авд я ю тЬ  еще ч е т ы р е  унца флан-  
дрскаго клея и один!) унцЬ арабской камеди, раз ­
веденных!) вЬ надлежащем!)  количесшвЬ воды; смЬ- 
шавши р а с т в о р Ь  сей в м Ь с т Ь  сЬ мыльною водою,



опускаюгпЬ п о т о м Ь  вЪ cho смЬсь л и с т ы  бумаги, нЬ- 
сколько согрЬтые.  Нужно з а м Ь т и т ь ,  ч т о  прежде 
высушиваш я сихЬ листов! ) ,  должно с л о ж и т ь  ихЬ вЬ 
кучу,  положивЬ одни на друые; н а л о ж и т ь  сверху 
доску, к о т о р у ю  п ригнести погпомЬ тлжосшГю, ну- 
довЬ вЬ п я т ь .  По псгпечети нЬсколышхЬ дней, 
разнимаюшЬ и р а з в Ь ш и ва ю т Ь  ихЬ на веревкахЬ,  
для высуши в ан1я.

107. С Р Е Д С Т В О  В О С П Р Е П Я Т С Т В О В А Т Ь  Ч Е Р Л И Л А М Ъ  Р А ­

С Т Е К А Т Ь С Я  п о  б у м а г ь .  Р а с т в о р и в ш и  вЬ сшаканЬ 
ч и с т о й  воды кусокЬ квасцовЬ величиною вЬ орЬхЬ,  
смочи симЬ рас твор о м Ь  бумагу п о средством Ь  губ­
ки, и о с т а в ь  ее нослЬ ссго в ы с о х н у т ь .

1 ОН. с р е д с т в о  н а в е с т ь  н а  б у м а г ь  ло с к ъ .  Для сего 
ра с т я н у в ш и  бумагу на ч и с т о й  доскЬ, н а т и р а -  
ю т Ь  ее, посредством!)  заячьей лапки, с т е р т ы м Ь  
вЬ  порошокЬ сандаракомЬ.

1 00. Д Л Я  ПОЛУЧЕН1Я ПОЧТИ НЕСГАРАЕМ ОЙ БУ М А ГИ ,
р ас твор и вш и  одну ч а с т ь  квасцовЬ, вЬ т р е х Ь  ч а ­
с т я х ! )  кипячей воды, п р о в о д я т Ь  в!) семЬ кипячемЬ 
расшворЬ бумагу до т р е х Ь  разЬ, и пошомЬ ее вы­
сушив аюшЬ.

200.  СПОСОБЪ П РЕД О Х РА Н Я Т Ь БУ М А ГИ , П Е Р Г А М Е Н Т Ъ ,  
КН И ГИ  И П Р О Ч ., ОТЪ П Л ЕСЕН И , К РЫ С Ъ , СЫ РНЫ ХЪ
к л е щ е й  и  ч е р в е й . Для сей х^Ьли, н а д л е ж и т Ь  дЬ- 
л а т ь  всЬ шкафы и ящики, вЬ коихЬ х р а н я т с я  
озиаченныя вещи, изЬ самаго см олистаго  и души- 
сшаго сосноваго дерева; при т о м Ь  должно ихЬ, 
какЬ можно плотнЬ е  с к л еп ы вать  изЬ однихЬ до- 
сокЬ,  не уп отр е б л яя  для сего гвоздей. В н у т р и  и 
снаруяхи п о к р ы в а ю т с я  они бумагою, нап и танн о ю  
ра створом!)  селишрокислой р т у т и ;  бумагу с!ю 
п р и к л еи ваю тЬ  кЬ дереву клеемЬ , с о с т а в л е н ­
ным!) слЬдующимЬ образомЬ: взявши по равной 
ч а с т и  крахмала,  или пшеничной муки, и р ж а­
ной, смЬшиваюгпЬ ихЬ какЬ м о л е н о  лучше и по­
т о м Ь  просЬваюшЬ ; послЬ чего , р азб олтавш и  
смЬсь ciio вЬ водяномЬ расшворЬ с о л я н о к и с л о й  ба­
р и т ы ,  в а р я т ! )  оную вЬ муравленомЬ глиняномЬ 
сосудЬ, т а к и м Ь  же т о ч н о  образомЬ, какЬ и обы­
кновенный мучпый клей; между т Ь м Ь ,  с т е р ш и



вЪ и г о т и  ошЪ ш е с т и  до восьми зубочковЬ чес­
ноку, з а в я з ы в а ю т Ь  его вЬ п л о т н у ю  льняную ве­
т о ш к у  и в ы ж и л а й ш Ь  сокЬ,  к о т о р ы й  кладут]}  вмЬ­
с т Ь  cb узелкомЬ, заключающимЬ в!) себЬ чеснокЬ,  
вЬ выш еупомянутый сосудЬ сЬ мукою и м Ь ш а ю т Ь  
всю массу до окоичашя варешя, т о  е с т ь  до т Ь х Ь  
nopli,  когда клей нол уч нтЬ  в я з к о с т ь  и г у с т о т у  
кашицы. СмЬсь ciio у п отр сб ляю ш Ь  холодною, и 
между т Ь м Ь  какЬ клен высыхаешЬ под]) бумагою, 
вЬ т о  самое время,  уравн и ваю тЬ  п овер хн ость  
оной какимЬ ни будь гладкнмЬ т Ь л о м Ь  и поел Ь вы­
суш иваю т])  вЬ умЬренно нагрЬшомЬ м Ь с т Ь .  Сыр­
ные клещи, черви и крысы, при первомЬ своемЬ 
нападенш на приготовленное т а к и м Ь  образомЬ 
дерево,  с т а н о в я т с я  неизбежными Л1е р т в а м и  ги­
бельных]} на нихЬ дЬйсшвш селитрокислой р т у т и  
и солянокислой б а р и т ы ,  входящпхЬ вЬ с о с т а в Ь  
клея.

201.  Б У М А Г А ,  С П О С О Б Н А Я  Д Л Я  П О Л И Р О В Д Н 1 Я  В С Я -  
К И Х Ъ  З А Р Ж А В Ь В Х И И Х Ъ  Ж Е Л Ь З Н Ы Х Ъ  И  С Т А Л Ь Н Ы Х Ъ  В Е ­
ЩЕЙ. Бумага с ы ,  употребляем ая с]) нЬкотораго  
времени для чищ ешя заржавЬвшаго желЬза и с т а ­
ли, и р е д с т а в л я е т Ь  сЬ одной с т о р о н ы  своей весь­
ма Htecmityio п овер хность ,  способную для полиро- 
в а т я ;  цвЬгпЬ ея бываешЬ черной, иногда же бу­
рой, пли ж е л т о й .  Для прнщэгповлешя т а к о в о й  бу­
маги, у п о т р е б л я ю т ] )  слЬдующш способЬ:

Взя вши какое угодно ко ли ч е ство  пемзы, разгоря- 
ч а ю т Ь  ее до красна на горячих]) угольяхЬ, и погру­
ж а ю т ! )  п о т о м Ь  вЬ холодную воду; послЬ сего с т и р а ­
ю т ! }  ее вЬ самой мЬлкой порошокЬ. ПорошокЬ сей 
с м Ь ш и в а ю т Ь  и р а с т и р а ю т ! }  сЬ т а к и м Ь  к о л и ч е с т ­
вом!} жириаго лака*, ч т о б ы  образовалась изЬ сего 
ж идкая масса;  однакожЬ с т о л ь к о  г у с т а я ,  дабы мож­
но было ее з а х в а т ы в а т ь  и наводить  посредсшвомЬ 
к и с т и  на бумагу. ПрпмЬшивая сюда не большое 
к о л и ч е ст в о  красной и ж е л т о й  охры, или печной 
сажи со о б щ аю т! }  бумагЬ ж е л т ы й ,  бурый, крас­
ный, или черный цвЬшЬ.

* Лакъ ceil иригошонляешея иль ьак ого  ппбудь лчп^исп'О масла, для 
уьа^нзааюнгь иное нмЬсшЬ съ свиициныйгь глешимъ.



Наведши. посредствсшЪ к и с т и ,  т о н ш й  слой т а ­
ковой подцвЬченой м а о ы  на крЪпкую бумагу, да- 
г о т Ь  ему совершенно в ы с о х н у т ь  вЬ воздухЬ. П о с -  
лЬ сего наводягаЬ в т о р о й  слой, по Бысушенш ко­
его, уравниваюгаЬ п овер хн ость  бумаги гладкимЬ 
цилиндрическим]) катком ]) .

Т а к Ь  какЬ пемза скоро о с Ь д а е т Ь  изЬ ж и д к о с т и ,  
составляюш,ей лак]), т о  при употреблеш и сего со­
с т а в а ,  необходимо нужно как]) можно лучше и 
чаще,  его вымЬш ивать .

П риготовленная т а к и м ! )  образомЬ бумага, мо- 
жегпЬ с л у ж и т ь  для чщщешя всяких]) яюлЬзныхЬ и 
с тальны х! )  издЬлш, каковы напр, ружейные с т в о ­
лы, лошадиная збруя,  к о т л ы ,  жолЬзиые горшки и 
вообще бсЬ жслЬзныя и с т а л ь н ы я  вещи, должсн- 
с т в у ю н ^ л  с о х р а н я т ь  б л е с т я щ у ю  п овер хность .

Б У Р А К И .

202.  б у р а к и  изъ с в е к л ы .  Скрошив]) мЬлко све­
кольные коренья и лукЬ. обжарь их1) вЬ маслЬ и по- 
лоята муки, н а к а т и  бульономЬ; обланшпровавЬ говя­
дину, курицу, баранину, в е т ч и н у  разбей ш т у к а м и ,  
приквась огуречным!) разсоломЬ и кнслощами, и 
дай кппЬшь; когда вполовину п ос п Ь етЬ ,  шо поло­
ж и к а т а н а г о  фаршу или сосисекЬ;  при о т п у с к Ь  за -  
бЬли с м е т а н о ю .

Б У Т Ы Л К А .

20Г5. о  РАЗ Л ИБ АШ И  ВЪ БУТЫ ЛК И  в и н ъ . ЧЬмЪ Д 0 -
лЬе вино о с т а е т с я  вЬ бочкахЬ,  тЬ м ] )  бодЪе оно 
у л у ч ш а е тс я ;  н Ь котор ы я,  изЬ числа самыхЬ луч­
ших!) вин1), м огут!)  н ах о д и ть с я  г.!) бочках!) ошЬ 
т р е х ! )  до ч е т ы р е х ! )  лЬш]); ЕпрочомЬ высшую с т е ­
п е н ь  д с б р о т ы ,  каповую т о л ь к о  м о ж е т Ь  получишь 
вино,  пршбрЬптаетЬ оно, находясь вI) закупорен­
ных]) бушылкахЬ.  ЧЬмЬ крЬиче и с пн р тнЬ е  вино, 
т Ь м Ь  долЬо с о х р а н я е т с я  г,Ь бушылкахЬ;  между 
т Ь м Ь  как!) нЬжныя и слабыя вина, должны вЬ 
нихЬ о с т а в а т ь с я  мепЬс времени.



Р а з л и в а т е  вЬ б у т ы л к и  е с т ь  п р о с т а я  и легкая 
р а б о т а ,  отп равля ем ая  впрочемЬ по большей ч а с т и ,  
cb  великою небреж ностйо;  п о с ем у -то  ч а с т о  слу­
ч а е т с я  в и д Ь т ь  саыыя лучнпя вина, до т а к о й  с т е ­
пени испортившимися,  ч т о  ихЬ совершенно не 
льзя у з н а т ь .  Если дЬло-произЕОдетво cie о т п р а в ­
л я т ь  надлежащимЬ образомЬ, ч т о б ы  оно служило 
кЬ сохранение и улучшешю вина, т о  для сего 
должно производить  его по крайней мЬрЪ чрезЬ 
т р и н а д ц а т ь  мЬсяцовЬ,  по собранш винограда, 
сколько возможно с т а р а т ь с я  о б р а щ а т ь  внпмаше 
на выборЬ бушылокЬ, к а ч е с т в о  пробокЬ, на при- 
г о т о в л е ш е  смолы, употребляемой для зам азываш я 
сихЬ послЬднихЬ, на с т а р а ш е ,  сЬ каковымЬ доляшо 
п р ои звод и тьс я  cie дЬло, и наконецЬ на у с т а н а в л и -  
BaHie н а л и т ы х Ь  б уты ло кЬ  по м Ь с т а м Ь .

Ч т о б ы  не п о т е р я т ь  напрасно ни сколько вина, 
т о  почавши бочку, с т о и т Ь  т о л ь к о  для сего в л и т ь  
вЬ нее б у т ы л к у  лучшаго оливковаго (Прованска- 
го) масла;  т о г д а  не т о л ь к о  вино с о х р а н и т с я  до 
послЬдней капли вЬ своей доброшЬ; но симЬ сред­
с т в о м ! )  и самая бочка п р е д о х р ан яе тс я  о т Ь  окис-  
л е т я  и плесени. О п ы т Ь  показалЬ,  ч т о  вино вЬ 
п о ч а т ы х Ь  бочкахЬ сохранялось симЬ с р е д с тво м Ь  
болЬе одного года, безЬ малЬйшаго поврежденш.

204.  в ы б о р ъ  б у т ы л о к ъ . Худо вычигценныя б у т ы л ­
ки п о р т я т Ь ,  вино. Т Ь  изЬ нихЬ, кои были уже вЬ 
уп отреб ленш , весьма способны при н и м ать  запахЬ 
ногреба, особенно если онЬ с т о я л и  вЬ немЬ долгое 
время н е з а т к н у т ы в т ;  вЬ каковомЬ случаЬ весьма 
т р у д н о  б ы в а е т Ь  ихЬ е ы ч и с ш и ш ь :  малЬйшая не­
о с м о т р и т е л ь н о с т ь  вЬ семЬ о б с т о я т е л ь с т в Ь ,  мо­
ж е т Ь  с л у ж и т ь  причиною п о т е р и  н ал и таг о  вЬ бу­
т ы л к и  вина. Б у т ы л к и ,  несовершенно одинаковой 
величины, худо у с т а в л я ю т с я  вЬ ягцикахЬ, и по­
сему весьвга скоро в ю г у т Ь  б ы т ь  разшибены. Б у ­
т ы л к и  совершенно одинакаго размЬра,  подучаезгыя 
изЬ и зв Ь с т н а г о  завода,  с о с т а в л я ю т ! )  первое услов1е 
для сбережешя винЬ. В т о р о е  изЬ сихЬ условш со­
с т о и т ! )  вЬ чигценш ихЬ, какЬ вюжно лучше, вЬ 
продолягенш д в а д ц а т и  ч е т ы р е х Ь  часовЬ, посред-



с т в о м Ь  крупнаго песку, или маленькой желЬзной 
цЬпочки, но о т н ю д ь  не свинцового дробью: выпо­
лосканный б у т ы л к и  опрокинуть  для с т е ч е ш я  воды 
на скамейкЬ cb дырами; буде онЬ нужны для сла- 
быхЬ винЬ, т о  надобно в ы м ы т ь  ихЬ водкою.

205.  СПОСОБЪ ■ЧИСТИТЬ Ы ЛСЛЯИЫ Я БУ Т Ы Л К И . И з -  
щипли вЬ мЬлк!е куски нЬсколько листов ! )  сЬрой 
пропускной бумаги, налей на ло ск у тк и  воды, и 
мЬшай ихЬ палочкою, ч т о б ы  с о с т а в и л с я  родЬ 
жидкой каши, к о т о р о й  положивЬ вЬ масляныя бу­
т ы л к и ,  б о л т а й  ихЬ нЬсколько времени и п о т о м Ь  
ополосни ч и с т о ю  водою, о т Ь  чего онЬ совершен­
но б у д у тЬ  ч и с т ы ;  а еще скорЬе э т о  с д Ь л а т ь  мож­
но, всыпавЬ вЬ т Ь ж е  б у т ы л к и  сЬ жижею и нЬ­
сколько крупнаго песку;  если же надобно вдругЬ 
в ы ч и с т и ш ь  очень большое число т а к и х Ь  б у т ы -  
локЬ, т о  лучше ихЬ в ы в а р и в а т ь  вЬ водЬ, вЬ к о т о ­
рой распущено д о с т а т о ч н о е  ко ли ч е ство  золы и 
нЬсколько и з в е с т и .

200. НОВЫЙ СПОСОБЪ ЗАКУПОРИВАТЬ БУ Т Ы Л К И  СЪ
в и н а м и . О п ы т о м Ь  дознано, ч т о  если вмЬспю обы- 
кновенныхЬ пробокЬ, б у ты л к и  з а в я з ы в а т ь  пузы -  
ремЬ или пергаменомЬ, т о  вино с о х р а н и т с я  вЬ 
них!) с т о л ь  ж е  хорошо, какЬ бы онЬ з а т к н у т ы  
были лучшими пробками.

Б У Ч Е Ш Е  см. щ е л о к ъ .

Б Ы К Ъ .

207.  К А Ч ЕСТ В А  ХОРОШАГО ЗАБОДСКАГО БЫКА. Б ы к Ь  
долженЬ б ы т ь  т о л с ш Ь ,  но болЬе по развитию орга­
нов!), чЬмЬ по толщинЬ к о с т е й ,  кои вообще не долж­
ны б ы т ь  у него велики и выпуклы; онЬ долженЬ 
и м Ь т ь  гпвердыя и п л о т н ы я  мышцы, голову к о р о т ­
кую, рога т о л с т ы е  чер н оваты е  и правильные, лобЬ 
и обликЬ ш п р о т е ,  глаза черные, взглядЬ т в е р д ы й  и 
гордый, уши длинныя и к о с м а т ы я ,  рыло большое и 
квад р атн ое ,  морду к о р о т к у ю  и прямую, шею т о л ­
с т у ю ,  крЬпкую; членосоединеше вЬ плечахЬ крЬп- 
кое, но свободное, грудь о т к р ы т у ю  и глубокую; 
ноги к о р о т ш я ,  к р е с т е ц Ь  крЬпкой, х р е б е т Ь  пря­



мой, бедра и г а р о т я  и полный; х в о с т Ь  длинной и 
г у с т о й ;  ш е р с т ь  мЬлкую, п л о т н о  лежащую, лосня­
щуюся и т а к ж е  мягкую на ощупь.

ЗвЬгпЬ шсрсгаи, какЬ бы розно ни судили обЬ 
) (можно с к а з а т ь ,  чшо всЬ о т л и в ы  ц в Ь т о в Ь  

и м Ь ю т Ь  своихЬ п а р т и за н о в Ь  и своих Ь п ор и ц а т е ­
лей), не о т н и м а е т ] )  у ж и в о т н ы х ! )  m bxb качесгавЬ, 
коими они обладает]) ,  и не придает! )  т Ь х Ь ,  коихЬ 
у  нихЬ во все нЬгаЬ. ВпрочемЬ, к а ж е т с я  не со-  

.всемЬ л о я т о  и общепринятое м н Ь т е ,  чшо ц в Ь т а  
т е м н ы е  и г у с т ы е ,  с л у ж а т Ь  признаком!) большей 
п ы л к о с т и ,  к а ч е с т в а  весьма ваяшаго,  вЬ завод- 
скомЬ быкЬ.

ОднакожЬ т Ь  о ш и б а ю т с я ,  кои п р е д п о ч и т а ю т ] )  
быковЬ вспыльчивыхЬ, бЬшеныхЬ, упрямыхЬ, и 
злыхЬ;  э т о  с у т ь  пороки в о с п и т а т я ,  а не при- 
знакЬ лучшей породы.

К аж ды й  завод скш  самецЬ, во всякомЬ безЬ из-  
к л г о ч е т я  родЬ домашняго с к о т а ,  долженЬ б ы т ь  
горд]), горячь,  даже пылокЬ;  но т и х Ь ,  послушенЬ 
и ласковЪ кЬ людямЬ, признателен!)  кЬ рукЬ его 
п и т а ю щ е й ,  и никогда не золЬ и ие угрюм!). И зЬ  
вс Ь хЬ  к а ч е с т в Ь  удобнЬе п е р е д а ю т с я  вЬ наслЬд- 
с т в о  нравсшвенныя и преимущественно худыя;  
cie вЬрное н а б л ю д е т е  примЬняешся т а к ж е  и кЬ 
привычкамЬ, кои ч а с т о  не и с т р е б л я ю т с я  и вЬ 
позднЬйшихЬ и о к о л Ь т я х Ь .  О прочихЬ обсшояшель- 
с т в а х Ь  см. скотЪ р о г а т ы й .

208.  С Р Е Д С Т В О  У К Р О Щ Д Ш Ь  СВИ РЬП Ы Х ТЕ . Б Ы К О Б Ъ . В Ь
о к р е с т н о с т я х Ь  Р им а и  Неаполя у п о т р е б л я е т с я ,  
в1) о т в р а щ е ш е  несчастий, к о т о р о е  нерЬдко при­
ч и н я ю т ! )  дише и свирЬпые быки, особый прибор]), 
с о с т о я щ ш  изЬ нЬкошораго рода клещей, коихЬ 
т у п ы е  концы В В ,  вложенные вЬ ноздри, при дав- 
ленш сЬ противоположнаго конца, к а с а ю т с я  но­
совой перегородки. КрЬпкая веревка пли ремень 
п р и к р Ь п л яе тс я  кЬ одному изЬ колец!) ЛА, продЬ- 
в а е т с я  сквозь другое кольцо, и п о т о м ! )  завязы ­
в а е т с я  около рога. Э т о г о  д о с т а т о ч н о  для удер- 
ж а ш я  клещей вЬ надлежащемЬ п о л о ж е ш и  и  укро- 
щен!я ж и во т н а г о ,  если оно не слишком!) дико,



или уже привыкло кЬ и н с т р у м е н т у .  B b  п р о т и в ­
ном!) случаЪ, кЬ обоимЬ кольцам!) прикрЪпляютЬ 
по веревочкЪ и продЬваготЬ  ихЬ сквозь ДРУгое 
кольцо т а к Ь ,  ч т о  обЬ веревки л я гу т ! )  к р е с т о о б р а ­
зно,  и потом!) ,  каждую изЬ нихЬ п р и в я з ы в а ю т Ь  
кЬ ко тор ом у нибудь рогу. ЧрезЬ cie приборЬ по­
лучает! )  болЬе силы.

Taiuc  клещи с д Ь л а т ь  очень легко; вЬ РимЬ они 
с т о я т ! )  около 40  копЬекЬ на наши деньги. Ш т и ф ­
т и к ! )  С, на котором !}  х о д я т Ь  клещи, долженЬ 
б ы т ь  вставлен!}  т а к Ь ,  ч т о б ! )  они могли свободно 
с ж и м а т ь с я  и р а з ж и м а т ь с я ;  концы клещей В В  слЬ- 
дуешЬ дЬлашь совершенно т у п ы е ,  дабы сжимаясь,  
не повреждали носовой перегородки.

Э т о т ! )  прибор!) с л у ж и т Ь  не т о л ь к о  д л я у к р о щ е т я  
быка iu h  вола, но и для н аказг ш я его, если опЬ не по­
слушлив!). В!) иослЬднемЬ случаЬ ножки клещей, ко­
т о р ы й  обыкновенно н а х о д я т с я  в!) н ЬкоторомЬ раз-  
с т о я п ш  одна о т ! )  другой, с ж и м а ю т с я ,  и т а к и м Ь  об­
разом!) удобно и без!) больших!} усилит у д е р ж и в а ю т Ь  
ж и в о т н о е  по произволу. Если волЬ н а х о д и т с я  вЬ 
упряжкЬ, т о  веревочку п ри вязы ваю т! )  кЬ одному 
кольцу, п р о д Ь в а ю тЬ  ее в!) другое, и п р о тяг и ваю ш Ь  
между рогов!) до самой повозки или р у к о я т и  плуга. 
Таким!)  образом!), дернув!} т о л ь к о  за  э т у  веревоч­
ку, н а к а з ы в а ю т ! )  ж и во т н о е ,  не имЬя над о б н о с ти  
подходишь, кЬ головЬ его.

И з о б р а ж е ш е  се го  прибора  с м о т р и  вЬ собранхи 
рисунков!} кЬ сему Словарю приложенных!}.

Б ЪЛЕНЛ.
200.  о бредь бьлены. (Hyoscinmus nigcr, Linn. /7'в. 

2Г). 1Ц. II. I) и c j i e j  гте.Ь протиац него.  БЬлена 
очень ч а с т о  дикою попадающаяся около забо­
ров!), и огородамЬ по всей п о ч т и  Poccin,  принадле­
ж и ш ь  ьЬ числу очень яд о ви ты х ! )  шравЬ; вредныя 
ея к а ч е с т в а  видны уже нЬсколько по наружному 
ея виду, а особливо по т я ж е л о м у  вонючему и 
о т в р а т и т е л ь н о м у  запаху.  Х о т я  т р а в а  (чя и упо­
т р е б л я е т с я  вЬ нЬкопюрыхЬ случаях!}  для пользо- 
Еалйя болЬзней, однакоже и т о г д а  т р е б у е т Ь  боль­



шой о с т о р о ж н о с т и ;  ибо о п ы т а м и  извЬдано ея 
смертоносное  д Ь й с твш  не т о л ь к о  на людей, но и 
на ж и во тн ы х ! ) .  Корень ея, похожш нЬсколько на 
п а с т е р н а к Ь  и по невЬдЬшю в м Ь с т о  его у п о т р е б ­
ленный, причинялЬ с м е р т ь ,  и п о т о м у  не т о л ь к о  
не должно о к у р и вать  боляп^е зубы сЬмянами 
ея,  какЬ-mo д Ь л а е т Ь  иногда п р о с т о й  народЬ;  но 
с т а р а т ь с я  совсЬмЬ и с т р е б л я т ь  сио т р а в у  изЬ 
садовЬ и огородовЬ.

Буде яте к т о  канимЬ либо образомЬ по незнанпо 
у п о т р е б п т Ь  ciio т р а в у  в н у т р ь ,  т о  для о т в р а щ е -  
т я  неминуемых]) худыхЬ пос'.#Ъдсшв1й, надобно 
т о т ч а с ! )  в ы п и т ь  свЬжаго деревяннаго, коноплянаго, 
или другаго масла, парнаго молока, или уксусу, 
клюковнаго соку,  либо п р и н я т ь  р во тн о е .

Б Ъ Л Е Ш Е .

210. бьлить какую нибудь т к а н ь  или н и т к и ,  
з н а ч и т Ь ,  и с т р е б и т ь  изЬ них]) краску р а с т и ш е л ь -  
наго или ж и в о т н а г о  в е щ е с т в а ,  к о т о р у ю  онЬ имЬ- 
ю т Ь  о т ] )  природы.

Б Ь л я т Ь  а) пряжу и п о л о т н а  льняныя и пенько- 
выя,  б) пряжу и п о л о тн а  бумажныя (изЬ хлоп­
ч а т о й  бумаги), г) пряясу и т к а н и  ш е р с т я н ы я .  
П Р имЬг.  З дЬ сь  п р е д л а га е тс я  бЬлеше, к о т о р о е  мо­
жно дома производить ,  а не фабричное.

211.  б ь л е ш е  п р я ж и  и ли  ни ток ъ .  ПеревязавЬ 
н и т к и  по пасмамЬ, м о ч и т ь  ихЬ вЬ п р о с т о м Ь  
щелокЬ,  а еще лучше вЬ сдЬланномЪ изЬ ясеновой 
золы, около 9 часовЬ;  погаомЬ, вы п у с т и в Ь  щелокЬ 
изЬ кадки,  н а л и в а т ь  на н и т к и  холодной воды и 
с л и в а т ь  ее до rabxb порЬ, пока сливаемая вода 
б у д е т Ь  с т е к а т ь  ч и с т о ю ;  т о г д а  н и т к и  вынима­
ю т с я  изЬ кадки,  с п о ласки ваю тся  и на коль- 
яхЬ,  в б и т ы х ] )  на лугу, развЬшиваюгася п р о т и в Ь  
солнца;  п о т о м Ь  м о ч а т ! )  ихЬ вЬ крЬпкомЬ те пл ом Ь  
щелокЬ,  сп о л ас к и ваю тЬ  в!) холодной водЬ, выж и-  
м а ю т Ь  до суха и р а з с т и л а ю т Ь  на т р а в Ь  на о т -  
крышомЬ воздухЬ вЬ продолженш н'ЬсколькихЬ 
дней, вЬ кошорое время надобно ихЬ неревора-



чивагпь на обЬ с т о р о н ы  нЬсколько разовЬ вЬ день, 
и п ол и вать  водою, пока онЬ п о л у ч а т Ь  нужную 
бЬлизну.

212.  С П О С О Б Ъ  Е Ь Л И Т Ь  Л Ы 1Я Н Ы Я  П О Л О Т Н А .  При бЬ-
ленш надобно сперва п о л о т н а  р а з с о р т и р о в а т ь  по 
ихЬ т о н к о с т и ;  н аб л ю д ать  ирилЬжно т а к ж е  и вре­
мя,  к а т я  изЬ нихЬ получат ! )  скорЬе другихЬ бЬ- 
лизну, mb в ы н и м а т ь  изЬ щелочныхЬ кадей прежде 
другихЬ и п е р е м е щ а т ь  вЬ т Ь ,  гдЬ н а х о д я т с я  по­
л о т н а  одинакой сЬ ними бЬ.шзны.

Сложивши п о л о т н а  т а к Ь ,  ч т о б ы  всЬ куски были 
одинакой длины и ширины, ириц Ьп ляю тЬ  кЬ 
крожкамЬ ихЬ бичевочныя п е т л и  и укладываюшЬ 
вЬ кадкахЬ рядами, наливая между каждыми двумя 
рядами пологпенЪ по нЬскольку ведерЬ слабаго ще­
локу, или т е п л о й  рЪчной воды, вЬ к о т о р о й  д а ю т Ь  
сперва перебродить  небольшому количеству  муки, 
или отрубей.

Наполнивши кадку полотнам и и водою, накла- 
д ы в а ю т Ь  на п олотна  сверху крышку, имЬющую 
множесшво скважинЬ, дабы п о л о тн а  не могли под­
н и м а т ь с я  о т Ь  оиазывающагося вЬ скоромЬ време­
ни б р о ж е т я ,  признаком!) к о то р а г о  с у т ь  поднижа- 
ющ!еся вверх]) пузырьки воздуха,  и образующаяся 
на п овер хн ос ти  воды перепонка. Когда н е р е с т а -  
н у т Ь  п о я в л я т ь с я  пузырьки и перепонка о с я д е т Ь  
на ннзЬ, ( ч т о  происходптЪ  вЬ течсн1е двадца­
т и  ч е т ы р е х ! )  часовЬ, или т р и д ц а т и  ш е с т и )  т о  
э т о  служ и т ! )  вЬрнымЬ признаком!),  ч т о  п о л о т н а  
должно в ы н и м а т ь  из!) кадки, и м ы т ь  или с т и ­
р а т ь  вЬ п роточной водЬ.

М ы т ь е  cie п роизвод ится  т а к Ь :  бросаготЬ  по­
л о т н а  вЬ ящик!), устроен н ы й  в]) ч и с т о й  про­
т о ч н о й  водЬ, изЬ гладкихЬ досокЪ, и о т ч а с т и  
з а к р ы т ы й  легкимЬ деревянным!) пом остомЬ.  ВЬ 
семЬ ящиг.Ь должна б ы т ь  наблюдаема всегда 
большая о п р я т н о с т ь .  З д Ь с ь - т о  м о ю т Ь  п олотна ,  
выбивая ихЬ слегка вальками, переполаскивая и 
п о т о м Ь  крЪпко выжимая из]) нихЬ воду, ч т о  пов­
т о р я е т с я  до шЬхЬ порЬ, пока вода н а ч н е т Ь  с т е ­
к а т ь  сЬ п о л о т н а  самая ч и с т а я .



ВымывЬ та к и м ])  образомЬ п о л о т н а ,  р а з с т и л а -  
ш т Ь  ихЬ на лугу, гдЬ см ачивают])  ихЬ как!) м ож ­
но чаще водою, и каждое у т р о  перепорачиваютЬ.

Трава,  р а с т у щ а я  на лугу, на котором])  р а з с т и л а -  
ю т с я  п олотна ,  должна б ы т ь  м'Ьлкая, довольно гу­
с т а я  ц крЬпкая,  ч т о б ы  могла п одд ерж ивать  тк:ани 
на н Ь котор ой  в ы с о т Ь  и т Ь м Ь  самымЬ с п о со б с т в о ­
в а т ь  проходу и кругообращеш'ю подЬ ними воздуха. 
Сначала должно о ч и с т и т ь  сеи лугЬ о т Ь  всЬхЬ т в е р -  
дыхЬ с т е б л е й ,в ы с т а в л я ю щ и х с я  выше прочейегопо­
в е р х н о с т и ,  ибо оные м огут ! )  в ы т я н у т ь  н и т и  гпхха- 
ней вЬ hxxi.ix ]) мЬсгаахЬ болЬе, нежели вЬ другихЬ;  
не менЬе maxtHte важно освоб оди ть  лугЬ и о т Ь  
к р о т о в Ь ,  к о т о р ы е  поднимая землю, п роизвод ятЬ  
чрезЬ т о  на п о л о т н а х Ь  п я т н а .

21Л. с о б р а в ш и  п о л о т н а  cb лугу, в ы щ е л а т в а ю т Ъ  
ихЬ  слЬдующимЬ образомЬ: сначала у к л а д ы в а ю т Ь  
их]) вЬ кадки пли ванны, помЬщая при сем1) сверху 
тхгани, трсбующ хя самаго крЬпкаго щелоку.

Уложивши т к а н и ,  покры ваю т])  нхЬ сверху т о л ­
с т ы м ]) ,  плотным])  холсшомЬ, на Komopoii насы­
п а ю т ] )  слой золы. Сначала н а л и в а ю т Ь  на золу нЬ­
сколько ведер]) горячей воды и г.слЬдЬ за  оною 
л ь ю т ] )  кппяч111 щелокЬ,  сдЬланный изЬ соды и 
о с т а т к о в ! ) ,  получаемых]) при с о ж ж е т и  черешковЬ 
и жилокЬ таб ачн ы х])  листьев!) .

Щелок])  сей в ы т е к а е т ! )  о п я т ь  вон1) чрезЬ в т у л ­
ку, находящуюся вЬ пшкпсй ч а с т и  ванны. Рабо­
т а  п р о д о л ж а е т с я  т а к и м ! )  образом!) бозпрерывно 
о т ! )  п я т н а д ц а т и  до ш е с т н а д ц а т и  часовЬ вЬ день. 
ВЬ  ч е т ы р е  часа у т р а  л ы п и и а ю т Ь  п олотна ,  для вы-  
с т и л а ш ’я на лугЬ, гдЬ о с т а ю т с я  они до полудня. 
Таковы я ,  повшоряемыя Е ы с т и л а ш я  на лугЬ и ще- 
лоченТе, п р о д о л ж а ю т с я  вЬ т е ч е ы е  п я т н а д ц а т и  и 
ш е с т н а д ц а т и  дней.

П о л о т н а  при нвйхЬщенш вЬ ххади должно склады­
в а т ь  вЬ нЬсколько С1хладокЬ и сначала см а ч и в а т ь  
ихЬ слабым]) щелокомЬ и мяшь ногами, обушыыи вЬ 
сапоги.

214. к а ч е с т в о  з о л ы  зависши!) о т Ь  к о л и ч е с т ­
ва содержащагося вЬ  ней попшшц;  р а с т е ш я  т р а -



влнисгпыя или т р а в ы ,  д о с т а в .1 я ю т Ь  золу, самую 
бо г а т у ю  пошатнем!); к у с т а р н и к и  д о с т а в л я ю т ! )  
лучшую золу, нежели деревья; зола л и с ть е вЬ  со­
дер ж и т ! )  в!) себЬ болЬе п о т а ш у ,  нежели зола 
вЬшвеп; и наконец!) зола вЬшвей богаче п о т а -  
шемЬ, нежели зола стволов! ) .  ВсЬ  о с т а т к и  о т Ь  
огородных!) pacmeniii д а ю т ! )  золу весьма изобиль­
ную пошашемЬ; посему очень хорошо п е р е ж и г а т ь  
о с т а т к и  свекловицы, при добыванш изЬ нея са­
хара, равно как!) и о с т а т к и  к а р т о ф е л я ,  получае­
мые на заводах!) кар тофельной горЬлки.

С те п е н ь  т е п л о т ы  щелока должна б ы т ь  т а к о в а ,  
ч т о б ы  б езпрестанно в о з р а с т а я  при каждом!) по­
следовательном!)  на.шваши онаго, д о с тиг л а  самаго 
высшаго своего предЪла предЬ овончашем!)  рабо­
т ы ,  т .  е. с п у с т я  д е с я т ь  или двен ад ц ать  часов!) 
о т ! )  начаппя наливачЬг; т о г д а  щелок!) должен!) 
н а х о д и т ь с я  в!) кипячемЬ соспгояши; orab слиш­
ком!) же сильной вЬ начал!) т е п л о т ы ,  т а к ! )  какЬ 
и о т ! )  очень крЬпкаго щелоку, п о л о тн а  получа­
ю т ! )  с в о й с т в о  скручиваться .  Они о т н ю д ь  не дол­
жны о с т а в а т ь с я  безЬ щелоку, и когда р а б о тн и к у  
нужно будет! )  отлучишься,  гао онЬ долженЬ з а т ­
к н у т ь  в т у л к у  кади, наполнивши ее сначала ще­
локом!).

2 1 По в ы н у т ш  полотепЪ из!) кадей, никакЬ не 
должно п о г р у ж а т ь  их!) вЬ рЪчную воду слиш­
ком!) холодную; но надобно сначала с о г р Ь т ь  воду, 
в 1) к о т о р у ю  х о т я т ! )  их!) о п у с т и т ь ,  или о с т а ­
в и т ь  на нЬкоторое  время на коромыслахЬ, гДЬ 
они постепенно п р о с т ы н у т ь  и о сяк н утЬ .  Если 
же прямо без!) вымыван!я х о т я т ! )  р а з о с л а т ь  по­
л о т н а  на луг!), т о  для сего должно прпкрЬпшпь 
их!) посредсгпвомЪ приДЬланных!) кЬ нимЬ бичевоч- 
ныхЪ п е т е л ь  кЬ колышкамЬ, вб иты м !)  в1) землю; 
когда вЬгпсрЬ сильно поддувает!)  ихЬ снизу,  т о  
должно р а с т я н у т ь  о т Ь  ш е с т и  до семи веревокЪ 
поперегЬ луга, дабы у д е р ж а т ь  п о л о тн а  и воспре­
п я т с т в о в а т ь  имЬ подним аться  в1) верхЬ,  ибо они 
м о г у т Ь  разод рать ся .

'Гомт, / .  7



2!  О. ПОГРУЖЕН1Е ПОЛОТЕНъ въ к и с л ы я  ж и д к о с т и .
1\огда у с м о т р я т ! ) ,  ч т о  п о л о т н а  будут! )  довольно 
уже выщелочены, т о г д а  переносят!)  ихЬ вЬ кади, 
иаполпеппыя окисшею с ы в о р о т к о ю ; погрузивши 
т к а н и  в!) cin кади, о с т а в л я ю т ! )  их!) т а м Ь  на 
д в а д ц а т ь  ч е т ы р е  часа.  С ы в о р о т к у  з а м Ь н я ю т Ь  
иногда кислою водою, приготовленною изЬ о т р у ­
бей, или ржаной муки; равно какЪ и щавельнымЬ 
соком]), очистив!)  его напередЬ чрезЬ о т с т о й ,  
ош!) находящагося вЬ нем!) зеленаго в е щ ес тва .  
Сложивши п о л о тн а  вЬ сих1) кадяхЬ вЬ складки, 
какЬ и при лочешп оиыхЬ, наливают])  п о т о м Ь  
понемногу кислой воды, с т а р а я с ь  при сем1) т о п ­
т а т ь  ихЬ ногами; нослЬ сего о с т а в л я ю т ] )  п олотн а  
вЬ т а к о м ! )  положсши на 24 часа, или же на МО 
часовЬ,  перемЬняя в]) кадкахЪ ж и д к о с т ь ,  какЬ 
скоро придет! )  оная вЪ гнилое брожеше, которое  
вЬ самом!) дЬлЬ об н аруж и вается  зд'Ьсь очень скоро.

С]) большею выгодою зам Ьн я ю т])  cin кислыя 
ж и д к о с т и  купоросным]) маслом!) (сЬрною кисло­
т о ю ) ,  разбавив]) ее напередЬ болынимЬ колпчесш- 
вомЬ воды; для чего обыкновенно б е р у т Ь  о т Ь  О 
до Н уицовЬ купороснаго масла вЬ (if) градусов]) 
крЬпосшн, по ареом етру Боме,  на 400 ш т о ф о в Ь  
или 50 ведрЬ ч и с т о й  воды; смЬсь cia.  могущая 
измЬпяшься см отри  по к а ч е с т в у  самых]) т к а н е й ,  
не прежде должна б ы т ь  на них]) выливаема,  как!) 
по совершенном]) между собою соедпненш сосшав- 
ныхЬ ч а с т е й  оной, т .  е. воды и сЬрной к и с л о т ы ;  
д Ь й с т в !е  ея можно ускоришь нагрЬлашемЬ, осо­
бенно когда т е м п е р а т у р а  окружающаго воздуха 
б у д е т Ь  слишкомЬ низка' ' .

*  В ы н и м а я  i iu. i t i rai ia и з ъ  ce i i  к и с л о й  в а н н ы ,  д о л ж н о  к а к ъ  м о ж н о  
с  ко р Ъе  в ы ж и м а т ь  и х ъ  и  по . ии ’ к а ш ь  к л къ  м о ж н о  лучше*  в ъ  б о л ь -  
шс-мъ к о л п ч е с ш в Ь  ч и с т о й  п о д ы ,  ни м а л о  не о с т а в л я я  и х ъ  на в о з -  
Д у х Ъ ;  б е з ъ  с е  it ж е  н р е д о с н ю р о ж  н о с и т  п о л о т н о ,  о< ш а в а я с ь  н а  
в о я д у х -h и в ы с ы х а я ,  н е м е д л е н н о  п а н д е  пп. я  с о з ж е н  н ы м ъ :  ибо  к и ­
с л а я  ж и д к о с т ь ,  на 1 * а лк} ща и с о б о ю  т к а н ь ,  р а з д е л я е т с я  па  дг.Ь ч а с -  
1 п п ,  и з ъ  к о и х ъ ,  б о л Ь е  Л е т у ч а я  —  н о д а ,  и с п а р я е т  я ,  а Д ; У » а я  п о ­
с т о я н н а я — с К р н а я  к и с л о т а ,  о< п и н а н -  ь па  а о л о ш н Ь ,  у с и л и в а е т с я  
о ш д Ь л е т е м ъ  в о д ы  н п о с е м у  о к а ^ ы в а е ш ъ  на п е г о  р а з р у ш и т е л ь н о е  
с в о е  д Ь  и с т и н * .  Н и р о ч е м ъ  О Ь л е ш е  с е ю  к пел о т о ю  и д р у г и м и  п о д о б ­
н ы м и  с п о с о б а  м и  j н е д а в н о  п з и б р  h ш е п п ы м и ,  е с т ь  ОолЬе ф а б р и ч н о е .



217.  С Т И Р К А  П О А О Т Е Н Ъ .  Вынушыя ПОЛОШ НЯ И з Ь
кислых!) ж и д к о с т е й  выполаскивают!)  какЬ можно 
лучше и давши имЬ осяннушь, п р и с т у п а ю т ! )  кЬ 
с т и р к Ь  их!) п намыливаш10. Для сего н а т и р а ю т ! )  
т к а н и  мылом!), вмЬсшЬ сЪ горячею водою, произ­
водя ciio операции на широких!) закраипахЬ осо­
бенной кадии, паклоненныхЬ в н у т р ь  оной. Наи- 
болЬе должно при семЬ с т а р а т ь с я  т щ а т е л ь н Ъ е  
н а т и р а т ь  кромки п олотна .  Н а т и р а т е  cie продол­
ж а е т с я  до m bxb  порЬ, пока не будет! )  з а м Ь т н о  на 
полотп'Ь никаких]) о т т 'Ь н к о в Ь  и доколЬ не осво­
б о д и т с я  оно о т Ь  всЪхЬ н е ч н с т о т Ь .

2 IS. по д синив а ш е  п о л о т е н ъ .  Обыкновенно 
о п у с к а ю т ! )  п о л о т н а  вЬ р а с т в о р Ь  синьки вЬ т о  
самое время, когда краска б у д е тЬ  н а х о д и т ь с я  еще 
вЬ ж и д к о с т и  и не о с я д е т ! )  на дно. Для сего выби­
р а ю т ] )  самую лучшую синьку, или шмалыпу, раз 
в о д я т ! )  ее вЬ небольшом!) количеств! )  ч и с т о й  воды, 
ч е р п а ю т ! )  п отом !)  воду ciio, насыщенную синькою 
и проп ускаю т!)  сквозь мЬлкое с и т о  в!) небольшую 
кадочку,  сЬ самою ч и с т о ю  водою; послЬ сего,  по­
пробовавши краску, погружешемЬ вЬ оную пучка 
пряжи пли л о с к у т к а  п олотна ,  если найдут! )  воду 
довольно насыщенною краскою, и о т т Ь н о к Ь ,  дос­
т а в л я е м ы й  сею нослЬднею, ровиымЬ, т о г д а  начи­
н а ю т ! )  подсиниваше нолотенЬ.

П риготовивш и т а к и м Ь  образомЬ краску,  погру­
ж а ю т ! )  в1) нее полотна.  В м Ь с т о  уп омянутой синь­
ки можно у п о т р е б и т ь  Берлинскую лазорь, р а с т в о ­
ренную вЬ сЬрной к и с л о т Ь .  ВпрочемЬ. какой бы 
пи употреблен!)  был!) для сего способЬ,  всегда 
должно к л а с т ь  полотна вЬ кадку вЬ т о  самое 
время, когда краска б у д е тЬ  н а х о д и т ь с я  вЬ водЬ 
П о л о т н а  над л е ж и тЬ  о с т а в л я т ь  вЬ сихЬ каднхЬ до 
совершеппаго ихЬ напигпашя подкрашенною жид-  
Kocmiio; послЬ чего т о т ч а с Ь  должно в ы н у т ь  и вы­
ж а т ь ,  при чем!) излишняя подкрашенная вода с т е ­
к а е т ! )  о п я т ь  вЬ кадку. По мЬрЬ выпимашя поло- 
т е н Ь  и ■, 1) сей послЬдней, прибавляют!)  вЬ нее новое 
колич ество  синьки, на м ! ) с то  поглощенной погру­
жаемыми вЬ ж и д к о с т ь  полотнами.

/



ОшгпЬноиЬ сини, сообщаемый полоптнамЬ, зави­
сиш ь ошЬ блеска, каковой хогпягпЬ нмЬ достави ш ь :  
слишкомЬ г у с т о й  опипЬнокЬ за с ш а в л я е т Ь  сомнЬ- 
в а т ь с я  в!) совершенной бЬлпзнЬ тканей .

На конец!) п ер ен о ся тЬ  п о л о т н а  rb сушильни, 
или в ы с у ш и в а ю т Ь  и на дворЬ, буде ихЬ много.

21 (). о к о н ч а т е л ь н а я  о т д ь л к а . О кон ч ашельна я 
огпдЬлка, с о с т о я щ а я  ьЬ проилеиваши полотен!)  ка-  
кимЬ нибудь клейкимЬ крахмальнымЬ веществом!) ,  
можешЬ быгпь сообщаема полотнамЬ или при са-  
ыомЬ погруженж оныхЬ вЬ синьку, или же но со- 
вершеш'и иодсинивашя.

К о л и ч е с т в о  крахмала опредЬляешся обЕ.жнове’нно 
дурнымЬ качесшвомЬ п олотн а ;  ибо накрахмалива- 
nie п роизвод ится  для прикрыппя недосш атковЬ 
онаго. ПослЬ сего п одве р гаю тся  полотна лощенпо, 
на деревянныхЬ цилиндрических!)  капшахЬ, при 
и о с р е д ст в Ь  весьма сильнаго г н Ь т е т я ;  или про- 
пускашем!)  nxh между многими, весьма сближен­
ными между собою цилиндрами; или наионецЬ под­
вергая их!) сильнымb ударамЬ деревяннаго широ- 
каго м ол о та ,  на мраморном!) с т о л Ь ,  дабы сооб­
щ и т ь  имЬ чрезЬ cie впдЬ большей п л о т н о с т и  и 
т о н к о с т и .

Если бы у п о т р е б и т ь  для сего два мЬдные цилин­
дра, подобно как!) для плющешя, кошорымЬ можно 
дашь произвольное р а з с т о л ш е ,  приближая пли уда­
ляя один!) огпЬ другого, т о г д а  г н Ь т е ш е  будет!)  го­
раздо равномЬрнЬе и р а б о т а  к о н ч и т с я  сЬ вЬрнЬй- 
шимЬ успЬхомЬ.

2 2 0 .  с п о с о б ъ  е ь л и т ь  х л о п ч а т о - в у м а ш н ы я  т к а н и . 
Сначала к и п я т я т ! )  их!) вЬ ч и с т о й  водЬ, послЬ сего 
рачительно в ы м ы в а ю т Ь ,  погпом!) складывают!» по­
слойно вЬ кадкЬ,  помЬщая вверху гпЬ изЬ нихЬ. к о -  

шорыя выбЬливаюгпся гораздо трудпЬе  Все cie 
покрываюшЬ слоем!) золы, к о т о р у ю  облипают!)  го 
рячею кодою; когда же щелок!) ирош ш ветЬ  всЬ 
т к а н и ,  т о  вы п у с к а ю т! )  его чрс^Ь нижнее боко­
вое о т в е р с т и е  кадки, кЬ поставленный внизу ко- 
гпелЬ, вЬ коемЬ нагрЬвшц е ю  до кнпЪшя, перели-



ваюгпЬ о п я т ь  вЬ кадку на шкашг,  продблжая т а ­
ковую р а б о т у  д в е н а д ц а т ь  часовЬ.  ПослЬ сего вы- 
м ы в а ю т Ь  mu а ни хорошо п ок анчивают!)  все дЬло, 
выкладывашемЬ ихЬ вЬ т о ч е н ш  многих!) дней сряду 
на лугЬ.

221.  С П О С О Е Ъ  В Ы Б Ь Л И В А Т Ь  Х Л О П Ч А Т У Ю  П Р Я Д Е Н У Ю  
Б У М А Г У  И  С О Т К А Н Н Ы Я  И З Ъ  П Е Л  М А Т Е Р 1 И  O T M L IIH O
б ь л ы м и .  Х л о п ч а т у ю  прлденую бумагу пли ыаше- 
piio изЬ onoii, ьамылнвиш хорошенько мылом!), 
положи на ночь вЬ теплом!)  м Ь с т Ь  вЬ т е п л у ю  воду; 
рано же по у т р у  вынь,  в ы к р у ти ,  перемой вЬ на­
мыленной вод!), а п о т о м Ь  переложи лЬ крЬпкш 
щелокЬ,  сосшоящш пзЬ золы и и з в е с т и ,  и вЬ ко- 
т о р о м Ь  бы, на каждый ф у н т ! )  бумаги, распущено 
было два л о т а  стекольной нЬны и ч е т в е р т ь  ф у н т а  
мыла,  l ib а т о м Ь  щелокЬ должно в а р и т ь  бумагу, 
или матерЯр изЬ оной, два часа; потом !)  о п я т ь  
п е р е м ы т ь ,  еще поваришь сЬ часЬ,  вторично пере­
м ы т ь  и развЬсишь. Бумага в ы д е т Ь  о т ! )  сего ош- 
мЬнно бЬлою.

222.  С П О С О Б Ъ  В Ы Б Ь Л И В А Т Ь  Ш Е  Р С Т Я Н Ы Я  Т К А Н И .

ПТерсшяныя шкаии, чулки и друпя иодобныя им!) 
вещи, ушрашивипя о т Ь  употребления или по дру­
гому случаю свою бЬлизну, выбЬлпваюшся слЬдую- 
щимЬ образомЬ: сначала вы м ач и ваю т!)  шкаии, вЬ 
т е ч е ш и  нЬношораго времени в!) теплой мыльной 
водЬ,  довольно слабой переворачивая при семЬ 
ихЬ  руками, или иосредством Ь легких!) деревян­
ных!) скалокЬ; каковую р а б о т у  н овторя ю ш Ь  о т ! )  
времени до времени; послЬ сего споласкнваюшЬ и 
в ы м ы в а ю т ! )  и х Ь в Ь  самой ч и с т о й  водЬ. Если т к а н ь  
б у д е т Ь  с о с т а в л я т ь  какую-либо верхнюю одежду,  
т о  вЬ т а к о м Ь  случаЬ снова п огр уж аю т! )  ее в!) т е п ­
лую мыльную воду, к о т о р а я  нЬсколько крЬпчо пер­
вой;  гдЬ т а к ж е  переворачивают!)  се, или, лучше 
с к а з а т ь ,  жмушЬ руками, иошомЬ в ы м ы в а ю т ! )  какЬ 
молшо чище и п о д с ш ш ваш тЬ ;  лаконецЬ выжи-

* О т н ю д ь  не долж но у п о т р е б л я т ь  при гем ъ  щ елочной соли огпб- 
дико для irihtiiieii ш о н ь н х ъ  и да.ке у п о т р е б л я т ь  м ы л а — не б о л be, 
жлкъ скол ько  Д'Я сег о  н у ж н о ;  чшо о п р е д е л я е т с я  с т е п е н ь ю  не- 
'in  с ш и т ы  саммл'Ь  шгением.



маюгаЬ изЬ нее воду, окуривaiomb вЬ т е ч е н ш  нЬс- 
колькихЬ часовЬ сЬрою и высушиваюшЬ. Если же 
э т о  б у д у тЬ  чулки,. т о  лучше о с т а в л я т ь  на нихЬ 
мыло, не вымывая и не окуривая ихЬ, дабы сооб­
щ и т ь  имЬ большую н Ь ж н о с т ь .

Ч т о  к а с а е т с я  до ш е р с тя н ы х ! ) ,  фланелевыхЬ и 
другаго рода фуфаевЬ,  надЬваемыхЬ на т Ь л о ,  т о  
мыло и сЬра для нихЬ совершенно излишни; д о­
вольно о ч и с т и т ь  nxb  о т Ь  с а л ь н о с т и  и п о т а  по- 
средсшвомЬ воды, настоянной на о т р у б я х Ь  и иослЬ 
сего в ы м ы т ь ;  щвЬшЬ ничего здЬсь не зн ач и т ! ) ,  ибо 
все д о с т о и н с т в о  ихЬ сосшоишЬ вЬ большой спо­
с о б н о с т и  п оглощ ать  испарину, и мыло можешЬ 
т о л ь к о  п о вр е д и ть  вЬ семЬ случаЬ

Если ж е  нап ротнвЬ  шнаиь н а зн а ч а е т с я  для про­
дажи, т о  по окуренш сЬрою, моюгпЬ ее вЬ про­
т о ч н о й  водЬ, и н а в о д я т Ь  п о т о м Ь  на оную Испанс­
кая бЬлила, смЬшанныя сЬ малымЬ количесшвомЬ 
Берлинской лазорп; для чего р а з в о д я т Ь  как!) т о ,  
т а к Ь  и другое в е щ е с т в о  в м Ь с т Ь  в ij водЬ. погру 
ж а ю т Ь  т у д а  один!) или два раза  т к а н ь ,  вымыва-  
ю т Ь  п о т о м Ь  вЬ слабой мыльной ]’.одЬ и послЬ 
в ы с у ш и в а ю т Ь ;  наконецЬ подвергаюшо т к а н и  или 
к а т а ш ю ,  или прессованно.

Б Ъ Л и  Ж Е  11С1МЯ.

223. п р о с т о е  н а р у ж н о е  л ь к а р с т в о  о т ъ  н и х ъ .  На­
добно в з я т ь  цвЬшовЬ т ы сяч ел и ст н и к а ,  называема-  
го т а к ж е  дсревЪс.пЪ, бЬ лою  epezew,  гцлявникомЪ  
(Acliillaea Millefolium, Linn.  Д в .  17Н.) и сдЬлавЬ изЬ 
нихЬ крЬпкой на подоб1е ч а ю  н а с т о й ,  п и т ь  ч е т ы р е  
раза  вЬ день холодной по небольшему с т а к а н у ,  а 
д Ь т о р о д н ы я  ч а с т и  угпромЬ и вечером!) п р ом ы вать  
холодною подою. Причем!) беречься огорчфмя. тпЬ- 
ва,  горячихЬ напитков! ) ,  и всего,  чпю м о ж е т Ь  
р а з с л а б и т ь  м а т к у .

П очная лоснящая.сся сажа,  когда с то л о ч ь  ее вЬ 
самой мЬлиой порошокЬ и принимать  по у т р у  и 
ввечеру по чайной ложечкЬ вЬ бЬломЬ винЬ, т а к ж е  
очень помогает!)  вЬ сей болЬзни.



Б  I , . I . 1 0 3

Ллтонск1я  к а п л и  (Essmtia miraculosa coronata) е с т ь  
т а к ж е  надежное о т ! )  оЬлен лЬкарсгппо. ЗамЬшимЬ 
гполыю, ч т о  н а с т о я т с я  cin капли на п е ч а т и  своей 
и м Ь ю т Ь  к р е с т Ь  сЬ надписью вокругЬ: die ^ckronnle 
\VUnderarzne) ; буде Hie на нихЬ другая надпись,  т о  
поддЬльныя.

Б Т .Л И Л А .

224.  С П О С О Б Ъ  П Р 1 У Г О Т О В Л Я Т Ь  б е з в р е д п ы я  д л я  

л и ц а  б ь л и л д .  В з я т ь  ф у н т Ь  лучшей мыловии 
(тальк!.)),  с т е р е т ь  ее г,Ь самой мЬлкой порошокЬ, 
просЬягпь сквозь шелковое с и т о ,  в с ы п а т ь  вЬ с т е к ­
лянную байку, и налишь на порошокЬ б у т ы л к у  
крЬпкаго перегоннаго уксусу;  ciubcii сей надобно 
с т о я т ь  двЬ недЬли и ее должно каждой день взбал­
т ы в а т ь ,  п о т о м Ь  давши хорошо о т с т о я т ь с я ,  слишь 
уксусЬ т а к Ь  остор о ж н о,  чгпобы на днЬ банки 
о с т а л с я  одинЬ тол ьк о  бЬлой порошокЬ, на к о т о ­
рой н а л и т ь  ч и с т о й  воды, и, в зб о л тавш и  все крЬп- 
ко. п ер ел ить  вЬ другую стекля нную  или ф а я н с о ­
вую банку, и дашь порошку втори ч н о  о с Ъ с т ь  на 
дно. Т а к и aiJj  образомЬ надобно п о с т у п а т ь  до m bxb 
порЬ пока порошокЬ с д Ь л а е т с я  очень бЬлЬ и на 
ощупь нЬжемЬ, т о г д а  высушив!) его бережно о т Ь  
пыли, и просЬявЬ чрелЬ шелковое с и т о ,  х р а н и т ь  
для упогпреблешя вЬ з а к р ы т о й  посудЬ.

Б Ъ Л О Б О П Ы Т Н И К Ъ .

225.  п о л ь з а  е г о .  Трава  шя, и з в Ь с т н а я  во мно- 
гихЬ м Ь с т а х Ь  и подЬ именемЬ подбЬли,  м а т ь  и 
масия'и  (Tussilago 1лг1;па? Linn.  Д в .  20 ) расшегпЬ по 
всей Poccin на гли н и стой  почвЬ, около рЬкЬ, по 
рвамЬ, и проч.

ИакЬ домашнее с р е д с т в о  вездЬ упогпребляютЬ 
С1Ю т р а в у  на подоб!е чаю, о т Ь  кашля и вЬ болЬз- 
няхЬ грудныхЬ. Можно т а к ж е  п рикладывать  сна­
ружи цЬлые ея л и с т ь я  на рапы и язвы.

Л и с т ь я  сей т р а в ы  сваривЬ cb небольшим!) ио- 
ли ч е ством Ь  сажи Jib дюлокЬ, и процЬдивЬ его, да-  
ю т Ь  п и т ь  т е п л о в а т у ю  ж и д к о с т ь  овцамЬ, когда



бываешЬ на нихЬ падежЬ, а т а к ж е  прошивЬ кашля 
и одышки.

Щ е р с т я н и с ш о е  в-ещество, в ы р а с т а ю щ е е  на кор- 
няхЬ сей т р а в ы  кЬ зимЬ, можно с о б и р а т ь ,  какЬ 
шо д Ь л а е т с я  вЬ Фландр л, выщ елачивать ,  высуши­
в а т ь  и у п о т р е б л я т ь  в м Ь с т о  т р у т а .

Б Б Л О К Ъ  Я И Ч Н Ы Й .
220.  У П О Т Т Е Е Л Е Н 1Е  е г о .  Яичный бЬлокЬ можно 

у п о т р е б л я т ь  для з а п е ч а т ы в а ш я  писемЬ в м Ь с т о  
облашокЬ, и ихЬ нельзя р а с п е ч а т а т ь  параши го­
рячей воды, хорошо размягчающими о б л а т к и ,  м е ж ­
ду т Ь м Ь  какЬ бЬлокЬ ошЬ нихЬ т в е р ж е  с т а н о ­
в и т с я ;  но бЬлокЬ для сего долженЬ б ы т ь  г .зятЬ  
изЬ яицЬ свЪжихЬ.

Б Ъ Л У Г А .

227.  с п о с о б ъ  с о л и т ь  е ь л у ж и н у .  Рыбу ciio на­
добно сперва в ы п о т р о ш и т ь .  буде же она привезена 
куда либо во время зимы мерзлою, какЬ т о  обыкно­
венно бываешЬ вЬ большей ч а с т и  Р оссш ,  т о  на­
добно сперва ее о т т а я т ь ,  выпотрош енную вы­
т е р е т ь  сухо,  и р а з н я т ь  на звенья желаемой вели­
чины, спинки же и филейныя ч а с т и  о т л о ж и ш ь  
для провЬшивашя; звЬнья о б м ы т ь ,  о б т е р е т ь  до 
суха полотенцомЬ и п о к л а с т ь  на с т о л Ь  рядами. 
Для солешя ея нужно в з я т ь  хорошей соли и на 
каждые д в а д ц а т ь  ф унтов! )  подмЬшивашь с е л и т р ы  
по полу-фунту.  Сею смЬсыо н а т и р а т ь  звЬнья со 
всЬхЬ с т о р о н Ь  крЪпко и у к л ад ы вать  слоями вЬ 
кадки, для сего именно ч и с т о  в ы м ы т ы я  и выпа- 
ренныя. Положи вЬ первой слой, п о с ы п а т ь  еще 
солью и н ал о ж и ть  слой хмЬлю, п о т о м Ь  положишь 
слой рыбы и о п я т ь  хмЬлю и т а к Ь  п о с т у п а т ь ,  
пока кадка наполнится.  Берхшй слой хмЬ.ио насы­
п а т ь  п отолщ е,  и наложивЬ кружокЬ,  придавить  
его ч и с т ы м и  камнями, и кадку д е р ж а т ь  в!) холод- 
номЬ Bibcinb. ХмЬль  к л а д е т с я  для сбереи;ешя рыбы 
долЬе, а пршпомЬ онЬ и сообщаешь лучшей вкусЬ 
рыбЬ. Солишь бЬлужнну лучше вЬ маленькихЬ ка-  
дочкахЬ, ибо изЬ маленькой кадочки рыба скорЬе



и з д е р ж и т с я  и не у с п Ъ е тЬ  и с п о р т и т ь с я ,  когда ка­
дочка уже п о ч а т а ,  чшо очень ч а с т о  сЬ свЬжепро- 
co.ibiioio бЬлужиною вЬ большийb кадках!) с л у ч а е т ­
ся,  по начашш оныхЬ. Л Ь т о м Ь  cin кадочки надобно 
д е р ж а т ь  на льду. Рыбу из!) кадокЬ д о с т а в а т ь  
крючков)Ь или вилками, а не руками.

ТакимЬ же образомЬ можно с о л и т ь  осе тр и н у и 
севрюжину; буде же т а к а я  соленая рыба испор­
т и т с я ,  и начнет! )  п р о т у х а т ь ,  т о  выбрав!)  ее изЬ 
кадки, п е р ем ы ть  вЬ т р е х Ь  холодных!) водахЬ чи­
с т о ,  д а т ь  п ровянуть  и уилав!) ее о п я т ь  вЬ кадку 
выпаренную и выжаренную, с оли ть  сЬ свЬжимЬ 
хм'ЬлемЬ, н ал и ть  на нее к р у т а г о  разсолу, вскния- 
ченнаго раза  ч е т ы р е  и ос ты вш аго .  11а кадочки на­
л о ж и т ь  г нет ! )  и п о с т а в и т ь  вЬ ледЬ.

Б Ь Л Ь Е .

228. М Ы Т Ь Е  Б Ь Л Ь Я  И  Р А З Б О Р Ъ  С Н А Г О  Д Л Я  М Ы Т Ь Я .

Первое дЬло п ] ) И  сширанш с о с т о и т Ь  вЬ сорпш- 
ровкЬ бЬлья не т о л ь к о  на т р и  и з в Ь с т н ы я  доли, 
т .  е. на бЬлье т о п к о е ,  бЬлье ц вЬ тн ое  и бЬлье ку­
хонное;  но т а к ж е  и вЬ подбирашн одинаковыхЬ 
хптукЬ бЬлья, дабы нхЬ можно было особенно 
с ч е с т ь  и положишь вм ЪстЪ в!) гцелокЬ: т а к Ь ,  напр, 
сначала о т к л а д ы в а т ь  вЬ с т о р о н у  п р осты н и ,  по- 
пхомЬ столовое  бЬлье, сорочки и проч. Разборка 
с1я бЬдья и продолжительна и неприятна,  п о т о м у  
ч т о  надобно нЬсколько разовЬ б р а т ь  вЬ руки каж­
дую ш ш }ку и д ы ш а т ь  вонючими испарешями 
давно замараннаго бЬлья; кромЬ сего при разбор- 
кЬ ш т у к Ь  т о н к н х Ь  или нЬсколько поношенныхЬ, 
легко можно р а з о д р а т ь  ихЬ. Для о т в р а щ е ш я  сего 
н е уд обства ,ве сьм а  хорошо и м Ь т ь  для чернаго бЬлья 
особый большой шкафЬ сЬ н'Ьсколькпми ящиками 
и на каждую полку шкафа или вЬ ящик]) к л а с т ь  
и з в Ь с т н ы я  одпнаш'я ш т у к и  бЬлья, по мЬрЬ т о г о  
какЬ оныя с т а н о в я т с я  черными. ТакимЬ образом!) 
бЬлье находилось бы все разспртированнымЬ и 
ос тавал о с ь  бы т о л ь к о  п е р е с ч и т а т ь  его, какЬ ско­
ро нужно будет!)  о т д а в а т ь  вЬ м ы т ь е .



229- с т и р к а  б ь л ъ .я . Всякой можегпЬ з а м Ь ш и т ь ,  
ч т о  бЬлье, употребленное два или т р и  раза  и 
слЬд. еще ч и с т о е ,  чрезЬ нЬсколько времени с т а ­
н о в и т с я  совершенно чернымЬ, не бывши послЬ 
т о г о  ни разу  вЬ уп ош ребл ети .  О т с ю д а  видно, 
какЬ много м а р а е т с я  и п о р т и т с я  бЬлье, когда 
о с т а в л я ю т Ь  его нЬсколько мЬсяцевЬ в а л я т ь с я  
вЬ  н е ч и с т о т Ь ,  ожидая пока н а к о п и т с я  доволь­
ное к о л и ч е ство  его для с т и р к и .  Посему т о  вЬ 
хорошихЬ домахЬ,  обыкновенно о т д а ю ш Ь  вЬ с т и р ­
ку бЬлье т о ш ч а с Ь ,  какЬ скоро с н и м у т Ь  его.

Ст ирка  бЬлья е с т ь  самое п р о с т о е  дЬло; оно все 
за к л ю ч а е т с я  вЬ т о м Ь ,  ч т о б ы  с м а ч и в а т ь  и полос­
к а т ь  бЬлье вЬ ч и с т о й  водЬ, п о т и р а я  его при семЬ 
легонько руками. Н е ч и с т о т а ,  не имЬюлцая еще вр е ­
мени крЬпко п р и с т а т ь  кЬ бЬлыо, весьма легко о т ­
м ы в а е т с я ;  и послЬ сего можно его в ы б Ь л и т ь  вЬ 
легкомЬ щелокЬ,  ч т о  весьма много с б е р е г а е т Ь  
бЬлье. Очень хорошо вблизи шкафа,  вЬ к о т о р ы й  
с к л а д ы в а е т с я  черное бЬлье, и м Ь т ь  н а т я н у т у ю  
всегда веревку,  для п р о с у ш и в а т я  бЬлья; ибо непро- 
сушивши его, никогда не должно у к л ад ы вать  на 
полки ш каф а или вЬ ящики.

230.  СВЯЗЫБАН1Б вьлья.  Когда х о т я т Ь  к л а с т ь  
бЬлье вЬ щелокЬ,  т о  прежде с в я з ы в а ю т Ь  попарно 
чулки, носки и проч., сшивая ихЬ вЬ нЬсколькихЬ 
м Ь с т а х Ь .  ПослЬ м ы т ь я  о п я т ь  ихЬ расшиваю mb; 
но при семЬ случаЬ удары ножницЬ чрезвычайно 
п о р т я т Ь  бЬлье, особенно же чулки, гдЬ о т Ь  одной 
перерЬзанной п е т л и  р а с п у с к а ю т с я  мнопя.  Посему 
лучше п р и ш и ва ть  кЬ т о м у  и другому чулку близь 
рубца ленточ к и, узиныйя те с ем о ч к и ,  или бумаж­
ные плетеш ки, длиною около двухЬ вершковЬ,  и 
когда чулки з а ч е р н я т с я ,  ши с в я з ы в а т ь  обЬ лен­
т о ч к и  п Ь т л е ю .  ПодобнымЬ сему образомЬ можно 
с в я з ы в а т ь  и друпя ш т у к и  бЬлья.

231.  С О С Т А В Ъ  Д Л Я  В О З В Р А Щ Е Н И Я  в ь л и з н ы  Б Ь л ь ю ,  
К О Г Д А  О Н О Е  П О Р Ы Ж Ъ Е Т Ъ  И  С Д Ь Л А Е Т С Я  П О Ч Т И  П О Д -
г о р ь л ы ш х . Надобно в с к и п я т и т ь  два унца сукно­
вальной глины вЬ п о л ш т о ф Ь  уксусу, п о т о м Ь  
п р и б а в и т ь  т у д а  унцЬ куринаго кала, полЬунца



п р о с т а г о  мыла и соку изЬ двухЬ луковицЬ; уваривая 
все cie до mtixb порЬ, пока смЬсь с д Ь л а е т с я  г у с т о ­
в а т о ю .  С о с т а р Ь  сей в ы л и в а е т с я  на иорыжЬвгшя 
мЬсша, и на нихЬ в ы с ы х а е т Ь ;  о т Ь  чего м Ь с т а  сш 
с т а н о в я т с я  бЬлыми, если т о л ь к о  они не совер­
шенно б у д у т Ь  созягены и н и т к и  не разрушены. 
ПослЬ сего надобно бЬлье раза  два в ы м ы т ь .

232. С П О С О В Ъ  В О З В Р А Т И Т Ь  В Ь Л И З Н У  П О Ж Е Л Т Ь В Ш Е -  
м у  б ь л ы о . Если бЬлье ошЬ долгаго леж аш я или 
omb очень горячей воды пожелшЬло,  чшо вЬ осо­
б е н н о с т и  с л у ч а е т с я  cb  бЬльемЬ бумажнымЬ, т о  
вЬ шакомЬ случаЬ надобно его положишь на во­
семь дней вЬ с ы в о р о т к у ,  к о т о р а я  начала уж е про­
к и с а т ь ;  п о т о м Ь  в ы н у т о е  бЬлье изЬ с ы в о р о т к и  
в ы м ы т ь  вЬ те и л о й  водЬ сЬ мыломЬ и вы суш и ть .  
Если за  одинЬ разЬ бЬлье не п обЬлЬетЬ,  шо н а ­
добно шоже п о в т о р и т ь  вЬ другой разЬ.

233.  в ы г о д н о е  п а р о в о е  б ь л е н г е . Для о т в р а щ е -  
ш я неуд обствЬ ,  сопровождающих!)  употребление 
обыкновенныхЬ щелоковЬ,  осшавляющихЬ ч а с т о  
на бЬльЬ п я т н а ,  лучше у п о т р е б л я т ь  паровой 
способЬ бЬлешя, весьма, п р о с т о й ,  легкой и в ы г о д ­
ной вЬ исиолнети.

В ы с т и р а в ш и  бЬлье обыкиовеннымЬ образомЬ, 
м о ч а т Ь  его вЬ слабомЬ содовомЬ или п о т а ш - 
номЬ щелокЬ,  смЬшанномЬ сЬ неболыпимЬ количе- 
с т в о м Ь  мыла и ухгладываютЬ п о т о м Ь  вЬ паровую 
ванну.

Ванна Ыя большаго, нежели какЬ обыхшовениыя, 
размЬра,  имЬехпЬ дно проскваженное большимЬ ко-  
лич еством Ь  дырЬ; она у с т а в л я е т с я  нижнею своею 
ч а с т н о  очень п л о тн о  на ошверсгте  обыкновен­
н а я  к о т л а ,  до половины налитаго  водою, и к о т о ­
рый с л у ж и т Ь  для приняпая излишняго щелока,  
с т е к а ю щ а г о  сЬ бЬлья. ТакЬ какЬ вЬ когалЬ н а х о ­
д и т с я  небольшое ко лич ество  ж и д к о с т и ,  шо оная 
весьма скоро приходит!)  вЬ кшхЬше при ея нагрЬ- 
ванш, и парЬ,  не и.мЬя другаго выхо да,  крошЬ о т -  
в е р с т ш ,  находящихся на днЬ ванны, з а к р ы т о й  вЬ 
cie время п л о тн о  крышкою, с т р е м и т с я  вЬ оную,



в р а щ а е т с я  во всей массЬ бЬлья и проникаешЬ его 
во всЬхЬ ч а с т я х Ь .

Время п р о д о л ж етя  сей наропой бани з а в и с п т Ь  
ошЬ большаго или менынаго ко ли ч ества  бЬлья и 
ошЬ т о г о ,  больше или меньше оно замарано;обыкно­
венно можно п олагать  огпЬ ч е т ы р е х ! )  до п я т и  ча- 
совЬ,  для с т а  ф у н т о в Ь  обыкновеннаго бЬлья.

По вынуппи бЬлья изЬ ванны, м о ю т Ь  его вЬ т е п ­
лой водТ), и, если о с т а ю т с я  еще послЬ сего на немЬ 
п я т н а ,  т о  для уничтожения ихЬ у п о т р е б л я ю т Ь  
немного мыла.

СпособЬ сей и м Ь е т Ь  неоспоримыя выгоды предЬ 
употреблеш емЬ обыкновенных!)  щелоков!): он1) шре- 
б у е т Ь  менЬе времени, менЬе мыла, мен'Ье щелочи, 
менЬе дровЬ; п р ои звод ство  его очень легко, а 
y cn b xb  всегда вЬренЬ; а самая главная выгода она- 
го е с т ь  т а ,  ч т о  н Ь т Ь  никакой о п а с н о с т и ,  со- 
жечь бЬлье; ибо парЬ, проникающш оное, будучи 
не ч т о  иное, какЬ ч и с т а я  п ер егн атая  вода, не мо­
ж е т ! )  в х о д и т ь  вЬ массу бЬлья безЬ т о г о ,  ч т о б ы  
щелочь,  уд оборастворимая в!) водЬ, часЬ о т ! )  часу 
не ослаблялась, увлекаясь безпресшанно с т е к а ю ­
щею водою.

234.  М Ы Т Ь  В Ь Л Ь Е ,  В М Ь С Т О  М Ы Л А ,  К А Г Т О Ф Е Л Е М Ъ .
а) БЬлье сперва б р о с и т ь  на полчаса вЬ кадку на­

л и т у ю  водою и послЬ в ы н у т ь  и прополоскать .
б) П о л о ж и т ь  вЬ к о т е л Ь  с!) горячею водою, и по­

т о м Ь  одинЬ кусокЬ за другимЬ вы н и м а ть  и н а т и ­
р а т ь  сЬ обЬихЬ сторсщЬ картофелем]) ,  не со всЬмЬ 
доваренным!).

в) С т и р а т ь ,  какЬ обыкновенно с т и р а е т с я  бЬлье 
и о п я т ь  все б р о с и т ь  вЬ к о тел Ь .

г)  Дашь сЬ водою вЬ к о т л Ь  к и п Ь т ь  полчаса.
д) О п я т ь  н а т и р а т ь  кортоф елемЬ,  с т и р а т ь  и 

на нЬсколько м и н у т Ь  бросишь вЬ к о т е л Ь  вЬ т е п ­
лую воду.

е) В ы м ы т ь  (прополоскать)  разЬ и другой на рЬ- 
кЬ, или вЬ другой ч и с т о й  водЬ.

В ы м ы т о е  симЬ образомЬ бЬлье бы вае т ! )  совер­
шенно бЬло, безЬ всякаго запаху.  ВЬ семЬ способЬ
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бЬлешя не нужны ни зола, ни мыло, а кромЬ 
т о г о  и воду огпЬ мышья можно у п о т р е б и т ь  для 
корму свиней ил и для удобрешя полей.

2.'!.). Н О В Ы Й  С П О С О Б Ъ  М Ы Т Ь  К А Р Т О Ф Б Л Е М Ъ  Т О Н К О Е

е ь л ь е .  ВымывЬ ко ртоф ели до ч и с т а  и  в ы ч и с т и в Ь  
щ е т к о ю ,  терегпь ихЬ на т е р к Ь  надЬ сосудомЬ c b  
водою и смЬсь п р о п у с т и т ь  сквозь  цЬдило. Когда 
о т с Ь д Ь  сдЬ .тлся ,  с л и т ь  верхнюю с л и з и с т у ю  жид­
к о с т ь  и беречь для употреблеш я, к о т о р о е  с о с т о ­
ишЬ вЬ сдЬд ующемЬ:

БЬлье р а с т и л а ю т Ь  на с т о л Ь ,  н а к р ы т о м Ь  т о л -  
с т ы л Ь  полотномЬ и н а п ш р а ю т Ь  слегка сею шид- 
Kocmiio  нЬсколько разовЬ.  П о т о м Ь  полощ утЬ  его и 
сушат]) .

2- >(). С П О С О Б Ъ  М Ы Т Ь  Б Ь Л Ь Е  Н Е  Н А Т И Р А Я  Е Г О  М Ы *
л ом ъ. В м Ь с т о  т о г о ,  ч т о б ы  н а т и р а т ь  бЬлье мы- 
ломЬ, го})аздо удобнЬе, изрЬзавЬ мыло вЬ т о н ш е  
куски, р а з в е с т и  его вЬ в<>дЬ;вЬ Ыю мыльную воду по­
л о ж и т ь  грязное бЬлье и посдЬ с т и р а т ь  обыкновен­
ным!) образомЬ. Выгода огнЬ сего способа т а ,  ч т о :  
J .  БЬлье,  равиомЬрио проникнутое сею водою, вы­
м ы в а е т с я  во всЪхЬ своих]) ч а с т я х Ь  единообразно, 
■чего рЬдко д о с т и г н у т ь  можно наширашемЬ сЬ мы-  
ломЬ; 2. Ч т о  нужно гораздо меньшее ко лич ество  
мыла, нежели при обыкновенномЬ н а т и р а н ш  онымЬ.

237. С П О С О Б Ъ  Д О С Т А В И Т Ь  В Ы М Ы Т О М У  Б Ь Л Ы О  К Р А ­

С И В Ы Й  ви дъ. БЬлье ненадобно в ы с у ш и вать  до суха,  
и недопускать ,  ч т о б ы  оно имЬдо сгибы, но надобно 
с н и м а т ь  его сЬ веревок!) еще нЬсколько сырое, 
в с т р я х н у т ь  хорошенько и с м о т р я  по величинЬ 
его, сложишь вЬ нЬсколько складокЬ, какЬ напр, 
с а л ф е т к и  вЬ двЬ половины, сорочки вЬ ч е т ы р е  
и проч. Для се(о надобно бЬлье, разложивЬ на сгпо- 
лЪ, р а зг л аж и вать  «верху рукою при складыванш, 
п о т о м Ь  раялояшть его по соршамЬ , крахма­
л и т ь ,  г л а д и ш ь  его у т ю г о м Ь ,  извЬсшнымЬ всякой 
прачкЬ образомЬ. ВЬ н Ь к о то р ы х Ь  случаяхЬ можно 
употребляли» гораздо лучше г у с т о в а т у ю  воду са -  
рацннскаго пшена в м Ь с т о  крахмалу. Сля вода не 
дЬдаегпЬ кисею очень ж е с т к о ю ,  но за т о  до­
с т а в л я е ш ь  ей большую п розрач ность  и глянецЬ.



Нзпрахмаленныя водою изЬ сарацинскаго пшена 
вещи удобнЬе в ы г л а ж и в а т ь  утюгом]) :  но вообще, 
ч т о б ы  бЬлье не было накрахмалено очень г у с т о ,  и 
ч т о б ы  оно не п р е п я т с т в о в а л о  у т ю г у  легко сколь­
з и т ь  по немЬ, т о  надобно кЬ крахмалу прибавлять  
по нЬскольку капель бЬлаго уксусу,  и накрахмален­
ный вещи п о с у ш и ть  немного передЬ т Ь м Ь ,  какЬ 
должно гл ад и ть  ихЬ у т ю г о м Ь .

Б Ъ Л Ь Д Ю .

2 М 8 .  П Р О С Т Ы Л  Л Ь К А Р С Т В А  Д Л Я  С О Г Н А Н 1 Я  С Ъ  Г Л А З Ъ
в ь л ь м а . БЬльмо,  покрывающее зрачокЬ,  голубо-бЬ- 
лою или бЬложелтоваш ою плевою, иногда з ахва ­
т ы в а ю щ е е  и глазной бЬлокЬ, с г о н я е т с я  разными 
с р е д с т в а м и :

а) Ложась  с п а т ь  должно н а л и т ь  на бЬльмо нЬ­
сколько капель щучей желчи, и не с м о т р я  на боль, 
у д е р ж и в а т ь с я  ошЬ мнганья; на другой день по 
у т р у  промывЬ глазЬ холодною водою, ввечеру 
вновь п о с т у п и т ь  т а к ж е ,  и т а к и м Ъ  образомЬ про­
д о л ж а т ь ,  пока бЬльмо сойдет!) ,  ч т о  с л у ч а е т с я  не 
рЬдко за гпретьпмЪ разомЬ. Если глазЬ покраснЬ- 
е т Ь ,  т о  раза т р и  вЬ день п р и кл ады вать  кЬ нему 
шепл\ю припарку изЬ пшеничнаго хлЬба, или изЬ 
муки льнянаго сЬмяни сЬ молоком!), нона к р а с н о т а  
п ройдетЬ .

б)  По угпрамЬ и вечерам]) п у с к а т ь  вЬ глазЬ н е ­
много соку изЬ красной дюркови.

в) По вечерам!) п у с к а т ь  вЬ глазЬ ч и с т ы й  крЬп- 
liifi щелокЬ,  сдЬланный изЬ золы и смЬшанный по­
полам!) сЬ сливкадш.

г) По вечерам]) п у с к а т ь  вЬ глазЬ по нЬскольку 
капель желгпаго соку, в ы ж а т а г о  из1) сиЬжаго m e m o - 
тЬла (( hcl idonimn niajus. Linn.  Дв. f.Vj).

д) С д Ь л а т ь  порошокЬ самой мЬлкой изЬ рав ­
ных]) ч а с т е й :  к р е м о р т а р т а р у ,  сахару и болюсу,  и 
п у с к а т ь  вЬ глазЬ.

I: I. Ill К 1IC T И О  см. Ж И В О Т Н Ы Я  В Э Е Ь С И В Ш 1 Я С Я .



и.
ВА ЗА .

Е с т ь  выродокЬ,  или соргпЬ ржи, выведенный 
первоначально изЬ Ш в е ц ш .  См. р о ж ь .

ВАЙДА.

2'Ш. Х о т я  в д й д д  (Jsali.s linctoria. Linn.  ГЦ. V.  5 . )  
и диною п о п ад ае тся  во многихЬ ГубершяхЬ умЬ- 
ренпой и теплой м а с т и  Poccin,  но для получешя 
из]) нее синей к;)аски вЬ болыномЬ ко .ш ч е ствЬ ,  на­
добно ее разводить .

240.  с п о с о в ъ  р а з е о д и т ь  в а й д у . Ванда т р е б у е т Ь  
земли хорошей и плодородной, будет! )  ли она гли­
н и с т а я  или другая, т о 1ько бы хорошо была уна­
вожена и глубоко вспахана,  ибо коренья ея глубоко 
в х о д я т Ь  вЬ землю. Е<‘ р а з в о д я т Ь  сЬмянами, к о т о -  
рыя м о Hi н о сЬяшь или подЬ осень, т о г д а  когда 
с Ъ ю т Ь  озимые хлЬба, или рано весною, но землю 
для сего должно в с п а х а т ь  еще ос?ныо.

•_>41 . В Р Е М Я  О Б Р Ь З Ы В А Т Ь  Л И С Т Ь Я  д л я  П Р 1 У г о т о в л е -

Н 1Я  к р а с к и .  ПосЬянное сЬмя иногда долго не всхо­
д и т ! )  ( о т Ь  ДпухЬ до ч е т ы р е х Ь  недЬль). Когда вайда 
будет ! )  и м Ь т ь  по ч е т ы р е  л и с т и к а ,  т о  надобно 
р а с т е ш я  очень г у с т о  сидящш п одр Ьзы вать  и негод­
ную т р а п у  вы п а л ы ва ть .  С о б и р а ю т Ь  же лисп1ья 
вЬ т о  время, когда ншкше начнут! )  ж е л т Ь т ь ,  или 
по п р о т е с т е  in 20 и 2(> дней, с ч и т а я  о т Ь  посЬва 
сЬ.мянЬ, буде они сЪяны весною, ч т о  должно б ы т ь  
в!) ТюнЬ или вЬ 1юлЬ, с м о т р я  но времени сЬва;  
cl) носЬлнныхЬ ж е  осенью начинаю т!)  вЬ первой 
разЬ о б и р а т ь  л и с т ь я  р а н ь т е .  До осени можно 
о б и р а т ь  л и с т ь я  раза т р и #; при чем!) надобно о с т е ­
р е г а т ь с я ,  ч т о б ы  срЬзывая л и с т ь я  не п овредить  
самаго с т е б л я  р а с т е р я ;  вЬ тенлЬиш ихЬ мЬсгпахЬ 
сЬ вайды. осенью посЬянной, с б н р а ю т Ь  л и с т ь я  раза 
ч е т ы р е .

* Съ шЪхъ м kcm axii, гдЬ лЪггш щк»до.1 «та^тися додЬб*



2 4 ? .  П И У Г О Т О В Д Е Н 1 Е  ИЗЪ Л И С Т Ь Е В Ъ  К Г А С Е Л Ь Н Ы Х Ъ  

к о м ь е в ъ . Сорванные л и с т ь я  в!) и в о е ы х Ь  п л е т у т -  
кахЬ п е р е м ы в а ю т с я ,  р а з с н и и а ю т с я  па гаравЬ или 
вЬ особом!) сараЬ, гдЬ нЬсколько п р о с ы х а ю т Ь ;  по­
т о м ! )  на особо устроенны хЬ  для т о г о  мельницахЬ 
р а з т и р а ю т с я  и, будучи сложены вЬ небольш!я 
о с т р ы я  кучки вЬ м Ь с т Ь  т Ь п и с т о м 1 )  и проиЬвае- 
ыомЬ воздухомЬ. но впрочем!) защищенном!) о т Ь  
солнца, о с т а в л я ю т с я  на нЬсколько дней, в!) к о т о ­
рое время п р о и с х о д и т ь  вЬ нихЬ брожеше, продол­
жающееся до т Ь х Ь  пор!), пока н аруж ность  кучекЬ 
п о к р о е т с я  с и н е ва т о ю  корою, для чего т р е б у е т с я  
о т Ь  восьми до д венадцати дней, с м о т р я  по по- 
годЬ. В с ю  перебродившую вайду переминаюгпЬ 
руками и д Ь л а ю т Ь  изЬ нее комья, к о т о р ы е  в ы ­
с у ш и в а ю т ! )  па р е ш е т а х Ь  или доскахЬ вЬ т а к о м Ь  
м Ь с т Ь ,  гдЬ бы была з а ш и т а  о т Ь  солнца и о т Ь  
дождя.  Высушенные комья п р о д а ю т с я  на красиль­
ные заводы.

24.'!. ДРУГОЙ СПОСОЕЪ НАЗАРОВА, ДОБЫВАТЬ ИЗЪ
е а й д ы  ком ья. Собранные л и с т ь я  р а с к л а д ы в а ю т с я  
кЬ сараЬ на одни с у т к и  для осушешя, п о т о м Ь  ру- 
бягпЬ их!) сЬчкамн как!) к а п у с т у  и изрубленные 
л и с т ь я  ск л ад ы ваю т! )  вЬ кучу, к о т о р у ю  накрыва­
ю т ! )  рогожами на нЬсколько дней, вЬ к о т о р о е  
время вЬ кучЬ происходит!)  брожеше и на поверх­
н о с т и  п о к а зы в а е т с я  т е м н о  ф юлетопой ц в Ь т Ь ,  и 
сильной о с т р о й  запахЬ час!) огпЬ часу увеличи­
в а е т с я ;  п о т о м Ь  р а з б и в а ю т Ь  ихЬ л о патам и какЬ 
глину, и о п я т ь  н а к р ы в а ю т! )  рогожами, подЬ ко­
т о р ы м и  они л е ж а т ! )  вторично ш е с т ь  с у т о к Ь ,  по 
npomecmiiiii  кошорыхЬ п о с ы п а ю т Ь  ихЬ гашеною 
и з в е с т к о ю ,  полагая одинЬ ф у н т Ь  на пудЬ л и с т ь -  
евЬ, и о п я т ь  измявЬ л о п атам и ,  скл ады ваю т! )  на 
т р о е  суток ! ) ;  накопецЬ всю и з м я т у ю  массу сми­
н а ю т ! )  в!) комья или, еще лучше, накладыва­
ю т ! )  ее вЬ жесгпяпыя с т у п к и ,  сдЬланиыя в!) видЬ 
конуса,  вЬ вершокЬ вышины. С тупни cin с т а ­
в я т с я  на сдЬланныхЬ для т о г о  полках!) и но вре­
менам!), для скорЬишей просушки, в ы с т а в л я ю т с я  
на солнце.



24.). И Р  т у  Г  ОТ ОБ Л Е Ш Е  К Г Д С К И  (индиго) И З Ъ  В А Й Д Ы ,  

по с п о с о б у  ш д п т д л я .  СвЬжле .шсшья вайды кла­
д у т с я  вЬ чанЬ, вЬ та к о м ! )  количеств! ) ,  ч т о б ы  они 
лежали свободно, не будучи сильно сгнЪтаемы; на 
чан!) кладут! )  деревянную р е ш е т к у  и покры ва ют!)  
ее ш е р с т я н о ю  Mamepieio, па к о т о р у ю  л ы о т Ь  ки­
п ячей воды с т о л ь к о ,  ч т о б ы  она покрыла всЬ 
л и с т ь я ;  потом !)  с н и м а ю т Ь  р е ш е т к у  и ш е р с т я н у ю  
т к а н ь  и веслом!) пер еворачиваю тЬ  л и с т ь я ,  ч т о б ы  
кода могла д е й с т в о в а т ь  на всЬхЬ  ихЬ расномЬрно.

По п р о ш е с т в ш  п я т и  или ш е с т и  минутЪ  о т п и ­
р а ю т ! )  кранЬ чана, и с п у ск а ю т ! )  ч и с т у ю  о л и в к о - 
ваго ц в Ь т а  ж и д к о с т ь ,  процЬжиг.ая ее чрезЬ сигпо 
или ш е р с тя н у ю  т к а н ь ,  в!) другой чанЬ. Когда вся 
ж и д к о с т ь  в ы т е ч е т ! ) ,  кранЬ з а п и р а ю т ! )  и нали­
в а ю т ! )  вновь на л и с т ь я  т е п л о й  воды, к о т о р у ю  по 
п р о ш е с т в ш  ч е т в е р т и  часа вы п ускаю т! )  т а к ж е  вЬ 
чан!) к!) прежней ж и д к о с т и ;  п отом !)  всю ж и д к о с т ь  
из!) сего чана переливают!)  вЬ т р е т ш  чанЬ, и когда 
она о с т ы н е т ! )  до ЗГ» или 4-0° по Рео.м., т о  на­
ч и н а ю т ! )  ее в з б и в а т ь  вЬннчками, сдЬланными изЬ 
ивовых!)  прутьев!) ,  очищенных!) о т ! )  коры; о т Ь  
т а к о в а г о  в з б и в а т я  п о я в л я е т с я  на п овер хн ос ти  
ж и д к о с т и  большое ко лич ество  бЬлой пЬны; т о г д а  
п е р е с т а ю т ! )  в з б и в а т ь  и о ж и д а ю т! ) ,  пока пЬна по­
лучит! )  красивый с и т й  ц в Ь т Ь  и осядет1);  в!) cie 
время вновь нач и н аю тЬ  в з б и в а т ь  ж и д к о с т ь ,  и cie 
п родолж аю т!)  д Ь л а т ь  с!) перемежками до т Ь х Ь  
пор!), пока пЬна не б у д е т Ь  уже болЬе принимать  
синнго цвЬгпа, а будет! )  к а з а т ь с я  бЬлою или крас­
н о в а т о ю .  Ч т о б ы  у з н а т ь ,  нужно ли ж и д к о с т ь  еще 
в з б и в а т ь ,  или время р а б о т у  кончишь, п а л и в а ю т Ь  
ж и д к о с т ь  в!) рюмку,  и когда она не имЬегпЬ вЬ себЬ 
ни малЬйшаго отгпЬнка зелени, т о  пересгпаюгаЬ 
в з б и в а т ь  .и даюшЬ ж и д к о с т и  с т о я т ь  спокойно вЬ 
т е ч е н ш  осьми или д е с я т и  часов!),  п о т о м Ь  жид­
к о с т ь  спускаю т!) ,  а осЬвшую на дно краску со­
б и р аю т!) ,  перемывают!)  вЬ холодной водЬ до т Ь х Ь  
порЬ, пока вода не начнет!)  с т е к а т ь  совершенно 
ч и с т о ю ,  т о г д а  краску вы суш и ваю тЬ.

Тч.иЪ [. S



ВАК.

240.  ИТАЛ1ЯНСК1И СПОСОЕЪ П П У ГО Т О В Л Я ТЬ И ЗЪ ВАЙ ­
ДЫ  и н д и г о .  Нарвавши свЬжпхЬ лисгпьевЪ вайды, по­
ложишь ихЬ вЬ бочку, с т о я щ у ю  с т о й м я ,  и н а л и т ь  
горячею водою; погиомЬ,вложивЬ круяш нЬ,накласть  
на него какихЬ нибудь т я ж е л ы х Ь  пещей, и вЬ т а -  
комЬ положенш о с т а в и т ь  л и с т ь я  с т о я т ь  часовЬ 
ш е с т н а д ц а т ь  или осьмнадцать  и долЬе, попа вода 
получит! )  ж елтозеленый ц вЪ тЬ ;  воду ciio сцЪдишь 
сквозь кранЬ, внизу бочки находящейся, давши ей 
у с т о я т ь с я ,  процЬдить  сквозь с и т о ;  поел!) чего 
надобно по немногу приливать  и з в е с т к о в у ю  воду 
и, наливши ее довольное количество ,  о с т а в и т ь  ее 
с т о я т ь  вЬ покоЬ нЬсколько часовЬ,  пока о ш с я д е т Ь  
на дно сосуда прекраснаго синяго ц в Ь т у  огпс'ЬдЬ, 
к о т о р ы й  перемывЬ нЬсколько разовЬ,  вы суш и ть .

ВАКСА.
247.  Ж И ДКА Я  ВАКСА, Н А ЗЫ ВА ЕМ А Я  ЯПОНСКОЮ.

В з я т ь  порошку л;л;еной слоновой к о с т и  д в а д ц а ть  
одинЬ золотник!) ,  сахару ч е т ы р н а д ц а т ь  з о . т т и и -  
ковЬ,  слабой сЬрной к и с л о т ы  и соляном по семи 
золотников! ) ,  лпмоннаго соку из!) одного лимона, 
деревяннаго масла одну с т о л о в у ю  ложку и ренс- 
каго уксусу одну б утылку:  жженую к о с т ь  смЬ- 
ш а т ь  сЬ сахаром!)  и маслом]), р а с т и р а я  на камнЬ 
или вЬ с т у п к Ь ,  в!) т о ж е  время п рибавл ять  лимон­
ный сок!) и пол-бутылки уксусу;  пошомЬ при без-  
прерывном!) м1)шаши приливать  понемногу кисло­
т ы  и остальное  колич ество  уксусу. Наксу ciio 
предЬ упошреблешемЬ всегда надобно в з б а л т ы в а т ь .

248- д р у г а я  ж и д к а я  в а к с а . Надобно в з я т ь :  
жженой слоновой к о с т и  . . i каждой по 49
п а т о к и ............. | золотников!).
слабой сЬрной и соляной кис-  i кая'.дой по де-

л о г п Ь .......| вяшп драхмЬ.
деревяннаго или льнянаго масла-  1J столо во й  

ложки.
вишневаго клею вЪ порошкЬ . . 4 золотника ,
ронскаго у к с у с у ................................I бутылки.

СЬрпую ки сл оту  смЬшавЬ осшоуюжно сЬ ч е т ы р ­
н а д ц а т ь ю  с то л о вы м и  ложками воды, прибавишь



т у д а  же мало по малу соляную кислоту .  П а т о к у  
пылишь вЬ фаянсовое или глиняное блЮДО,  и с м е ­
ш а т ь  сЬ ки сл отам и ,  растворенными водою. Сло­
новую жженую к о с т ь  вЬ другомЬ глубокомЬ блюдЬ 
с м о ч и т ь  водою т а к Ь ,  ч т о б ы  изЬ нее образова­
лось гусшое т Ь с т о ,  на к о т о р о е  и в ы л и т ь  смЬсь 
п а т о к и  сЬ к и с л о там и ,  и какЬ можно лучше раямЬ- 
шагпь все ъмЬсшЬ, п о т о м Ь  п р и б ави ть  мало по 
малу масло и вишневый клей, предварительно р а з ­
веденный вЬ осьми сшоловыхЬ ложках!) горячей 
воды. Всю ciio массу р а зм Ь ш и в а т ь  до m bxb  порЬ, 
попа она с д Ь л а е т с я  однообразною; т о г д а  п ри ли ть  
кЬ ней с т о л ь к о  ч и с т о й  воды, ч т о б ы  вышло ш е с т ь  
бугпылокЬ ваксы. Для запаха  можно п рибавл ять  
к а т я  нибудь пахуч1я эссспцш или масла, по про­
изволу.

Ва к са  cin, будучи н а т е р т а  ж е с т к о ю  щ е т к о ю ,  
получает!)  б л е с т я щ ш  глянецЬ и прекрасный чер­
ный ц в Ь т Ь ;  она сильно п р и с т а е т Ь  кЬ ко жЬ,  не 
о т д Ь л я е т с я  ornlj ней т р е т е м Ь  на сыром!) воз-  
духЬ,  и не л у п и т с я  вЬ самыхЬ складкахЬ обуви. 
(Соляная к и с л о т а ,  входящая вЬ с о с т а в Ь  сей смЬси,  
образуегпЬ расплывающуюся соль, к о т о р а я ,  привле­
кая из!) воздуха влагу, подд ерж иваетЬ  г и б к о с т ь  
кожи и не п р е д с т а в л я е т ! )  т у с к л о й  поверхности,  
ч т о  неминуемо должно бы п р о и зо й ти  о т Ь  одной 
сЬрной к и с л о т ы .

Надобно з а м Ь т и т ь ,  ч т о  приготовленную т а ­
кимЬ образомЬ ваксу нельзя т о т ч а с Ь - ж е  перели­
в а т ь  вЬ б у т ы л к и ,  п отом у,  ч т о  онЬ м о г у т Ь  лоп­
н у т ь  о т Ь  образующагося вЬ смЬси углекислаго 
газа,  к о т о р ы й  вЬ т е ч е т е  4— 5 дней обыкновенно 
в ы л е т а е т ] )  и т о г д а  можно безопасно р а з л и т ь  
ваксу по бутылкам Ь.

249. н о в а я  п р е в о с х о д н а я  в а к с а . Надобно в з я т ь :  
жженой слоновой к о с т и  или и п р о с т о й -49  зо-

лотниковЬ.
Слабой сЬрной к и с л о т ы  и кисло-соляной-по 9

з о л о т н т ю в Ь .
Уксусу гари ч е т в е р т и  б утылки.

Я*



Н А К.

Масла льнянаго или деревяннаго одну половину 
с то л о во й  ложки.

К арто ф ел ьн о й  м я к о т и  8 фунтов! ) .
Разваренный и р а с т е р т ы й  к а р т о ф е л ь  разведи 

вЬ горячей водЬ (примерно вЬ 45 градусов!), по 
Реомюрову т е р м о м е т р у ) ,  и полученную т а к и м Ь  
образом!) с в Ь т л у ю  ж и д к о с т ь  прибавляй, при без-  
прерывномЬ мЬшанш, но весьма малыми количе­
с т в а м и ,  кЬ сЬрной к и с л о т Ь ,  разведенной т а к ж е  
14 с то л о вы м и  ложками воды, и нагрЬваемой до 

с т е п е н и  кипЪшя вЬ с' .инцовомЬ т а з и к Ь ,  прилЬжно 
наблюдая,  ч т о б ы  о т Ь  присоединения сего р а с т в о ­
ра, кипЬше нисколько не прерывалось.  С п у с т я  2 
или 3 м и н у т ы  послЬ т о г о ,  какЬ в л и т о  б у д е т Ь  вЬ 
к и с л о т у  послЬдиее количество картоф ельнаго  ра­
с т в о р а ,  крахмалЬ совершенно о б с а х а р и т с я ,  почему 
и надобно т о т ч а с Ь - ж е  с н я т ь  т а з и к Ь  сЬ огня. 
П о т о м Ь  смЬсь п о с т а в и т ь  вЬ прохладное м Ь с т о ,  
ч т о б ы  она нЬсколько о с т ы л а ,  а между т Ь м Ь  на 
ж ж е н ы я  к о с т и  н а л и в а т ь  по немногу соляную ки­
с л о т у ,  и хорошенько размЬшавЬ массу деревянною 
л о п а т о ч к о ю ,  с о е д и н и ть  ее сЬ кислою с а х а р и с т о ю  
ж и д к о е п т о ;  наконец]) п р и бави ть  т а к о е  количество 
холодной воды, ч т о б ы  вышло 0 б уты ло кЬ  ваксы.

250. Д Е Ш Е В А Я  Ж И Д К А Я  В А К С А .

Возми ж ж е н ы х Ь  к о с т е й ,  вЬ по-
р о ш к Ь ...................................... 14 золошниковЬ.

С а х а р у ................................около 1 1 ---------------
Деревяннаго масла . . . .  2 чайныя ложки. 
П о л п и в а ............................................................. 1 бутылку.

Сахар!) с м Ь ш а т ь  сЬ масломЬ и жженою костью, 
а потом !)  прибавить ,  по немногу, полпиво.

251. В А К С А  С У Х А Я ,  И Л И  В Ъ  В И Д Ь  Т Ь С Т А .

Возми жженой слоновой к о с т и .  . 4 ’. ф у н т а .
Сахарнаго леденцу, вЬ са-

момЬ мЬлкомЬ порошкЬ . . 2 * -------------
П а т о к и ........................................3(3 логповЬ.
Ренскаго уксусу.  . .  ̂ ,тэк, . • • • > каж. по 1 бутылки.Г  очной воды . . .  { 1 J

Ж ж ен у ю  слоновую ноешь просЬй чрезЬ шелко­
вое сишо. УксусЬ мЬшай сперва сЬ п а т о к о ю ,  вЬ



н аг р Ь т о м Ь  на раскаленных!)  у г о л ь я х ! )  мЪдномЬ 
или чугунном!) сосудЬ,  а п о т о м h вылей туд а-ш о 
и воду. Когда п а т о к а  совершенно р а зо й д е т с я ,  т о  
п р ибавл ять  кЬ ней, при безпрерьпшомЬ мЬшанш, 
жженую  слоновую к о с т ь  и леденсцЬ, с т а р а я с ь ,  
ч т о б ы  м асса  была сколько можно одпообразнЬе. 
Наконец!) наполнить  э т и м Ь  т Ь с т о м Ь  ж с с т я н ы я ,  
или другаго рода, коробки, вЬ к о т о р ы х Ь  вакса 
вскорЬ совершенно в ы с о х н е т ! ) .

Чшо к а с а е т с я  до намазывашя сей ваксы, т о  ж е с т ­
кую сапожную щ е т к у  о б м акн уть  вЬ воду, и доволь­
но крЬико прижав!) ее кЬ ваксЬ,  н а м а з а т ь  на са-  
погЬ или башдхакЬ, а п о т о м Ь  ч и с т и т ь  обыкновен­
ною щ е т к о ю .

252. Б Л Е С Т Я Щ А Я  И  Д О Р О Г А Я  В А К С А ,  А Н Г Л Х Й С К А Я .

В з я т ь  слоновой к о с т и ,  вЬ по-
р о ш к Ь ................................ 14 золотников!) .

Сахарнаго леденцу. . • • \ 7 _________
Аратнской камеди . . . )
Лучшаго ы н д и г о ............................................................. i -----
СЬрной к и с л о т ы  ) ^г  .. S каждой ио 7 -------------
С о л я н о й  к и с л о т ы  ) Г1
Лаванднаго масла........................................... .‘3 драхмы.
Лучшаго ренскаго уксусу 3 

унцш (() столо вы х!)  ложекЬ).
Ж ж ен у ю  слоновую к о с т ь  с м Ь ш а т ь  cb  леден- 

цомЬ, Аравш скою камедыо, индигомЬ и уксусомЬ; 
послЬ т о г о  прибавлять ,  при безп рестакном Ь  мЬ- 
maHin, сЬрную и соляную к и с л о т ы ,  а наконец!) 
в л и т ь  и лавандное масло.

" 1 ) U и о
С О С Т А В Ъ  с а м о й  д е ш е в о к , б л е с т я щ е й  и  с о ­

в е р ш е н н о  Б Е З В Р Е Д Н О Й  Д Л Я  Т О В А Р А  В А К С Ы ' .

В з я т ь  жженой к о с т и ,  р а с т е р т о й  па
водЬ ) ua , по . . U лотов!) .

П а т о к и .  ) °
Воды . • ................................8 сшоловыхЬ ложекЬ.
Масла деревянпаго или

льнлнаго . . . .  2 столо в ,  ложки.
П а т о к у  развеешь вЬ водЬ, и постепенно приба­

в л я т ь  масло и жженую к о с т ь .  Если нужно, ч т о б ы



вакса  была погуще, шо можно еще п о д с ы п ать  ж ж е ­
ной к о с т и .  ВЬ первые дни, т а к а я  вакса б ы вает ! )  
нЬсколько липка, но недосшашокЬ сей вскорЬ из-  
ч е з а е т Ь  самЬ собою.

254.  с о с т д в ъ  х о р о ш е й  д е ш е в о й  в а к с ы .  Возьми ' > 
зол отн и ка  ч и с т а г о  мездриннаго клею, употребляе-  
маго столярами; (3 золотнпковЬ обыкновенна™ 
крЬикаго мыла и р а с п у с т и  их!) вЬ кипячсй вод'Ь; (• 
золотников!)  п р о с т о й  сажи, распали вЬ горшк'Ь и 
угаси уксусомЬ; (3 золошниковЬ размоченнаго вЬ 
водЬ крахмалу,  к о т о р ы й  вм'ЬстЬ сЬ с а и; сю по­
вари вЬ ч е т в е р т ь  часа, примЬшай кЬ клею и мылу.

255.  Л О С К О В А Я  Ж И Д К А Я  Б А К С А  Д Л Я  П .О К Р Ы В А Н 1 Я
Х О М У Т О В Ъ  И  Д Р У Г И Х Ъ  Л О Ш А Д И Н Ы Х Ъ  П Р И Б О Р О В Ъ .
Возми Сенегальской камеди . . 12 золотпиковЬ.

Заморенной уксусомЬ с аж и 12 —  ---------
П р о с т о й  в о д ы ............................... 4 8 --------------

С то л ч е н у ю  камедь р а с п у с т и  cb  водою на сла-  
бомЬ а;ару. сажу раскали вЬ особом!) г о р те ч к Ь  и 
угаси уксусомЬ. Cie д Ь л а е т с я  для о тн я п п я  у ней 
масляносгпи и для т о г о ,  ч т о б ы  сдЬлалась она чер- 
нЬе; иослЬ чего в м Ь т а й  се вЬ распущенную ка­
медь. Сенегальскую камедь можно з а м Ь н я т ь  cb 
другими камедями.

250.  в а к с а  н а в о д и м а я  к и с т ь ю .  Вакса  с!я,  I I O  

всЬмЬ ошпошешям Ь, должна б ы т ь  предпочитаема 
прочпмЬ. Для приготовлен‘я ея б е р у т Ь  один!) унцЬ 
столченных])  чернильных!) орЬшковЬ и одинЬ 
унц!) кампешеваго дерева, изрЬзапнаго вЬ мЬлкГе 
кусочки;  кипятягпЬ ихЬ вЪ т р е х ] )  тгпоф ахЬ  кра- 
снаго вина, до гппхЬ порЬ, пока ж и д к о с т ь  у в а ] ш т -  
ся до половины, послЬ чего п р оц Ь ж п в а ю т Ь  сквозь 
т р я п к у .  ВЬ полученный т а к и м Ь  образомЬ опгварЬ 
в л и в а ю т Ь  т р и  ф у н т а  водки, к л а д у т Ь  фуннтЬ араб­
ской камеди, фушпЬ сахару и одинЬ унцЬ зеленаго 
купоросу; о с т а в л я ю т ] )  все cie н а с т а и в а т ь с я  вмЬ­
сшЬ до совершениаго растворен] 'я,  к о т о р о е  доляшо 
у с к о р и т ь  умЬреннымЬ нагрЬвашемЬ, п ом Ь ти вая  
при т о м Ь  какЬ можно чаще ж и д к о с т ь .



С о с т а в Ь  сей с о х р а н я е т с я  вЪ п л о тн о  закупорен­
ных!) б у ты л к ахЬ ;  его наводяшЬ на сапоги и баш­
маки посредством!)  д л и н н о в о л о с о й  к и с п ш .

257. З А К С А ,  Д Ь Л А Ю Щ А Я  О Б У В Ь  Н Е П Р О М О К А Е М О Ю .

Обувь, к о т о р у ю  х о т я т ! )  с д Ь л а т ь  непромокаемою, 
сама по себЬ о т н ю д ь  не должна и м Ь т ь  никакихЬ 
дырЬ, ни впдпмыхЬ, ни с к р ы т ы х ! ) .  Для с о с т а в л е ­
ния же ваксы берут!)  п о л ф у н т а  говяжьяго сала, че­
т ы р е  унца свинаго, два унца т е р п е н т и н у ,  два унца 
свЬжаго ж е л т а г о  воску и два унца деревяннаго 
масла; все cie р а с т а п л и в а ю т !»  в м Ь с т ! )  на огнЬ, 
перемЬшивая как]) можно лучше. НагрЬвши слегка 
сапоги или башмаки, н ам азы ваю т]}  ихЬ рукою, по- 
грузя обувь вЬ ciio смЬсь, п оворач иваю тЬ  на всЬ 
с т о р о н ы  до нЬскольку разовЬ, дабы кожа н а п и т а ­
лась т ак и м !)  количеством!)  сего с о с т а в а ,  какое 
м о ж ет ] }  она в]> себя в о б р а т ь ;  поел!) чего о с т а в ­
л я ю т ! )  их1) с т о я т ь  вЬ продолжеши всей ночи. На 
другой день б у д у тЬ  к а з а т ь с я  они нЬсколько ж е ­
с т к и м и ,  но т е п л о т а  ногЬ скоро сообщит!)  имЬ 
прежнюю м я г к о с т ь .  ВЬ приготовленной т а й и м Ь  
образомЬ обуви, цЬлой день непрерывно можно х о ­
д и т ь  по мокрым!} м Ь с т а м Ь ,  не ч у в с т в у я  ни сколь­
ко на ногах]} с ы р о с т и .

258. в а к с а  я и ч н а я . Разбивши одно яйцо,  выпу­
с к а ю т ! }  его вЬ небольшой горшечекЬ,  прибавляя 
т у д а  непшого сажи. С м Ь ш и в а ю т Ь  все cie в м Ь с т Ь ,  
переворачивая погруженною вЬ сосудЬ к и с т ь ю ,  
в е р т я  оную очень сильно руками; послЬ сего кла- 
д у т Ь  еще т у д а  ошЬ двухЬ до mpexb ложекЬ ук су­
су, или полрюмки пива, дабы с д Ь л а т ь  массу не 
очень г у с т у ю ,  р а зм Ь ш и ва ю тЬ  потом!)  еще нЬ­
сколько секундЬ; наконецЬ н ак л ад ы ваю тЬ  ее на са­
поги посредством Ь к и с т и .  В ак са  шя с о х н е т Ь  весь­
ма скоро.

В А К Ш Т А Б Ъ .

Э т о  с о р т Ь  курительнаго т а б а к у ,  о npiyromoB- 
лсши к о то р а г о  см. т а б а к ъ .



В А Н И Л Ь .

259- в а н и л ь  е с т ь  особенный родЬ сшручьевЬ,  
бураго ц в Ь т а ,  переходящаго нЬсколько вЬ черный, 
весьма ароматическаго  npiamiiaro запаха.  Ваниль 
п р и в о з и т с я  изЬ Америки и особенно из!) М ек­
сики. С т р у ч к и  ванили шире и длинн'Ье нашихЬ 
т у р е ц к и х Ь  бобов!); они з а к л ю ч а ю т ! )  вЬ себЬ осо­
бенное медовое ве щ е с т в о ,  наполненное маленькими, 
черными и лоснящимися зернышками. При но- 
купкЬ должно в ы б и р а т ь  свЬжую, т о л с т у ю  и соч­
ную ваниль. П осредством !}  випнаго с п и р т а  извле-  
каюш Ь изЬ нея всЬ с м о л и с т ы я  и пахучая ч а с т и ;  
нЬсколько ложекЬ э т о й  эссенщи п р и д а ю т Ь  спир- 
пшымЬ н а п и т к а м Ь  и ш оиолату самый пр1я т н ы й  
вкусЬ и запахЬ.

СвЬяйя ванильныя с т р у ч ь я  нЬсколько мягки, 
х о т я  и ломки, к р а сн о ва т ы ,  м я с и с т ы  и полны; 
ихЬ м я к о т ь  наполнена т а к ж е  м нож еством ! )  ма- 
ленькихЬ зеренЬ, черныхЬ, лоснящихся,  имЬющихЬ 
пр1я т н о й  запахЬ.

200.  Во Франщи недавно предложено было замЬ- 
н я т ь  ваниль экстрпктомЪ овсяной кожицы.  Сперва 
кожицу овсяныхЬ сЬмянЬ м о ч а т Ь  вЬ водЬ, а по- 
шомЬ вЬ винномЬ спиршЬ, к о т о р ы й  и звл е к аетЬ  
изЬ нее пахучее в е щ е с т в о ,  весьма п р !я тн о е  и 
похожее запахомЬ на ваниль. Его  можно у п о т р е б ­
л я т ь  вЬ ликеры, помады и шоколады и проч.

В А Л Е Р 1 Я Н А .

201.  П О Л Ь З А  В Д Л Е Р 1 Я Н Ы ,  Д И К  А  Г  О Б А Л Д Ы Р Ь Я Н Л ,  

з е м л я н о г о  л а д а н а , МАунд, оч нд го  к о р н я  (Valeri­
ana oilkinnlis. Linn.  /Тв. 2). Р а с т е т е  c ie  е с т ь  одно 
изЬ полезнЬйшпхЬ о т е ч е с т в е н н ы х ! }  pacmeHiir,  упо­
треб ляем ы х! )  в!) лЪ карства .  Оно р а с т е т ! )  по всему 
Российскому государ ству  дикимЬ. Его  можно вездЬ 
н а й т и  по влажпымЬ лЬсамЬ и мокрым!) лугамЬ и 
другим]} мЬсшамЬ, даа?е и гористым!) .  Корень его 
н м Ь е т Ь  горьковатых! ккусЬ и т я ж е л ы й  запахЬ,  он!) 
один!) т о л ь к о  у п о т р е б л я е т с я  ьЬ лЬ кар ства .  Его



должно с о б и р а т ь  весною, прежде нежели п у с т и ш Ь  
сшволЪ и очищенный в ы с у ш и т ь  вЬ шемномЬ мЬсшЬ 
и беречь вЬ сшеклянныхЬ хороши йакупоренныхЬ 
сосудахЬ.

Корень сей д а е т с я  вЪ порошкЬ, или с м Ь ш а п н ы й  
сЬ людом!) вЬ видЬ кашки, а т а к ж е  в 1) видЬ налив­
ки и полезенЪ вЬ падучей болЬзни и родимцЬ дЬ- 
т е й ,  вЬ болЬзняхЬ судорожных!),  истерических!) ,  
т у с к л о с т и  глазЬ,  вЬ нервныхЬ и гнилых!) горяч­
ках]), вЬ горячках!)  жедчныхЬ и мокрошныхЬ, вЬ 
параличных]) разсдаблешяхЬ и вЬ болЬзняхЬ,  п р о ­
исходящих!)  о т Ь  глистов]) ,  к о т о р ы х Ь  онЬ хорошо 
вы г о н л е т Ь .  ВЬ э и т е к а х Ь  пр1уготовл яю ш Ь  изЬ 
него разные с о с т а в ы .

Масло Бaлepiяны м о ж е т Ь  з а м Ь н я т ь  сЬ великою 
пользою иностранное масло каепугаовое, т а к Ь  
же  дорогую бобровую с т р у ю  и мускусЬ.

ВЬ разныхЬ м Ь с т а х Ь  Poccin  с т а р у ш к и  лЬкар- 
ви н а с т о й к о ю  сего корня п р оы ы ваю тЬ  глаза и 
даюшЬ его н ю х а т ь  вЬ порошкЬ о т Ь  т у с к л о с т и .  
арЬшя, каковое уп отреблеш е подтверж дено и 
нЬ ноторы м и врачами, предписывавшими сЬ уснЬ- 
хомЬ глазныя примочки изЬ воды, перегпатой сЬ 
симЬ растеш ем !) .

В А Л Д Ш Н Е П Ъ .

Э т о  порода бекаса, употребляемаго вЬ пищу. см.
Б Е К Д С Ъ .

BAII I IA .

262. ПодЬ именемЪ панны  р а з у м Ь ю т Ь  у насЬ и 
снарядЬ, вЬ котором])  можно к у п а т ь с я ,  наливая х о ­
лодную иди т е п л у ю  воду, и самое купанье вЬ гаа- 
комЬ снарядЬ,  к о т о р ы й  обыкновенно д Ь л а е т с я  изЬ 
дерева, но бываюшЬ ванны жесгпяныя, мЬдныя, 
ыраморныя и проч. На.шваюшЬ вЬ cin снаряды, 
с м о т р я  по надобности,  воду холодную (воина х о ­
л о д н а я )  иди т е п л у ю  (ванни т е п л а я ) ,  а п р и т о м Ь  
вода т а к а я  бываешЬ или п р о с т а я ,  или насыщенная 
какими нибудь цЬ.ш тельньш и веществами.



203.  влнвы холодныя, или купанье вЬ холодной 
водЬ. Cie купанье вЬ холодной водЬ чрезвычайно 
укрЪпляегпЬ гпЬло; лЬпммЬ, и гДЬ е с т ь  п р о то ч н ая  
вода, конечно лучше к у п а т ь с я  вЬ рЪкЬ; но зимою, 
или по неимЬнно рЬки, или по другимЬ обсчпоятель- 
сшвамЪ холодная ванна вЬ комнашЬ ; ;амЬняетЬ 
купанье. ВЪ т е п л о е  вревгя можно к у п а т ь с я  г,Ь ван- 
нЬ канЬ для охлаждешя себя,  т а к Ь  и для д о с т а в -  
лeнiя т Ь л у  нужной ч и с т о т ы  и с п о с о б с т в о в а т я  
выходу н е ч у встви те л ьн о й  испарины.

Холодныя ванны сверх]) т о г о  полезны не т о л ь к о  
для предупреждешя разныхЬ болЬзией, особливо 
простудных]) ,  но и освобол1даюгпЬ нерЬдко о т Ь  
другихЬ болЬзней, уже с ущ еству ющ их Ъ вЬ гпЬлЬ. 
О п ы т а м и  дознано, ч т о  онЬ об л е г ч аю тЬ  боли рев­
матических,  меланхол'ио, иппохондр{ю, даже самое 
безум!С, Aнглiйcкyю болЬзнь у д Ь т е й  и проч.;  
уекоряюшЬ д в и ж е т е  крови и другихЬ соковЬ и 
с п о с о б с т в у ю т ! )  о т д Ь л е т ю  ихЬ, д Ь л а ю т Ъ  свобод­
ным!:) исхождеше н е ч у в ст в и т е л ь н о й  испарины, а 
чрезЪ т о  ли м ф ати ч еск ую  и ж е л Ь з и с т у ю  с и с т е м у  
о с в о б о ж д а ю т Ь  о т Ь  з а с т о е в Ь  и заваловЬ.

204.  П Р А В И Л А  П Р И  У П О Т Р Е Б Л Е Н Ы  Х О Л О Д Н Ы Х !  

в а н н ъ : а) Лучшее время п ол ь зовать с я  ими, е с т ь  
у т р о  на т о щ а к Ь ,  или за  нЬсколько времени иредЬ 
обЬдомЬ.

б) Разгорячившись и в с п о т Ь в ш и  не должно са­
д и т ь с я  вЬ холодную ванну, а т а к ж е  и т о т ч а с Ь  
послЬ обЬда.

в)  Садясь вЬ ванну надобно т о т ч а с Ь  же и голову 
у м ы т ь  холодною подою, ч т о б ы  кровь не бросилась 
вЬ голову и непричинила бы какой нибудь Henpi-  
л т н о с т и ;  вышедши изЬ ванны, надобно т о т ч а с Ь  
в ы т е р е т ь  т Ь л о  сухимЬ полотенцемЬ и одЬвшись 
немного п о хо д и ть .

г) Вода н е  должна б ы т ь  слишкомЪ х о л о д н а я ,  и вЬ 
ней не надобно долго с и д Ь т ь ;  чЬмЬ она холоднЬе, 
т Ь м Ь  скорЬе должно изЬ оной в ы х о д и ш ь ;  вообще 
можно с и д Ь т ь  вЬ ней о т Ь  п я т и  до д е с я т и  м инутЬ .



д) Буде на кожЬ е с т ь  «.акая нибудь сыпь, к а к Ь - т о  
ч е с о т к а ,  шелуди, лишаи и проч., гао не должно 
у п о т р е б л я т ь  холодных!) ваннЪ.

е) Не надобно т а к ж е  у п о т р е б л я т ь  холодныхЬ 
ваннЬ т Ь м Ь ,  у которых!» е с т ь  в н у т р е ш й я  опухоли 
кровохаркаше, одышка, т е к у ч ш  геморрои. ДЬвицы 
и женщины предЬ нервымЬ настунд еш см Ь  мЬсяч- 
ныхЬ  провей, а т а к ж е  и вообще пред!) симымЬ 
т Ь м Ъ  временемЬ, как1) должно б ы т ь  симЬ кровям!), 
не должны у п о т р е б л я т ь  холодныхЬ ваннЬ.

ж) БеременнымЬ женщинамЬ, а особливо при 
концЬ беременности холодныя ванны, н е го д я тс я .

26о. в а н н ы  т е п л ы я  о к а зы в а ю т ! )  особенную 
пользу в I) накожных!)  сыпях!),  поддерживая испа­
рину, чрезЬ о тк р ы п п е  поровЬ оч и щ аю т!)  поверх­
н о с т ь  кожи и ум еньшают!)  излишнюю ея ч у в с т в и ­
т е л ь н о с т ь ,  весьма примЬпшую вЬ чесогпкЬ и дру­
гих!) сыпях!);  полезны вЬ корчах!),  при о с т а н о в л е -  
нш  мЬсячныхЬ кровей у дЬвпцЬ и женщинЪ; в!) 
болЬзняхЬ ж е л Ь з и с т о й  с и с т е м ы ,  какова на ири- 
мЬрЬ з о л о т у х а  у д Ь т е й ,  равно какЬ и в1) упор­
ном!) и продолжительном!)  воспалеши глазЬ и глаз-  
ныхЬ  вЬкЬ у них!) же;  в!) р ев м а ти зм а х Ь ,  запор!) на 
низ!),  трудном!)  дыхаши, т р е п е т а ш и  сердца и 
разслаблешяхЬ членовЬ.

266. ПРАВИ ЛА ПРИ У ПОТРЕБ Л ЕШ И  Т ЕП Л Ы Х Ъ  ВАННЪ.
а) Не с а д и т ь с я  вЬ т е п л у ю  ванну послЬ с ы т н а г о  

обЬда.
б) Вода вЬ ваннЬ не должна б ы т ь  очень т е п л а ,  

именно не п р е в ы ш а т ь  26 или 27 градусов!) по 
Реомюрову т е р м о м е т р у ;  ибо слишкомЬ т е п л а я  
вода производ ит! )  сильный п о т ! ) ,  гонигпЬ кровь 
кЬ мозгу, причиияешЬ кружеше головы и друые 
припадки.

в) Теплыя ванны вредны при кровошеченшизЬ носа 
и женщинамЬ вЬ першдЬ их!) мЬсячнаго очищешя.

Весьма ч а с т о  нужно бываешЬ, по роду болЬзней, 
п р и бавл ять  в!) cin ванны разныя цЬлишельныя ве­
щ е с т в а ,  смягчаюпца или укрЬпляющ!я т Ь л о  и 
проч. Но для. пользовашя т а к о в ы м и  ваннами ну- 
женЬ совЬшЬ о п ы тн аго  врача.



В А Р Е Н И К И ,

2(57. п п у г о т о в л е ш е  в д р е н е к о в ъ .  0 ш о  есшь родЬ 
вареныхЬ пирожковЬ сЬ творогомЬ. Вареники обы­
кновенно д Ь л а ю т с я  изЬ пшеничнаго прЬснаго гаЬ- 
сша,  к о т о р о е  скалкою раск аты ваготЬ  т о н к о ,  и 
разрЪзыпаюпгЬ на небольшие куски. На ciir куски 
н а к л а д ы ва е т с я  тв о р о гЬ ,  сЬ яйцами сырыми перемя­
т ы й ,  и подобно пирожкам!)  кругомЬ защ ипы­
в а е т с я .  П о т о м Ь  вареники к л а д у т с я  вЬ к и и я т о к Ь ,  
и когда у в а р я т с я ,  т о  по вынуппи изЬ к и п я т к а  вЬ 
чашу, о б л и в а ю т с я  чухонскимЬ растопленым Ь мас-  
ломЬ и с м е т а н о ю  и горяч!е п о д а ю т с я  на с т о л Ь .

В А Р Е Н Ь Я .

2Г)8. Слово в а р е н ь е  о з н а ч а е т Ь  соб стве н н о  npi-  
уг о ш о в л е т е  посредсшвомЬ огня и воды различ- 
ны хЬ  снЬдей;  но т е п е р ь  подЬ именемЬ ва р ен ья  
вездЬ п о ч т и  р а з у м Ь ю т Ь  разные плоды, ягоды и 
друыя ч а с т и  растегмй, сваренныя сЬ сахаромЬ, а 
иногда и медомЬ, большею ч а с т н о  вЬ г у с т о м Ь  
видЬ,  ко не сухомЬ. ВЬ прежнее время вездЬ н а ­
зывали ихЪ ваЬ^ками,  з а п у с к а м и ,  да и т е п е р ь  еще 
онЬ в1) нЬкогпорыхЬ м Ь с т а х Ь  т а к Ь  н а з ы в а ю т с я .

209.  ПОСУДА, У П О Т Р Е Б Л Я Е М А Я  Д Л Я  В А Р Е Н Ь Я . Круг­
лые мЬдные т а з ы  п о ч и т а ю т с я  для сего лучшими: 
при началЬ варешя можно нап олнять  ихЬ до т р е х Ь  
ч е т в е р т е й ,  но п о т о м Ь ,  когда варенье б у д е т Ь  при­
х о д и ш ь  кЬ концу, надобно о с т а в л я т ь  вЬ шазу 
ж и ж и  не болЬе, какЬ на два пальца огпЬ дна. При 
вареши надобно с м о т р Ь т ь ,  ч т о б ы  края т а з а  не 
слишком!) разгорячались,  ибо вЬ шакомЬ случаЬ 
варенье могло бы о б с а х а р и в а т ь с я ,  а особлива при 
концЬ варенья,  а о т Ь  сего могла бы произой­
т и  перемЬна и вЬ самомЬ вкусЬ и цвЬгпЬ варенья.

Для огня обыкновенно у п о т р е б л я ю т с я  разной 
величины жаровни, вЬ к о т о р ы я  к л а д у тся  уголья. 
Во время в а р е т я  надобно безп рестанно деревян­
ною л о п а т к о ю  помЬшивашь жижу;  ни желЬз-  
ныя,  ни серебряныя ложки и лоиашки для сего не



г о д я т с я ,  ибо ими скобля по дну, можно о т д е л я т ь  
о т Ь  дна т а з а  ыаленыия ч а с т и ч к и  мЬди, а особливо 
желЬзными лопатками.

У п о тр е б л е ш я  мЬдныхЬ т а з о в ! )  для варенья опа­
с а т ь с я  нЬчего, надобно т о л ь к о  всегда д е р ж а т ь  
ихЬ вЬ совершенной чисшогаЬ, и не о с т а в л я т ь  вЬ 
нихЬ о с т ы в а т ь  вареныо, ибо к и с л о т ы ,  находящаяся 
вЬ плодах!),  горяч1я не р а с т в о р я ю т Ь  мЬди, но хо-  
лодныя м о г у т Ь  р а с т в о р я т ь  ее. Полуженные т а л и  
для варенья н е го д я тс я ,  ибо полуда для горячаго 
варенья никакой не приносит!)  пользы, а холодному 
не п р е п я т с т в у е ш ь  разЬЬдагпь мЬди; сверхЬ т о г о  
о т Ь  полуды м о ж е т Ь  и з м е н я т ь с я  ц в Ь т Ь  многих!) 
вареньевЬ.

270- СПОСОБЪ ЗАК РЫ ВАТЬ БАНХСП СЪ В Д Р ЕН Ь Е М Ъ .
Когда варенье, положенное вЬ банку о с т ы н е т Ь ,  т о  
ее в ы т е р е т ь ,  и варенье з а к р ы т ь  кружкомЬ, иырЬ- 
заннымЬ изЬ бумаги и смоченным!) водкою: к р у ­
жок!) сей долженЬ совершенно вездЬ з а к р ы в а т ь  ва­
ренье. ПослЬ сего банку з а к р ы т ь  бумагою, вдвое 
сложенною, и о б в я з а т ь  веревочкою. Варенья на­
добно с т а в и т ь  вЬ м Ь с т а  cyxifl, и гдЬ бы не было 
ни мышей, ни пасЬкомыхЬ.

27 !. ОБЩ1Я НЬКОТОРЫЯ ПРАВИЛА о в а р е н ь я х ъ .
J .  Никогда не надобно д а в а т ь  о с т ы в а т ь  вареныо 

вЬ т а з и к Ь  или к о с т р ю л Ь  модныхЬ. ч т о б ы  варенье 
не растворил о  нЬсколько мЬди, Есегда вредной для 
здоровья.

2. Надобно чаще п е р е с м а т р и в а т ь  варенье, сбере­
гаемое долгое время,  и т о т ч а с ! )  п ер ем Ь н ять  б у ­
магу, какЬ скоро п о я в и т с я  на ней х о т я  не много 
плЬсени.

3. Буде же и самое варенье нЬсколько заплЬс-  
н Ь е т Ь ,  т о  можно его переваришь вновь, давЬ ему 
в с к и п Ь ш ь  одинЬ то л ь к о  разЬ, но о т Ь  э т о г о  оно 
п о т е р я е т Ь  много вкусу и д обр оты .

4. Варенье надобно д е р ж а т ь  вЬ сухомЬ м Ь с т Ь ,  а 
не влажном!), ибо оно ыожсшЬ скоро заплЬснЬтъ,  
и п ритом Ь  в!) холодном!), но не шакомЬ, гдЬ бы 
оно могло з а м е р з н у т ь ;  вЬ очець же теплом!)  мЬсгнЬ 
м о г у т Ь  варенья споро они нушь.



272.  ОЧЕ1ЦЕН1Е С А Х А Р У  Д Л Я  ВА РЕН ЬЕВЪ. В з я т ь
сколько угодно фуншовЬ сахару и изрубишь его вЬ 
к у с к и ;  п о т о м Ь  вЬ к о с т р ю л ю  в ы п у с т и т ь  два яич­
ныхЬ бЬлиа и т у д а  же п о л о ж и ть  скорлупу ихЬ, 
мЬлко истолченную; на cin бЬлки л и т ь  по немногу 
воды XI голичкомЬ в з б и в а т ь ;  воды надобно ш т о ф а  
п о л т о р а .  Когда бЬлки будушЬ довольно в з б и т ы ,  
т о г д а ,  положивЬ вЬ к о с т р ю л ю  сахарЬ,  п о с т а ви ш ь  
ее на огонь, безпресшанпо помЬшивая ж и д к о с т ь  
и снимая всплывнющую наверхЬ пЬну, когда жид­
к о с т ь  з а к и п и т Ь .  Ч т о б ы  сахарЬ,  сильно вскипая,  
не могЬ в ы л и т ь с я  изЬ к о с т р ю л и ,  т о  надобно п р и ­
л и в а т ь  во время сильнаго в с к и п а т я  по немногу 
холодной воды. Вс к и п я ти вш и  смЬсь ciio разовЬ 
п я т ь  или ш е с т ь ,  в ы п у с т и т ь  вЬ нее еще одинЬ 
бЬлокЬ, в з б и т ы й  безЬ воды, и п р о д о л ж ать  сни­
м а т ь  пЬну, пока она не с д Ь л а е т с я  очень т о н к о ю  
и б Ь л о ва то ю ;  т о г д а  костр ю льку с н я т ь  сЬ огня, и 
ж и д к о с т ь  процЬдшпь чрезЬ мокрое пологпенцо, и 
сахарЬ б у д е т Ь  очень ч и с т Ь  и годенЬ для варенья.  
Обыкновенно берешся на ф у н т Ь  ягодЬ или дру­
гихЬ плодовЬ с т о л ь к о  же и сахару,  буде варенье 
з а г о т о в л я е т с я  вЬ прокЬ.

273.  с т е п е н и  у  в а р  и в  a  hi я  с а х а р у . По очищенш 
сахару ошЬ н е ч и с т о т ы ,  надобно его варешемЬ еще 
с г у с т и ш ь  больше или меньше, с м о т р у  по надоб­
н о с т и .  СихЬ с те п е н е й  сгущешя с ч и т а е т с я  ш е с т ь .

]. Первая с т е п е н ь  сгущешя е с т ь  т а ,  когда с а ­
хар]) т янет ся  нит кам и  или какЬ г о в о р и т с я  заня­
т ы м ! )  о т Ь  ФранцузовЬ словомЬ, л и с с ё  (l isse ) .  Когда 
сахарЬ сЬ ложки не к а п а е т Ь  каплею, а т я н е т с я  
н и т к о ю ;  или если обмочивЬ вЬ него конецЬ указа-  
тельнаго пальца прижмешь его кЬ большому паль­
цу, т о  при р а з н я т ш  ихЬ, сахарЬ т я н е т с я  т о н ­
кими н и т я м и ,  т о т ч а с Ь  разрывающимися.  Такой 
сахарЬ н а з ы в а е т с я  м а л ы м Ъ  нитогнымЪ  (au petit 
lisse) .  Когда же сш н и ш и  не скоро р а з р ы в а ю т с я  и 
б ы в а ю т Ь  довольно длинны, т о  э т о  б у д е т Ь  круп­
ной нитяной са.тарЪ (g r a n d  lisse ) .

2. В т о р а я  с т е п е н ь  сгущешя, когда поваривши 
его. еще попробуюшЬ т а к и м Ь  ж е  образомЬ, и са-



xapb  глянется  не перерываясь;  э т о  мЬлкой п е р л о ­
вой (жемчужной) са х а р Ъ  (au ре til perle); если же онЬ 
не п ер ер в етс я  и т о г д а ,  когда пальцы совершенно 
б уду тЬ  р а с т я н у т ы ,  т о  э т о  крупный перловой  сп -  
а:арЪ (ап graiul perle).

3. Т р е т ь я  с т е п е н ь  с г у щ е т я ,  когда поваривши 
его еще немного, попробуюгпЬ д у т ь  сквозь сква­
жинки пЬноспиыательной ложки, к о т о р а я  обыкно­
венно бываешЬ cb скважинами, и сахарЪ сквозь 
нихЬ проходишЬ вЬ в ид Ь пузырьковЬ:  э т о  caxapb  
д у т о й  (ап soulTle).

4.  Ч е т в е р т а я  с т е п е н ь  сгу щешя,  когда пова­
ривши немного сахарЬ,  з а х в а т я ш Ь  его пЬноснима- 
т е л ь н о ю  ложкою изЬ середки косшрюли и сильно 
в зм ахнут] }  вЬ воздухЬ ложкою; если сахарЬ поле- 
т п т Ь  вЬ видЬ дегкаго, но нЬсколько широкаго пера, 
шо э т о  будешЬ м l>..ti,iu п е р и с т ы й  са х а р Ъ  (a la polite 
plume), а если еще в с к и п я т я  его разЬ  и т а к ж е  
з а х в а т и т ь  ложкою и м а х н у т ь ,  сахарЬ ж е у п а д е т Ь  
с!) нее вЬ видЬ н и т е й ;  э т о  б у д е т Ь  крупной п е р и с ­
т ой  с а х а р Ь  (au grande plume).

5. П я т а я  с т е п е н ь  сгущешя, когда помоченный 
водою конецЬ пальца будетЬ  обм окнутЬ  вЬ кипячп! 
сахарЬ,  а п о т о м Ь  т о т ч а с ! )  опущенЬ в!) холодную 
воду, и когда ирисгпавшш кЬ нему сахарЬ п о т е ­
р е т ь ,  т о  онЬ и з д а е т Ь  маденькш шумЬ; э ш о т Ь  с а ­
харЬ н азы в а ю т ! }  ломкимЪ  ( ; т  casse).

Ь. Ш е с т а я  с т е п е н ь  сгущешя е с т ь  т а ,  когда 
ломкш сахарЬ будучи еще вскипяченЬ и в ы н у т о й  
положенЬ на зубы, не п р и с т а е т ! )  кЬ нпмЬ нимало, 
но л о м а е т с я ;  э т о  к а р а м е л ь  (au caramel) или большой 
л о м к о й  сахарЪ  (ап grand casse). Надобно очень боль­
шую и м и т ь  о с т о р о ж н о с т ь ,  ч т о б ы  у з н а т ь  т о т -  
часЬ ciio с тепень ,  ибо какЬ т о л ь к о  х о т я  мало пере­
варишЬ ломкой сахарЬ (5 ) ,  т о  опЬ пригоришЬ.

А .  В А Р Е Н Ь Я  С А Х А Р  Н Ы Л .

274.  B A F E I I B E  А Б Р И К О С Н О Е .  СнЯвЬ К О Ж И Ц у  сЬ СпЬ- 
дыхЬ абрикосов!),  и разрЬзавЬ их!) с!) одного боку, 
в ы н у т ь  к о сто чк и  вон1). Между т Ь м Ь  взявши с т о л ь ­
ко сахару, сколько в Ь с я т Ь  пр1уготовленные для



варенья абрикосы, и разваривЬ его вЬ перист ы й  
сиропЬ (а ля плюмЬ),  к л а с т ь  е Ь него абрикосы и 
в с к и п я т и в Ь  то л ь к о  одинЬ разЬ,  ч т о б ы  они пус­
т и л и  изЬ себя сок!), с н я т ь  сЬ огня и дашь с т о я т ь  
часа два, п о т о м Ь  о п я т ь  п о с т а в и ш ь  на огонь, и 
в а р и т ь  до mbxb порЬ, пока болЬе не с т а н е т Ь  взби­
в а т ь  пЬны, послЬ чего снявЬ сЬ огня, о с т а в и ш ь  
с т о я т ь  на с у т к и ,  а наконец!} в ы б р а т ь  ихЬ вЬ чашу, 
и наливЬ сиропомЬ, п о с т а ви ш ь  на день на топленую 
печь и давЬ имЬ п р о с т ы н у т ь ,  сгсладывать вЬ банки.

275. д р у г и м ъ  о б р а з о м ъ . С в а р и т ь  сам ыхЬ спЬ-  
дыхЬ абрикосов!),  р а з р Ь з а т ь  ихЬ на ч е т ы р е  ч а с т и  
и в ы н у т ь  к о с т о ч к и ;  п о т о м Ь  положишь вЬ ф а я н с о ­
вую или глиняную миску слой абрикосовЬ и слой 
с т е р т а г о  вЬ порошокЬ сахара,  п о с т а в и т ь  все э т о  
на д венадцать  часовЬ вЬ погребЬ, покрывши npeai- 
де сосуд!),  дабы не заползли вЬ него насЬкомыя.

ВынувЬ абрикосы изЬ погреба, выложишь вЬ т а з Ь  
и п о с т а в и т ь  на огонь, прибавивЬ т у д а  же и ядра,  
вынушыя изЬ к о сто ч е к Ь ,  и когда варенье о с я д е т Ь  
на ложкЬ вЬ видЬ желе, т о г д а  с н я т ь  его сЬ огня 
и р а с к л а д ы ва ть  вЬ банки; п о т о м Ь  п о к р ы т ь  ciir 
банки, когда варенье о с т ы н е ш Ь ,  бумажными круж­
ками, намоченными вЬ водкЬ;  на другой день со­
вершенно з а к р ы т ь  бумагою и з а в я з а т ь  снуркомЬ. 
Обыкновенно к л а д е т с я  п о л ф у н т а  сахару на ф у н т Ь  
плодовЬ.

270.  в а р е н ь е  и з ъ  а й в ы . Возми спЬлыхЬ и жел- 
т ы х Ь  плодовЬ айвы и вари ихЬ вЬ водЬ, пока они 
с д Ь л а ю т с я  мягки,  п о т о м Ь  выложи ихЬ вЬ холод­
ную воду, разрЬжь на ч е т ы р е  ч а с т и ,  кожу срЬжь 
прочь и сЬмянники вичисши. Обчигценныя айвы 
свЬсь,  и взявЬ с т о л ь к о  же кЬсомЬ сахару,  развари 
его вЬ сиропЬ а г р а н дЪ -л и с се ,  или крупный нитя­
ны й  сассарЪ;  положи айвы вЬ сиропЬ и вари на ма­
лом!) огнЬ, снимая пЬну. Когда айвы у в а р я т с я  до­
вольно, т о  выложи ихЬ вЬ чашу, а сиропЬ уваривЬ 
до с т е п е н и  большаго перловасо  (гранд-перль),  вылей 
его на плоды вЬ чашЬ, и когда они о с ш ь ш у тЬ ,  скла­
дывай вЬ банки, к о т о р ы я  завяж и, когда сиропЬ 
совсЬмЬ п р о с т ы н е т Ь .



277- в а р е н ь е  а н а н а с н о е . Проколовши ананасы 
шолсшымЬ желЬзнымЬ п р ути ко м Ь  насквозь,  в з я т ь  
сахару на сорокЬ ананасовЬ п я т ь  ф у н т о в Ь ,  и cb  
д о с т а т о ч н ы м Ь  количестьомЬ воды в а р и т ь ;  а какЬ 
п р о в а р я т с я  хорошо, т о  с л о ж и т ь  все вЬ банки, и 
д а т ь  с т о я т ь  нЬсколько дней, п о т о м Ь  с л и т ь  cb  
ананасовЬ сиропЬ, и прибавя вЬ него еще ш е с т ь  
фунгаовЬ сахару,  в а р и т ь  сиропЬ гуще, и о п я т ь  на- 
ливЬ его на ананасы, д а т ь  с т о я т ь  недЬлю; п о т о м Ь  
с л и т ь  сиропЬ, п о л о ж и ть  еще сахару д е в я т ь  фун- 
т о в Ь  и в а р и т ь ;  какЬ хорошо п рокип итЬ,  т о  ана­
насы положишь вЬ банки, а сиропЬ до т Ь х Ь  порЬ 
варишь, пока с т а н е ш Ь  т я н у т ь с я ;  т о г д а  н а л и т ь  его 
на ананасы и дашь с т о я т ь  д е с я т ь  дней, п о т о м Ь  
с л и т ь  сиропЬ, п о л о ж и т ь  вЬ оный еще д е с я т ь  фун-  
т о в Ь с а х а р у  и варишь хорошенько,  пока сиропЬ с т а ­
нешЬ т я н у т ь с я ,  т о г д а  н а л и т ь  на ананасы и д а т ь  
с т о я т ь  двЬ недЬли; п о т о м Ь  с л и т ь  и положивЬ вЬ  
оной сиропЬ еще д е с я т ь  ф у н т о в Ь  сахару,  вновь 
в а р и т ь ,  и какЬ с т а н е ш Ь  г у с т Ь ,  в ы л и т ь  на ананасы.

278.  в а р е н ь е  а п п е л ь с и н н о е . В з я т ь  лучшихЬ 
аппельсиновЬ,  п о л о ж и т ь  ихЬ на полчаса вЬ воду, 
ч т о б ы  р а з м я г ч и т ь  ихЬ кожу, к о т о р у ю  п о т о м Ь  
о б р Ь з а т ь  т о н к о ,  и т о т ч а с Ь  к л а с т ь  ихЬ вЬ холод­
ную воду. Между т Ь м Ь  с д Ь л а т ь  изЬ сахару ж и д ­
кой сиропЬ, и положишь вЬ него в ы н у т ы е  изЬ воды 
аппельсины, в с к и п я т и т ь  раза  шри, и выложивЬ 
сЬ сиропомЬ вЬ банку, о с т а в и т ь  на нЬсколько 
дней. Буде сиропЬ о т ж и д Ь е т Ь ,  с л и т ь  его и ува-  
ривЬ погуще, о п я т ь  в ы л и т ь  т е п л ы й  на аппельсины. 
По надобности,  можно и еще разЬ сиропЬ подва­
р и т ь  т а к и м Ь  ж е  образомЬ.

279.  в а р е н ь е  и з ъ  а р б у з н о й  к о р к и . Арбузную 
корку и з р Ь з а т ь  вЬ продолговатые л о м ти к и ,  а на­
ружную ея зелень с ч и ст и в ш и ,  н а т е р е т ь  оною обЬ 
с т о р о н ы  корки, и положишь л о м т и к и  вЬ и з в е с т ­
ковую воду на т р о е  с у т о к Ь ;  вынувши изЬ сей 
б о д ы ,  в ы м о ч и т ь  вЬ ч и с т о й  холодной водЬ и в ы ­
м ы т ь .  В а р и т ь  корку ciio сперва вЬ жидкомЬ са-  
харномЬ сиропЬ, а п о т о м Ь  вЬ г у с т о м Ь ,  cb к о т о -  
рымЬ вмЬсшЬ и выложишь ее вЬ банки.



280.  Е А Р Е Н Ь Е  БАРБАРИСНОЕ. Б.ЗЯГПЬ л уЧ Ш И хЬ СпЬ- 
лыхЬ барбариспыхЬ ягодЬ, на пр. ф у н т а  два и для 
ни хЬ сахару два же ф у н т а ,  и у в а р и т ь  сиропЬ до 
с т е п е н и  большего перисгппго сахару,  вЬ сей си­
ропЬ положишь ягоды и на большомЬ огнЬ вски­
п я т и ш ь  разЬ ч е т ы р н а д ц а т ь  или п я т н а д ц а т ь  , 
снявЬ сЬ огня д а т ь  с т о я т ь  часЬ,  п о т о м Ь  о п я т ь  
у в а р и т ь  сиропЬ погуще, послЬ чего нЬсколько о с т у ­
дивши, с к л ад ы вать  вЬ банки.

281. в а р е н ь е  в и н о г р а д у  с н ь л а г о . В з я т ь  самаго 
крупного винограду п вынув!) няЬ него сЬмяна,  по­
л о ж и т ь  вЬ к о с т р ю л ю  и п о л о ж и т ь  т у д а  же т о л ч е -  
наго сахару с т о л ь к о ,  сколько вЬсу вЬ виноградЬ,  
и наливЬ винограднымЬ соком!), в ы ж а т ы м ! )  изЬ 
т о г о  же с о р т а  винограда или п другаго, в а р и т ь ,  
и по надлежащешЬ увареши, в ы л о ж и т ь  в м Ь с т Ь  сЬ 
сиропомЬ вЬ чашки, а не вЬ банки, ч т о б ы  верхней 
виноградЬ т я г о с т н о  своею не раздавилЬ пияшпхЬ 
ягодЬ.

282.  В А Р Е Н ЬЕ  ВИН ОГРАДУ НЕДОЗРЬЛАГО. Для С в Г О  

б е р е т с я  крупный зеленый виноградЬ, получивших 
полной свой росшЬ, но еще не совсЬмЬ дозрЬлый, 
и сперва в а р и т с я  вЬ небольшом!) ко лн ч сствЬ  воды 
c b  двумя щепотями, c o . h i ,  или с!) ч е т ы р ь м я  с е ­
л и т р ы ,  ч т о б ы  ягоды не потеряли своего зеленаго 
ц в Ь т у .  Свареныя ягоды, снявЬ сЬ огня и накрывЬ 
полошенцомЬ, осшавнгаь п р о с т ы в а т ь ,  послЬ чего 
в ы б р а т ь  ихЬ изЬ воды, и давЬ имЬ о с я к и у ть ,  по­
л о ж и т ь  вЬ к о с т р ю л ю  в м Ь с т Ь  сЬ сахаром!) и ви- 
нограднымЬ сокомЬ, кошораго надобно с т о л ь к о ,  
чшобЬ сахарЬ вЬ немЬ р а с п у с т и л с я ;  ягоды в а р и т ь  
на легкомЬ огнЬ, не давая сиропу к п п Ь т ь ;  уваривши 
сиропЬ г у с т о ,  ягоды в ы л о ж и т ь  вЬ банки, а сиропЬ 
еще поваря,  вы л и ть  т у д а  же на ягоды.

283.  в а р е н ь е  в и ш е н ь . Для варенья надобно вы ­
б и р а т ь  лучппя и м я с и с т ы я  вишни; перелплвЬ ихЬ 
вЬ водЬ и обрЬзавЬ стебельки (иногда в а р я т с я  онЬ 
и сЬ стебельками ошрЬзаиными до т р е т е й  доли), 
положишь ихЬ вЬ т а з Ь .  Вишни, нпзначснныя для 
варенья,  за одинЬ разЬ не н а д о б н о  всЬ гдругЬ 
к л а с т ь  вЬ т а з Ь ,  но по г о р с т я м Ь ,  и безпрерывно



ихЬ мЬшашь .юпашкою, ч т о б ы  не пригорЬли. КакЬ  
скоро п о с л ы ш и т с я  шипЬше вЬ т а з у ,  т о  в ы с ы п а т ь  
на вишни ложку толченаго с а х а р у ,к о т о р а г о б е р е т с я  
на два ф у н т а  в и т е н ь  по одному ф у н т у ,  и прило­
ж и т ь  еще г о р с т ь  в и т е н ь .  ТакимЬ образомЬ ва­
ришь безпрестанно ыЬшая и насыпал по ложкЬ 
сахару и иодкладывая по г о р с т и  ви т е н ь ,  пока npiy-  
готовленныя вишни и сахарЬ б у д у т Ь  издержаны. 
Уваря вишни до надлежащей с т е п е н и ,  в ы б и р а т ь  
ихЬ изЬ т а з а  р Ь ш е т ч а т о ш  ложкою по немногу, 
ч т о б ы  сокЬ сЬ нихЬ с т е к а л Ь  о п я т ь  вЬ т а з Ь .  В ы -  
н у т ы я  вишни скл ады вать  е Ь банки, а сокЬ еще 
у в а р и в а т ь ,  и п о т о м Ь  давши ему нЬсколько прос­
т ы н у т ь ,  т е п л о в а т о й  в ы л и в а т ь  на вишни вЬ бан­
ках!),  к о т о р ы я  т о г д а  уже з а в я з ы в а т ь ,  когда вишни 
б у д у т Ь  холодны. Буде сиропЬ со г.ременемЬ о т ж и -  
дЬешЬ, т о  оный сц'Ьдя, о п я т ь  уваришь.

284.  д р у г о й  с п о с о е ъ . О т о р в а в Ь  стебельки у 
вишень,  п ер ем ы ть  ихЬ вЬ холодной водЬ, и о т в Ь -  
сивЬ на каждый фуншЬ вишень по поифунша сахару,  
п о л о ж и т ь  его вЬ шазЬ и р а з в а р и в а т ь  прибавивЬ 
розовой воды, до mbxb порЬ, пока онЬ с ш а н е т Ь  
т я н у т ь с я  н и тя м и ;  т о г д а  выложи вЬ сиропЬ вишни 
и давЬ имЬ в с к и н Ь т ь  нЬсколько разЬ,  выклады­
в а т ь  вЬ банки, а сиропЬ еще попарить,  ч т о б ы  онЬ 
сдЬлался гуще и о с т у д и в Ь ,  в ы л и т ь  на вишни.

285. В А Р Е Н Ь Е  ВИШ ЕН Ь Б Е З Ъ  КОСТОЧЕКЪ. ИзЬ  ВИ- 
шень в ы б р а т ь  к о ст о ч к и  и на каждый фунгп!) нхЬ,  
огпвЬсить сахару по т р и  ч е т в е р т и  ф у н т а  или по 
одному ф у н т у .  Сперва п о в а р и т ь  немного сахарЬ 
в!) водЬ, п о т о м Ь  положишь вЬ него вишни и еще 
п о в а р и т ь ,  пока и вишни у в а р я т с я ,  т о г д а  ихЬ вы-  
к л а с т ь  на блюдо, а сиропЬ еще ува р и в а ть  погуще 
и снявЬ сЬ огня, п олож и ть  вЬ него вишни, и давши 
имЬ о с т ы н у т ь ,  с кл ады вать  вЬ банки.

280.  в а р е н ь е  изъ г р у ш ъ . Взяв])  крупныхЬ грушЬ, 
о ч и с т и т ь  сЬ нихЬ кон?у, сЬмянпики в ы н у т ь  и 
о т н я в Ь  стебельки ,  к л а с т ь  т о т ч а с ! )  вЬ холодную 
воду,  ч т о б ы  онЬ не потемнЬли. Когда сахарЬ бу­
д е т Ь  разваренЬ и очищепЬ, т о  груши вынувЬ изЬ 
воды, о б т е р е т ь  мягкимЬ полошенцомЬ, к л а с т ь  вЬ

У*



сахарной сиропЬ, и в а р и т ь  ЕмЬстЬ, особливо т в е р ­
дый груши гораздо подолЬе. ПослЬ чего груши 
в ы н и м а т ь  р Ь ш е т ч а т о ю  ложкою или уполовникомь 
и д е р ж а т ь  его по нЬскольку времени надЬ т а з о м Ь ,  
ч т о б ы  сокЬ вЬ него стеналЬ ,  а п о т о м Ь  к л а с т ь  
ихЬ рядами на плоскомЬ блюдЬ, а сиропЬ, cb нихЬ 
сшекающш, в ы л и т ь  вЬ т а з Ь  и сЬ о с т а в ш и м с я  вЬ 
немЬ у в а р и т ь  до перваго с т е п е н и  сгущешя (а 
лиссе) .  Груши, сложивЬ вЬ банки, н а л и т ь  о с т ы в - 
шимЬ сиропомЬ.

287. B A P E H IE  ВЪ САХАРЕ Д Е Р Е Н А  ИЛИ КИЗИЛА (СоГПТДЗ 
mascula, Linn.'). На ф у н т Ь  ягодЬ в з я т ь  ф у н т Ь  саха­
ру и положишь вмЬсшЬ вЬ т а з Ь ,  куда в л и т ь ,  сколько 
надобно, для р а з в е д е т я  сахару, розовой воды, и 
варишь нЬсколько вревгени. Т а з Ь  во время кипЬ- 
Н 1я  должно п о т р я х а т ь ,  с н и м а т ь  пЬну, п о т о м Ь  
скласшь ягоды вЬ банки, а вЬ т а з у  о с ш а в т ш с я  
сиропЬ уваришь до сгущешя, и нЬсколько еще го-  
р я чш  в ы л и т ь  на ягоды.

288. в а р е н ь е  д ы н ь .  ВыбравЬ спЬлую дыню, изрЬ- 
заш ь ее вЬ продолговатые кусочки, об лупить чисше- 
хонько верхнюю ея кожу, т а к ж е  и внутреннее  мяг­
кое т Ь л о ,  п о л о ж и т ь  вЬ муравленую чашку и на-  
ливЬ ренскижЬ уксусомЬ, дашь вЬ ономЬ л е ж а т ь  
двое сушокЬ. ПошомЬ вынугпь дыню, р а с к л а с т ь  кус­
ки на х о л с т и н Ь .  ч т о б Ь  осякли, и п р и го то вя  сахар­
ный сиропЬ, п о л о ж и т ь  вЬ него и в а р и т ь ;  поваря 
нЬсколько,  в ы б р а т ь  дынные кусочки вонЬ, дашь сЬ 
нихЬ с т е ч ь  сиропу, к о т о р ы й  сЬ прибавл етем Ь  са­
х а р а  уваришь т а к Ь  г у с т о ,  чшобЬ онЬ е Ь н и т к у  
т я н у л с я ;  наконецЬ п р о с т у д и т ь  сиропЬ и в ы л и т ь  
на  положенную вЬ банку дыню. На фуншЬ дыни 
нужно ш е с т н а д ц а т ь  л о т о в Ь  сахару.

289. в а р е н ь е  з е м л я н и ч н о е  (Fragaria vesoa, Linn.)  и  
к л у б н и ч н о е . (Fragaria vesca sativa). Положи вЬ шазЬ 
сперва сахарЬ сЬ водою и развари его, п о т о м Ь  
положи ягоды земляники или клубники, чЬмЬ 
крупнЬе т Ь м Ь  лучше, и давЬ нЬсколько разЬ вски-  
пЬшь, п р о п у с ти  чрезЬ сишо; вЬ ceii сиропЬ положи 
свЬжихЬ т а к ж е  о т б о р н ы х Ь  ягодЬ,  повари не много



и, вынувЬ ягоды о с т о р о ж н о ,  складывай вЬ банку, 
а сиропЬ еще уваришь и п о т о м Ь  в ы л и т ь  на ягоды.

200. д р у г и м ъ  о б р д з о м ъ . В з я т ь  ф у н т Ь  сахару,  
развеешь его водою, и посгаавя вЬ т а з и к Ь  на огонь, 
с в а р и т ь  изЬ него сиропЬ надлежащей г у с т о т ы ,  
куда и п о л о ж и т ь  фунгаЬ о т б о р п ы х Ь  ягодЬ и ва­
р и т ь  на самомЬ легкоыЬ огнЬ, наблюдая п р и том Ь ,  
ч т о б ы  ягоды, какЬ очень м яийя сами по еебЬ, не 
развалились.

291. е щ е  д р у г и м ъ  спосовомъ. В з я т ь  лучшихЬ 
ягодЬ и на каж дый фуншЬ оныхЬ опхвЬсишь иофун- 
т у  ыЬлко столченаго  сахару, к о т о р а г о  слой и насы­
п а т ь  на дно т а з а ;  на сей слой положишь рядЬ ягодЬ 
и опяшь з а с ы п а т ь  ихЬ сахаромЬ, и т а к и м Ь  обра­
зомЬ всЬ ягоды уклавЬ слоями, сверху з а с ы п а т ь  
сахаромЬ шакЬ,  ч т о б Ь  ягодЬ не было видно, ВЬ 
т а к о м Ь  с о с т о я т и  о с т а в и ш ь  ягоды дня на два,  
послЬ чего т а з Ь  п о с т а в и т ь  на огонь, и д а т ь  
вскипЬшь одинЬ разЬ. СимЬ образомЬ сваренныя 
ягоды земляники и клубники о с т а н у т с я  цЬлыми, 
вЬ чемЬ и с о с т о и т ] )  к р а с о т а  сего варенья.

292. в а р е н ь е  и з ъ  к р ы ж о в н и к а . В з я т ь  лучшаго 
спЬлаго крыжовнику,  в ы н у т ь  изЬ пего сЬмяна, и 
о т в Ь с и в Ь  для него сахару с т о л ь к о  фуншовЬ,  сколь­
ко ф у н т о в Ь  в з я т о  ягодЬ, сахарЬ уваришь до с т е ­
пени надлежащей г у с т о т ы  и п о т о м Ь  полоясить вЬ 
него ягоды, и давЬ имЬ покипЬшь ие болЬе п я т и  
м и н у тЬ ,  сняшь т а з Ь  сЬ огня и в ы л о ж и т ь  вЬ шпек- 
лянныя банки. ТакимЬ же образомЬ в а р я т Ь  и 6uj>- 
барисЪ.

293. д р у г и м ъ  о б р а з о м ъ . ОборвавЬ у ягодЬ с т е ­
бельки и наколовЬ ихЬ иглою, п о л о я т т ь  в]) ч и с т у ю  
холодную воду, по слигти к о т о р о й  н а л и т ь  на 
ягоды к и п я т к у  и о с т а в и т ь  ихЬ вЬ немЬ, пока все 
п росты неш Ь .  ПослЬ сего о п я т ь  ягоды п е р е л о ж и т ь  
вЬ холодную воду, и шакимЬ образомЬ перемЬняя 
чаще воду, в ы м а ч и в а т ь  его двое сугаокЬ, п о т о м Ь  
выложа на ч и с т о е  п о л о тн о ,  о с у ш и ть .  Мед{ду 
т Ь м Ь  в з я т ь  сахару по вЬсу ягодЬ и с в а р и т ь  изЬ 
него г у с т о й  сироп]), к о т о р ы м b горячим!) и нали­
в а т ь  ягоды, сложенныя уже вЬ банки.



294.  КРЫЖОВНИКЪ В АРИ ТЬ, ЧТОВЫ  ОНЪ НВ ПОТЕ-  
р я л ъ  с в о е г о  з е л е н а г о  ц вьту .  Д^я сего б е р е т с я  
крыжовникЬ еще недоспЬлый и о ч и щ а е т с я  о т Ь  
с те бе ль к овЬ ,  о с т а т к а  на верху чашечки и о т Ь  
сЬмячекЬ.  Очищенныя ягоды т о т ч а с Ь  к л а с т ь  вЬ 
холодную воду, изЬ к о т о р о й  выбравши вЬ т а з Ь ,  
н а л и т ь  к и п я т к о м Ь  и накрывЬ о с т а в и т ь  па с у т к и ,  
послЬ чего ягоды в ы л о ж и т ь  на блюдо, и снрыс-  
нувЬ крЬикимЬ ренскимЬ уксусомЬ, снова д а т ь  
с т о я т ь  с у т к и ,  по п рош естп ш  к о т о р ы х Ь  выло­
ж и т ь  ихЪ на п олотенц е ,  р а з р а в н я т ь  хорошенько 
и т а к и м Ь  образомЬ о с т а в и т ь ,  пока изЬ нихЬ вся 
с ы р о с т ь  в ы д е т Ь ,  т о г д а  с к л а с т ь  вЬ банки и, раз-  
варивЬ сЬ розовою водою г у с т о й  сахарной си- 
роиЬ, холодный в ы л и в а т ь  на ягоды. СиропЬ ceii 
чрезЬ каж дые ч е т ы р е  дни сливая сЬ ягодЬ пере­
в а р и в а т ь  вновь, а при послЬдней переваркЬ в с к и ­
п я т и т ь  одинЬ разЬ и ягоды в м Ь с т Ь  сЬ сиропомЬ.

Во время н а л и в а т я  ягодЬ к и п я т к о м Ь ,  надобно 
п о л о ж и т ь  вЬ пего кусочекЬ каиф ары величиною 
сЬ лЬсной op'bxl), о т Ь  чего ягоды б у д у тЬ  зелены*.

295. в а р е н ь ь  м а л и н о в о е . Должно о т о б р а т ь  на 
варенье самой крЬпкой и крупной ягоды, п о т о м Ь  
с д Ь л а т ь  сиропЬ, р а м е с т ь  его розовою водою и по- 
с т а в и в Ь  на жарЬ,  к и п я т и ш ь  до т Ь х Ь  порЬ, какЬ 
сдЬлаешся д о с т а т о ч н о  г у с т Ь ;  п о т о м Ь  уя*е поло- 
Я1ишь вЬ него малину, и вЬ немЬ к и п я т и ш ь  се сЬ 
ч е т в е р т ь  часа. Ч т о б ы  ягоды о с т а л и с ь  совершен­
но цЬлыми, т о  надобно малину варишь какЬ з е м -  
ляникч  ( 2S9-29I ) .

290.  в а р е н ь е  п е р с и к о в о е . Надобно персики р а з ­
д а в и т ь ,  вынувЬ прея^де изЬ нихЬ к о с т о ч к и ,  и мя­
к о т ь  процЬжепную п р о п у с т и т ь  сквозь рЬдкое по­
л о т е н ц е ;  п о с т а в и т ь  п о т о м Ь  сокЬ на огонь, прибавя 
п о л ф у н т а  сахару на фуишЬ соку; во время кипЬ- 
Н1я с н и м а т ь  пЬну и давши в с к и н Ь т ь  нЬсколько ра-  
зовЬ,  когда уже варенье довольно сварилось,  с н я т ь  
его сЬ огня и р а з л и т ь  вЬ банки. Вынушыя изЬ

¥ Ь о о б щ е  надобно к л а с т ь  канфару во в сЬ  вар ен ья ,  когда х о -
ш л шъ и х ъ  и м Ь ш ь ле* лены ми; к о л и ч е с т в о  л*е «анфары должно
и з м е н я т ь с я ,  и о к о л и ч к е т л у  яго дъ .



абрикосовЬ к о с т о ч к и  р а з б и т ь  и подоживЬ очищен- 
ныя ядра в1) к о с т р ю л ю ,  с в а р и т ь  пхЬ в м Ь с т Ь  сЬ ва-  
реньеыЪ, ч т о  придаешЬ ему очень щ й я т и ы й  вкусЬ.

297.  В А Р Е Н Ь Е  п о м е р а н ц о в о е . Померанцы сперва 
ы о ч а т Ь  вЬ ч и с т о й  водЬ вЬ т е ч е т е  т р е х ! )  с утокЪ,  
каждой день два раза  перемЬпяя воду; п а р и ть  же 
ихЬ надобно сперва вЪ водЬ на легкомЬ огпЬ сЬ 
часЬ времени, ч т о б ы  они порядочно прокнпЬли; 
п о т о м Ь  вЬ воду, вЬ к о т о р о й  они варились, по вы- 
nymiii ихЬ вонЬ, п о л о ж и т ь  сахару,  примЬрно 
1 ф у н т Ь  на 4 померанца,  и уваривши сахар]) по­
гуще, положишь о п я т ь  т у д а  же померанцы, и, по­
варив]) снова,  с л о ж и т ь  все в]) банки.

298.  в а р е н ь е  п о м е р а н ц о в о й  к о р к и . РазрЬ завпш  
померанецЬ на ч а с т и ,  все ыясо и бЬлую м я к о т ь  
сЬ корки о т д Ь л и т ь ,  а самыл корки п ол ож и ть  вЬ 
холодную воду на недЬлю, и ежеденно ее неремЬ- 
н я т ь ,  пока корки совсЬмЬ сдЬлаюшся мягки;  т о г ­
да, вынувЬ ихЬ изЬ воды, осушишь и в а р и т ь  вЬ 
сахарном]) сиропЬ (сахару 1 ф у н т Ь  на 1 ф у н т Ь  
liopoifb), пока опЬ еще болЬе р а зм я к н у т Ь ;  т о г д а  
в ы н у т ь  ихЬ и к л а с т ь  вЬ банки, а сиропЬ еще по­
п а р и т ь  и давши о с т ы н у т ь ,  в ы л и т ь  на корки вЬ 
банках!).  Т а к ж е  в а р и т с я  и л и м о н н а я  корка .

299.  в а р е н ь е  и з ъ  п о ы е р а н ц о в ы х ъ  ц в ь т о в ъ . Выб­
рав!) самых!) свЬж ихЬ  циЬшовЬ померанцовыхЬ, 
о щ и п ы в а ю т Ь  ихЬ и к л ад у тЬ  вЬ к о с т р ю л ю  cl) во­
дою, п р и б авл я ю тЬ  т у д а  сокЬ изЬ одного лимона и 
дг.ухЬ померанцовЬ и с т а в я ш Ь  к о с т р ю л ю  на 
огонь; когда л и с т ь я  померанцоваго ц в Ь т а  сдЪла- 
ю т с я  с т о л ь  мягки,  ч т о  будушЬ м я т ь с я  под!) паль­
цем!), т о г д а  вы клады ваю т!)  ихЬ вЬ с и т о  и даюшЬ 
о с т ы н у т ь ,  и на.шв!) на нихЬ воды, дЬлаюшЬ изЬ 
них!) т Ь с т о ,  с т о л о к ш и  ихЬ вЬ мраморной с т у п к Ь .

РаспуспшвЬ и уварив]) два ф у н т а  сахара  до с т е ­
пени п ерп гт ас о ,  выливаю т!)  ихЬ на ф у н т Ь  цвЬ- 
т о в ! ) ,  п р и б авл я ю тЬ  т у д а  шЬсгао и дают1) вски- 
п Ь т ь ;  прибавляют!)  еще по п олуф унта  яблочнаго 
желе на 2 ф у н т а  сахару, мЬшаюгпЬ все э т о  хоро­
шенько,  ч т о б ы  с гу ст и ш ь ,  накоиецЬ сн и м аю т! )  сЬ 
огня к о с т р ю л ю  и разкладываюшЬ варенье вЬ банки.



300.  в а р е н ь е  р о з о в о е . Взя ш ь  цвЬгповЬ изЬ  круп- 
ныхЬ розЬ, т о л ь к о  чшо р а с п у с т и вш и х с я ,  п е р е м ы т ь  
ихЬ вЬ холодной водЬ и отрЬзагпь лсЬ бЬлые кон- 
чини леп естк овЬ ;  можно и с т о л о ч ь  ихЬ вЬ с т у п к Ь .  
Н а  ф у н т Ь  очищенныхЬ ц в Ь т о в Ь  т р е б у е т с я  ф у н т Ь  
сахару,  изЬ когаораго сперва у в а р и в а ю т Ь  сиропЬ 
до надлежащей г у с т о т ы ,  а п о т о м Ь  кл аду тЬ  вЬ 
него очищенные ц в Ь т ы ,  а ч т о б ы  не сбЬжалЬ розо­
вой ц в Ь т Ь ,  т о  п р и б авл яе тс я  вЬ к о с т р ю л Ь  или т а ­
зи кЬ  свЬж ш  лимонный сокЬ *.

301.  в а р е н ь е  и з ъ  с л и в ъ .  Сливы для сего бе­
р у т с я  не совершенно еще созрЬлыя; ихЬ надобно 
п р о к о л о ть  иглою вЬ разныхЬ м Ь с т а х Ь  и, уваривЬ 
нужное ко л и ч е ство  сахару (одинЬ ф у н т Ь  на одинЬ 
ф у н т Ь  сливЬ) до перваго с т е п е н и  сгущешя (273) 
п о л о ж и т ь  вЬ него сливы и, в с к и п я т и т ь  разовЬ семь 
или восемь,  при безпрерывномЬ сниманш пЬны; 
п о т о м Ь  когда онЬ о с т ы н у т Ь ,  т о  ложною в ы к л а с т ь  
ихЬ вЬ банки и н а л и т ь  сиропомЬ, по п р о ш е с т в ш  
ж е  т р е х Ь  дней банку з а к р ы т ь  п лотно бумагою и 
о б в я з а т ь .

Можно в а р и т ь  ихЬ cb  к о с т о ч к а м и  и безЬ кос-  
т о ч е к Ь :  вЬ т а к о м Ь  случаЬ,  разрЬзавЬ ихЬ вдоль 
рубца,  к о с т о ч к и  в ы н у т ь .  Иные п р и б а в л я ю т Ь  вЬ cie 
варенье при кипяченьи абрикосовыя изЬ к о с т о ч е к Ь  
.ядра, и выдаюгаЬ его за абрикосовое.

302.  В А Р Е Н Ь Е  ИЗЪ СМОРОДИНЫ КРАСНОЙ И ЧЕРН ОЙ.
П р 1у г о т о в л я е т с я  какЬ крыжовниковое (292— 294).

303 .  в а р е н ь е  и з ъ  ш е л к о в и ц ы .  (Morns nigra, Linn.)  
шелковичныя или т у т о в ы я  ягоды б ер утся  черныя, 
пока онЬ еще не поспЬли и и м Ь ю т Ь  н Ь к о то р у ю  кра­
с н о т у .  СиропЬ для нихЬ у в а р и в а е т с я  г у с т о й ,  изЬ 
т р е х Ь  ч е т в е р т е й  ф у н т а  сахара на каждый ф у н т Ь  
ягодЬ;  вЬ семЬ сиропЬ в а р я т с я  ягоды на маломЬ 
огнЬ, и сваренныя с к л а д ы в а ю т с я  вЬ банки в м Ь с т Ь  
сЬ сиропомЬ. С п у с т я  нЬсколько дней, сиропЬ сли- 
в а ю т Ь  и у в а р и в а ю т Ь  вновь, ч т о  иногда п о в т о р я -  
юшЬ нЬсколько разовЬ.

* В м Ь с т о  л и  мои на го с о к у ,  м о ж н о  к л а с т ь  сЪрпую к и с л о т у  въ  са -  
моыъ маломъ к о л и ч е с т в ^ .  И н огда и ри бавдяю ш ъ  къ  с е м у  варенью 
и я б ло чн ое варенье , но лагая  на пол фу нша его  ф уш пъ с а х в р у .



304.  в а р е н ь е  изъ ш и п о в н и к а .  (Rosa canina, Linn. ,  
гЦн. J 54) Для сего паренья б е р у т с я  и н о г д а  п л о д ы  ди- 
каго шиповнику,имЪющ1е высокой алой ц вЬш Ь,а ещ е 
лучше шиповнику турец каго ,  разводимаго вЬ са-  
дахЬ,  и у к о т о р а г о  плоды б ы в а ю т ])  в е л и ч и н о ю  cb  
п р о с т у ю  сливу. На фуншЬ сихЬ плодовЬ т р е б у е т с я  
сахару ф у н т ] )  сЬ ч е т в е р т ь ю .  Плоды о ч и щ а ю т с я  
какЬ снаружи о т Ь  всЬхЬ посторонних])  ч а с т е й ,  
maid) и в н у т р и  о т Ь  сЬмянЬ и окружающихЬ ихЬ 
волосковЬ. СахарЬ у в а р и в а е т с я  до ч е т в е р т о й  с т е ­
пени сгущешя (273)  и т о г д а  к л а д е т с я  вЬ него ши- 
повникЬ и в а р и т с я ,  пока с д Ь л а е т с я  мягкимЬ; по­
т о м Ь  с к л а д ы в а е т с я  вЬ банки, и з а л и в а е т с я  сыро-  
помЬ еще подвареннымЬ.

305.  в а р е н ь е  я б л о ч н о е . Яблоки в а р я т с я  подобно 
грушамЬ (280) ,  но не т а к ] )  долго. ВЬ  приуготовлен­
ный для нихЬ сиропЬ п р и б а в л я ю т Ь  иногда по с т а ­
кану Французскаго вина и в а р я т Ь  обыкновенным];) 
образомЬ.

30(3. в а р е н ь е  я б л о ч н о е  с ъ  к о н ф е к т а м н . Надобно 
о т о б р а т ь  лучшихЬ яблокЬ, о ч и с т и ш ь  сЬ нихЬ ко­
жицу, о б м ы т ь  вЬ холодной водЬ, и положивЬ вЬ 
чашку н а л и т ь  водою, и на каждое яблоко ошвЬ- 
сишь по 4 з о л о т н и к а  сахару. Яблоки cin в а р и т ь  
до т Ь х Ь  порЬ, пока они с д Ь л а ю т с я  мягкими, т о г ­
да выдолбивши средину ихЬ,  к л а с т ь  т у д а  ко нфек-  
т ы ,  пли желе,  или мармеладЬ изЬ другихЬ какихЬ 
нибудь плодовЬ по желанно,  и наполнив]) ими ябло­
ко, з а к р ы т ь  отверспп е  апиельсинною коркою.

Б .  В А Р Е Н Ь Я  М Е Д О В Ы Я .
307. к а к о г о  к а ч е с т в а  д о л ж е н ъ  б ы т ь  м е д ъ  д л я  

в а р е н ь я  в ъ  н е м ъ  п л о д о в ъ ?  Д ля пр^уготовлешя 
жидких!) или мягкихЬ вареньевЬ надобно у п о т р е б ­
л я т ь  медЬ самый хорошш, ч т о б ы  запахЬ и вкусЬ 
ихЬ не имЬли вЬ себЬ ничего прогаивнаго.

МедЬ,  получаемый для варенья обыкновеннымЬ, 
вездЬ упошребишельнымЬ образомЬ, совсЬмЬ для 
варенья негодпшся.  Обыкновенно ыедЬ вЬ сошахЬ,  
вынимаемый без!) разбору,  б р о с а ю т Ь  вЬ кадки,  пе-  
ребиваюшЬ л о п а т к о ю  и чрезЬ шо смЬшиваюшЬ



c b  вощинами и гпакЬ низываемымЬ пчелпнымЬ 
хлЬбомЬ, послЪ вытаплннаюгпЬ его или выгпеша- 
ю т Ь .  Такой медЬ содержишь в]) себЬ вощаной и 
еще особливый очень п р н м Ь тн ы й  вкус!) и заиахЬ,  
к о т о р ы й  с о о б щ а е т с я  и варенью. Мед!) т а к о й  очень 
н е ч и с т Ь ,  всего чаще с о д е р ж и т Ь  b J) себЬ мало сла­
д о с т и ,  к о т о р а я  много т р а т и т с я  о т Ь  силы огня 
при перетопнЬ, и о т Ь  п остороннихЬ вЪ медЬ ве­
щ е ст в ] ) ,  к а н Ь - т о  хлЬба пче.шнаго, к о т о р ы й  е с т ь  
не передЬланный воскЬ и м е р твы х ! )  ичелЬ и заро­
дышей, вЬ ячейкахЬ сошовЬ бывающихЬ.

РавномЬрно не г о д и т с я  и т о т ! )  медЬ, к о т о р ы й  
вЬ с о т а х Ь  < засгаарЬдЬ и потемнЬлЬ. ЧЬмЬ больше 
с о т ы  вЬ ульяхЬ засшарЬюшЬ, т Ь м Ь  больше оказы ­
в а е т с я  в]) нихЬ медвянаго вкуса и запаха.

МедЬ б ортевой ,  т .  е. о т Ь  пчелЪ, вЬ деревьяхЬ 
живущнхЬ, т а к ж е  не м о ж е т Ь  р а в н я т ь с я  с]) медомЬ 
пасЬчнымЬ, или вынимаемымЬ изЬ ульев]), вЬ са -  
дахЬ  сшоящнхЬ. Н Ь к о т о р ы я  р а с т е ш я  и ц в Ь т ы  
лЬсные вЬ осеннее время,  когда пчелы с]) оныхЬ 
беруш!) мед]), сооб щ аю т])  ему т е м н о т у  и о с т р о т у ;  
садовый и полевый медЬ б ы в а е т Ь  с вЬ тл Ь е ,  т а к ж е  
п р ]я т н Ь е  вкусомЬ ja запахом]) . Почему хорошпг 
медЬ для варенья не долженЬ с о д е р ж а т ь  в!) себЬ 
упомянушыхЬ и е д о с т а т к о в Ь ;  лучшш для сего изЬ 
ульевЬ молодых!) ичелЬ, к о т о р ы й  в!) ульях]) еще 
не перезимовал]): вЬ послЬдиемЬ случаЬ injbmb его 
т е м н Ь е ш Ь  и вкусЬ т е р я е т с я .  Лучшш медЬ быва­
е т ! )  вЬ с о т а х Ь  совсЬмЬ бЬлыхЬ. П и ж ш с  с о т ы  
лучше верхних]), или находящихся вЬ головицЬ 
улья, гдЬ они о т Ь  д у х о т ы  скоро шемнЬюшЬ, и на­
ходящиеся вЬ нихЬ медЬ п ол у ч ае тЬ  во вкусЬ 
о с т р о т у .  151) разеужденш сего должно между со­
т а м и  п рои звод и ть  cmporiu разборЬ.

И зЬ  сошовЬ молодых!) пчелЬ можно мед!) д о с т а ­
в а т ь  безЬ всякаго подогрЬвашя; чшо и лучше, ибо 
огонь, можешЬ меду в]) ячейках])  сошовЬ со о б щ и ть  
о с т р о т у  и п ер ем Ь нить  его. НадлежшпЬ ж е изЬ 
согповЬ mb ячейки, вЬ ко торы х])  н а х о д я т с я  пче­
линый хлЬбЬ и дЬгпи, о т б р а с ы в а т ь .



О тоб р ан н ы е  и очищенные т а к и м ! )  образомЬ 
с о т ы ,  надобно с к л а с т ь  вЬ п р о с т о й  глиняной 
горшокЬ, к о т о р а г о  дно изверчено в]) скважины, 
разрЬзагпь каждый на нЬсколько кусковЬ;  п о с т а ­
вишь горшокЬ близЬ топленой печи, и скважины 
вЬ днЬ з а т к н у т ь  деревянными сухаго лЬса гвоз-  ̂
дями. Когда п а т о к и  большая чаешь р а с п у с т и т с я ,  
т о  должно п о д с та в и ш ь  подЬ горшокЬ посудину, 
н а к р ы т у ю  сншомЬ, скважины о т о т к н у т ь  и дашь 
меду с т е к а т ь .  Таким Ь образомЬ сорЬ и ч а с т и ц ы  
воска  будушЬ о с т а в а т ь с я  вЬ с и т Ь .

Мож но т а к ж е  горшокЬ сЬ с о т а м и  с т а в и ш ь  вЬ 
когпелЬ, калишын горячею водою,для умЬреннаго 
р а зж и ж е ш я  меда, и д о в о л ь с т в о в а т ь с я  т о л ь к о  т Ь м Ь  
медомЬ, к о т о р ы й  стечегпЬ самЬ собою, о т н ю д ь  не 
выдавливая его изЬ с о т о в Ь .  ТакимЬ способомЬ 
можно получишь медЬ лучшей д о б р о т ы ,  вкусомЬ 
близко подходяиу» кЬ сахару.

: ? 0 8 .  П Р И Г О Т О В Л Е Ш Е  М Е Д А  Д Л Я  В А Р Е Н Ь Я  О Ч И 1 Ц Е -

ш е м ъ . Всякой медЬ вообще можно о ч и щ а т ь  слЬ- 
дующимЬ образомЬ: наложив!) его вЬ широкую и 
плоскую сковородку,  п р и с т а ви ш ь  на слабый уголь­
ный жарЬ,  пока он]) с о г р Ь е т с я ,  т о г д а  снявЬ сЬ 
огня н а к р ы т ь  мокрою с а л ф е т к о ю .  При сем]) над­
л е ж и т] )  медЬ и с п ы т ы в а т ь  огпвЬдывая и ню хая  
его, прошелЬ ли вшдовой вкусЬ и запахЬ.  Ког­
да все еще и запахЬ  и вкусЬ слышны, гао подогрЬ- 
в а т е  и накрывайте мокрого с а л ф е т к о ю  п о в т о р я т ь .  
Во время подогрЬвашя меда на угольяхЬ надоб­
но прилЬжно м Ь ш а т ь  его деревянною л о п а т к о ю .  
Cie производ ство  служигпЬ и кЬ т о м у ,  ч т о б Ь  
медЬ получилЬ надлежащую г у с т о т у .  Обыкновенно 
и сахарЬ сгущаю nib и освобошдаюшЬ о т Ь  водя­
ных!) ч а с т н ц Ь ,  ч т о б ы  сваренныя в!) пемЬ ягоды не 
окисали н не портились ;  тои?е самое должно д Ь л а т ь  
и сЬ медомЬ, и со всЬмп другими для наливашя 
плодозЬ употребляемыми соками.

Вообще лучшим!) п о ч и т а ю т ! )  мед]) прозрачный и 
бЬлый, или ио крайней мЬрЬ з о л о ш о - ж е л т ы й ,  ко­
т о р ы й  при поднпмаши вверх!) шянешея длинными 
н и т к а м и ,  и нишки с;и упадая не производягаЬ



шума. Когда опущенное вЪ медЬ куриное яйцо на 
п о в е р х н о с т и  его не д е р ж и т с я ,  но о п а д а е т Ь  на 
дно, т о  з н а ч и т Ь ,  ч т о  онЬ еще жидокЬ.

309.  О Е Щ 1 Я  З А Л 1 Ё Ч Д Н 1 Я ,  Д О  В Л Р Е Ш Я  В Ъ  М Е Д У  О Т Н О ’  

СЯЩ1ЯСЯ. Если для вареш я нельзя в ы б р а т ь  луч- 
шаго меда, а должно б у д е т Ь  д о в о л ь с т в о в а т ь ­
ся  покупнымЬ, какой с л у ч и т с я ;  т о  во первыхЬ 
н а д л е ж и т Ь  его переп устиш ь, нагрЬвая близЬ печи, 
и пропуская сквозь с и т о .  ПослЬ т о г о  о ч и с т и т ь  
слЬдующимЬ образомЬ: п о с т а в и т ь  медЬ вЬ т а з у  
на жаровню, и когда н а ч н е т Ь  к и п Ь т ь ,  с н и м а т ь  
сЬ  него прилЬжно пЬну. Довольно ли оной уварил­
ся ,  можно у з н а т ь  положивЬ вЬ него куриное яйцо: 
если оно погпонетЬ,  т о  з н а ч и т Ь ,  ч т о  медЬ еще не 
уваренЬ;  а если яйцо п л а ва е тЬ ,  т о  медЬ уварился,  
и его надобно с н я т ь  сЬ огня.— В Ь  т а к о м Ь  меду мо­
жно в а р и т ь  всЬхЬ родовЬ ягоды и плоды т Ь м Ь  жо 
образомЬ, какЬ и вЬ сахарЬ,  и т а к о в у ю  же у п о т ­
ребляя мЬру или вЬсЬ вЬ сравненш сЪ плодами.

310.  О Ч И Щ Е Н 1 Е  М Е Д А  п о с р е д с т в о м ъ  в е р е з о в ы х ъ  

у г о л ь е в ъ . Для сего березовые уголья н Ь т Ь  надобно­
с т и  п е р е ж и г а т ь  вЬ кучахЬ ,к акЬ  обыкновенные угли; 
довольно у п о т р е б и т ь  сырыя березовыя дрова,  и 
когда угли еще не угасли, к л а с т ь  ихЬ вЬ п р о с т о й  
новой горшокЬ, и т о т ч а с Ь  накрывЬ горшокЬ крыш­
ко ю, о с т а в и т ь  у г а с н у т ь  и охолод Ьть .  УгольевЪ 
не нужно т о л о ч ь  мЬлко: ихЬ к л а д у т Ь  вЬ косой 
сермялшаго сукна мЬшонЬ, в ы м ы т о й ,  высохшш, и 
з а  углы свои привЬшенный кЬ п отолок у  или кЬ 
особой рамЬ; медЬ должно р а зо г р Ь т ь ,  и наливая 
вЬ  м Ь т о к Ь  п р о п у с к ать ,  ч т о б ы  онЬ сквозь угольо 
с т е к а л Ь  вЬ подставленную посудину. Если cie про- 
п у с к а т е  п о в т о р и т ь  разЬ  до т р е х Ь ,  т о  п о л у ч и т ­
с я  медЬ ч и с т ы й ,  прозрачный и д Ь й с т в и т е л ь н о  
освобожденных'! о т Ь  посторонняго  запаха.

311.  Медовое варенье н а д л е ж и т Ь  цвариеат ъ бо л ь ­
ш е ,  нежели сахарное: о т Ь  т о г о  з а в и с и т Ь  его
п р о ч н о с т ь  и лучшш вкусЬ. По сему-mo о б с т о я ­
т е л ь с т в у  всЪ медовые ягодники, кр’Ьпко увари­
ваемые,  в ы х о д я т Ь  несравненно вкуснЬе, нежели ва­
ренья жидкхя и плоды наливаемые одипмЬ медомЬ.



312.  В Ь  медовыя варенья необходима прибавка 
розовой  воды ,  ч т о  отл ичны м Ь  образомЬ улучша- 
emb ихЬ вкус]}.

313.  B A P E H I E  В Ъ  М Е Д У  А Р Б У З Н О Й  К О Р К И .  С п е р В Я

надобно н а г о т о в и т ь  арбузныхЬ корой]) о т Ь  т Ь х Ь  
арбузов]},  к о т о р ы е  не совсЬмЬ переспЬли, и слЬд- 
с т в е н н о  бЬлую кожу и м Ь ю т Ь  т о л щ е ;  о б р Ь з а т ь  cb 
нихЬ наружную зелень,  и п о т о м Ь  р а з н я т ь  вЬ куски 
желаемой величины; п о л о ж и т ь  cin корки вЬ изве­
с т к о в у ю  воду на т р о е  с у т о к Ь ,  а вынувши вымо­
ч и т ь  и вы п о л о с к а т ь  вЬ холодной водЬ. П р и г о т о в -  
денныя т а к и м Ь  образомЬ корки в а р и т ь  вЬ очи­
щенном]} меду, пока онЬ хорошенько п р о в а р я т с я ,  
и т о г д а ,  вынувши уполовникомЬ корки, скласшь вЬ 
банки, а медЬ, прибавя кЬ нему шолченаго инбирю, 
уваришь погуще и в ы л о ж и т ь  на корки.

314.  в а р и т ь  б а р б а р и с ъ  вЬ меду. О ч и с т я  барба- 
рисЬ на вЬшкахЬ огпЬ находящихся в н у т р и  его 
зе р н ы т е к Ь ,  п е р е в я з а т ь  по п я т и  в Ь т о ч е к Ь  т о н ­
кими н и т к а м и ,  п о т о м Ь  в а р и т ь  медЬ, п о л о ж и т ь  
вЬ него горяч1е барбарисные пучечки, и варишь 
снова около часу на угольяхЬ. Уваренный барбарисЬ 
в ы л о ж и т ь  вонЬ, р а с к л а с т ь  на блюдо, медЬ еще 
поваришь, и какЬ барбарисЬ о с т ы н е т Ь ,  разло­
ж и т ь  все по банкамЬ.

315.  B A P E H i E  в и ш е н ъ  въ м е д у . П о л о я ш т ь  вЬ ко­
с т р ю л ю  или тпазикЬ свЬжихЬ вишенЬ, и равную 
прошиву оныхЬ мЬру очпщеннаго меду, и непре­
с т а н н о  мЬшая,  уваришь г у с т о .  Вишенное cie ва ­
ренье не худо п рипр авл ять ,  кромЬ розовой воды, 
т о л ч е н о ю  корицею, или гвоздикою и инбиремЬ.

310. B A P E H I E  В Ъ  М Е Д У  О Р Ь Х О В Ы Х Ъ  Я Д Е Р Ъ  С В Ь Ж И Х Ъ .

Н а г о т о в и т ь  ядерЬ свЬжихЬ орЬховЬ,  а между 
т Ь м Ь  медЬ увари вать ,  пока н а ч н е т Ь  с гу щ ать с я :  
т о г д а  п о л о ж и т ь  вЬ него ядры, сЬ кошорыхЬ кож и­
ца очищена, и уваришь до т о г о ,  чшобЬ медЬ сдЬ- 
лался карамелемЬ подобно п о ч т и  сахару леденцу.

С в а р е н и ы я  шакимЬ образомЬ ядра надобно 
в ы к л а д ы в а т ь  вЬ ящики, чшобЬ удобнЬе было c i e  

варенье,  когда з а с т ы н е т Ъ ,  р а з р Ь з ы в а т ь  вЬ куски.



31 7 .  BAPEKIE ВЪ МЕДУ СУНИХЪ ОРЪЗЕОЕЫХЪ ЯДЕРЪ.
Сперва вылущенныя изЬ сушеных]) орЬховЬ ядра,  
должно п о л о ж и т ь  вЬ горячую воду и н а к р ы т ь ,  
чрезЬ  ч т о  облегчается  с ч и щ е т е  cb ппхЬ кожицЬ; 
послЬ т о г о  в а р и т ь  вЬ меду т Ь м Ь  ж е самымЬ обра­
зомЬ, наг.]) и сырыя ядра.

318.  ЕЛГЕШЕ ЕЪ ЪГЗДУ ЛИМОННОЙ И ПОМЕГ АНЦОВОЙ
к о р к и . Лимоны или померанцы надобно разрЬзагпь 
на ч е т ы р е  или на ш е с т ь  ч а с т е й ,  в ы ч и с т и т ь  
и з Ь н и х Ь  мясо, и сколько можно больше бЬлой пух­
лой кожи, а о с т а в и п я с я  корки п о л о ж и т ь  вЬ воду 
на д в ен ад ц ать  дней. ПослЬ т о г о  в а р и т ь  ихЬ вЬ 
меду, и когда п р о в а р я т с я ,  т о  корки склавЬ вЬ 
банки, медЬ у в а р и т ь  до надлежащей г у с т о т ы  и 
в ы л и т ь  на корни.

319.  b a p e h i e  въ м е д у  ч е р н о й  см о р о д и н ы . Спер­
ва  смородину с в а р и т ь  ягодникомЬ, т .  е. о т в а р я  
ее вЬ п р о с т о й  водЬ, в ы ж а т ь  изЬ нее сокЬ, и ува­
р и т ь  его cb сахарнымЬ сиропомЬ, и п о т о м Ь  по­
ложа т у д а  о т б о р н ы х Ь  ягодЬ черной смородины, 
п р о д о л ж а т ь  вареше, пока сиропу о с т а н е т с я  ч е т ­
в е р т а я  доля.

СимЬ ж е  образомЬ в а р я т Ь  друпя ягоды, какЬ-  
т о :  с м о р о д и т / красную ,  м а л и н у  и з е м л я н и к у .

320.  b a p e h i e  сл и въ въ м е д у  з е л е н ы х ъ . Надле-  
жигпЬ сливы cb дерева с н я т ь  т о г д а ,  какЬ онЬ 
т о л ь к о  ч т о  с т а н у т Ь  п р и г о т о в л я т ь с я  кЬ созрЬва- 
niio, и с о д р а т ь  сЬ нихЬ кожицу. Cie легче можно 
произвеешь, окунувЬ сливы вЬ горячую воду, к л а с т ь  
послЬ вЬ холодную; о т Ь  сего ко жа на нихЬ т о т ч а с Ь  
о т с т а н е т ] ) .  ПослЬ чего п о с т у п и т ь  сЬ ними т Ь м Ь  
образомЬ, какЬ сказано ниже обЬ спЬлыхЬ сливахЬ.

Т Ьм Ь  яге самымЬ образомЬ н а л и в а ю т Ь  медомЬ 
вишни,  сл и в ы  венгерки и тернЪ.

321. BAPEHIE сл и въ  сп ь л ы х ъ  въ МЕДУ. В з я т ь  
свЬяшхЬ сливЬ, но не перезрЬвшихЬ, кожи сЬ нихЬ 
не об луплять ,  но обгпсрЬть т о л ь к о  сишою пыль, 
и по к л а с т ь  вЪ глиняной горшокЬ. Взпаригпь очи- 
яценпаго меда до надлежащей г у с т о т ы ,  в ы л и т ь  на 
сливы, н а л о ж и т ь  деревянный кружок!),  к о т о р ы й  
бы прошелЬ вЬ у с т ь е  горшка, и п р и дави ть  малымЬ



камушкомЬ, ч т о б Ь  сливы о с т а в а л и с ь  погружен­
ными вЬ пашокЬ. Сливы сш надобно о с м а т р и ­
в а т ь ,  пока о с т о я т с я ,  и сс.ш медовой сиропЬ 
с д Ь л а е т с я  жидкимЬ, т о  уваря оной гуще, о п я т ь  
в ы л и т ь  на сливы.

322.  B A P E H I E  В Ъ  М Е Д У  Я Е Л О К Ъ  П О Л О В И Н К А М И .

Яблоки очисшивЬ о т Ь  к о ж и . и сЬмянниковЬ,  р а з -  
р Ь з ы в а т ь  пополамЬ, и к л а с т ь  вЬ холодную воду, 
вЬ  к о т о р о й  ихЬ и п е р е м ы т ь ;  в а р и т ь  п о т о м Ь  вЬ 
меду, со прибавкою розовой воды, до т Ь х Ь  порЬ, 
какЬ медЬ и а ч н е т Ь  ос а ж икагнься. В ы б р а т ь  яблоки 
на р е ш е т ы ,  д а т ь  онымЬ о б т е ч ь ,  п о т о м Ь  запечь не­
много вЬ иечномЬ вольпом!) духу. Оставш ийся при 
вареши медЬ должно еще п р и ва р и ть  и обмакивая 
вЬ пего каждое яблоко, у к л а д ы в а т ь  вЬ банку.

323.  B A P E I I I E  В Ъ  М Е Д У  Я Б Л О Ч Н А Г О  К Р О Ш Е В А .  СЬ 
яблокЬ должно о ч и с т и т ь  ножу, глазки, черешки 
и сЬмяннпки вырЬзашь, т Ь л о  ж е  яблочное скро­
шишь сколько можно мЬлче. Н а  каждый ф у н т Ь  
сего крошева в з я т ь  ф у н т ! )  очищеинаго меда, и 
рюмку или болЬе розовой воды, соображаясь коли­
ч е с т в у  варенья: все в м Ь с т Ь  положа вЬ т а з Ь ,  при­
с т а в и ш ь  на жаровню, и варишь снимая пЬну, пока 
у в а р я т с я  очень г у с т о .

324.  B A P E H I E  В Ъ  М Е Д У  М А Л Ы Х Ъ  З Е Л Е Н Ы Х Ъ  Я Е Л О К Ъ .

И з Ь  падалицы о т о б р а т ь  неповредивийяся яблоки, 
о ч и с т и ш ь  сЬ нихЬ кожу, и п о д е р ж а т ь  немного 
времени вЬ и зв е с тк о в о й  водЬ; послЬ т о г о  пере­
м ы т ь  и в а р и т ь  вЬ ч и с т о й  водЬ, д а т ь  очах-  
н у т ь ,  и варишь вЬ меду, прибавя шуда же карда­
мона. Когда яблоки с в а р я т с я ,  в ы б р а т ь  ихЬ лояг- 
кош, и вЬ каждое в о т к н у т ь  по головнЬ гвоздики; 
с к л а с т ь  п о т о м Ь  в]) банки, и н а л и т ь  шЬмЬ самымЬ 
медомЬ, в!) ко т о р о м Ь  они варены. Если медЬ ока­
ж е т с я  не довольно увареннымЬ, т о  сцЬдя его пе­
р е в а р и т ь .

B A P E I I I E  М Я С А  II Р А З Н О Й  З Е Л Е Н И .

325. м я с о  разныхЬ ж и в о т и ы х Ь  и м Ь е т Ь  и разную 
т в е р д о с т ь ,  равно пакЬ плоды, с т е б л и  и коренья



расгпешй; по чему и уп ар и ваю тся  cin разныя 
в е щ е с т в а  не вЬ одинаков время. Bom b записка о 
времени, сколько п о тр е б н о  онаго для варешя мясЬ 
д о м а т н и х Ь  и дпкихЬ ж и в о т н ы х Ь ,  и прочаго.

ч а сы  мин.

Говядину в а р и т ь  ..................................4  —
-------- у п а р и в а т ь ....................................4  30
-------- копченую в а р и т ь  . . . .  5 —

С о л о н и н у ................................................................ 4  54
Говяж ьи языки св ’Ь я й е ................................ 4  —

—  —  —  к о п ч е н ы е ..........................О 54
Т е л я т и н у  в а р и т ь .............................................2 —•

■-------- у п а р и в а т ь ....................................2 —
Телячьи голову и ноги в а р и т ь  . . .  2 —•
Баранину в а р и т ь .............................................3  —

-------- у п а р и в а т ь ....................................3  30
---------копченую в а р и т ь  . . . .  4 —

Ягнячье мясо в а р и т ь ...................................... 1 30
Свинину в а р и т ь ................................................... 3  — ■
В е т ч и н у  к о п ч е н у ю ............................................. 3  30
Свиную г о л о в у ....................................................4  —
Оленину в а р и т ь .............................................4  —

-------- у п а р и в а т ь ...................................4 15
Дикой козы мл со в а р и т ь ..........................2  30

—• —  •— у п ар и вать  . . . .  3  —•
Дикой свиньи мясо в а р и т ь ..........................3  15

—  —  ■— упаривать  . . . .  3  30
Вепряную голову о т Ь ......................... 4  до 0 —
З а й ц а  в а р и ш ь ................................................... 2 —

—  у п а р и в а т ь .............................................2 15

Д О М Д Ш Н И Х Ъ  IX Д И К И Х Ъ  П Т И Ц Ъ  В А Р И Т Ь :

ИндЪйскихЬ к у р Ь ............................................. 3  30
К а п л у н а ...................................................................... 2 45
К у р и ц у ...................................................................... 2 45
Ц ы п л л ш Ь ................................................................ 1 30
Г о л у б е й .......................................................................1 45
T y c i .............................................................................2 45
У т к у .......................................................................2 45

—  у п а р и в а т ь ................................................... 3 —



Ч Д С Ы  М И Н .

Тешеревей у п а р и в а т ь ...................................... 3  —
ДроздовЬ у п а р и в а т ь ...................................... 1 ]5
Глухаго т е т е р е в а  уп а р и в а т ь  . . . .  3 - 4 —

ОГОРОДНЫЯ РАСТЕШЯ ВАРИТЬ, ПРИСТАВЛЯЯ ВЪ ХОЛОД­
НОЙ ВОДЬ.

А р т и ш о к и ................................................................2 —
Брунколь з и м н ю ю .............................................2 —
К а п у с т у  С а в о й с к у ю .......................................1 30

-------- б Ь л у ю ......................................................... 2  —
-------- к и с л у ю .........................................................2 30

Морковь м о л о д у ю ................................• . 1 15
■-------- с т а р у ю ..................................................2 —

Коренья п етр уш еч ны е.......................................1 15
-—■ —  п а с т а р н а ч н ы е ................................1 15

К о л ъ р а б н о ................................................... • . 1 15
Б р ю к в у ...................................................................... 1 30
Р Ь п у ............................................................................ 1 30
ГорохЬ сахарный вЪ с тр у ч к а х ! )  . . .  1 30
Бобы с а х а р н ы е ................................................... 1 45
К а р ш о ф е л и ......................................................... —  10
С п а р ж у ...................................................................... —  30
ХмЬлевые п о б Ь г и .............................................—  30

Т£Ж£ РАСТЕШЯ ПРИСТАВЛЯЕШЬСЯ ВЪ ГОРЯЧЕЙ ВОДЬ.

Ш п и н а т Ь ................................................... ■ . —  15
ГорохЬ з е л е н ы й ................................ ......  . . —  45
ТурецкихЬ  бобовЬ с г а р у ч ь е ..........................1 30
Б о б ы  о г о р о д н ы е ................................................... 1 30
ЦвЬганую к а п у с т у .............................................—  30
Брунколь весною и о с е н ь ю ..........................2 30
Сахарные к о р е н ь я .............................................—  15
С е л л е р е ю ................................................................ —  1о

РЫВЪ НАДЛЕЖИТЪ ВАРИТЬ.

Щ у к у .......................................................... —  20
К а р п а ...................................................................... —  15
К а р а с е й .......................................................................—  10
Леща ............................................................................ —  24-
Угря . ...................................................................... —  25
Л о с о с и н у ............................................................... —  8

ТомЪ I .  Ю



ч а сы  мим.

Ф о р е л е й ......................................................................■—  10
С у д а к а ......................................................................—  10
Окуней ...................................................................... —  15
Л и н е й ......................................................................—  12
РаковЬ  ...................................................................... —  15

При семЬ надобно замЬтигпь,  ч т о :
а) с у х и х ъ  и  к о п ч е н ы х ъ  р ы б ъ  в а р и т ь  не долж­

но, но р а з м а ч и в а т ь  вЬ горячей водЬ, и т о л ьк о  до­
в о д и т ь  воду до вскипЬшя.

б) с т л р ы х ъ  ж и в о т н ы х ъ  м я с о  надобно в а р и т ь  
болЬе, нежели молодыхЬ; для сего вЪ сем1) роспи- 
с а т и  в з я т ы  мяса ж и во т н ы х ! )  средняго в о з р а с т а .  
Тощее мясо должно в а р и т ь  долЬе, нежели жирное.  
Б о л ы т я  ч а с т и  долЬе, нежели малыя; здЬсь не по­
ложено ч а с т и  болЬе двенадцати ф у н т о в Ь .

в) ВЬ разеужденш о г ородны яЪ  л р о и з в е д е ш й  поч­
ва,  на к о т о р о й  оныя росли, д Ьл а ет Ь  вЬ вареши 
различие.

В А Р И Н А С Ъ .

Э т о  с о р т Ь  курительнаго т аб а к у ,  см. тд бдкъ.

В А Р Ь .
326.  С П О С О Б !  П Р 1 У Г О Т О В Л Я Т Ь  С А Д О В О Й  Х О Р О Ш 1 Й  

в а р ! ,  В з я т ь  3 ф у н т а  хорошей садовой смолы, 
р а с п у с т и т ь  ее на огнЪ вЬ к о ст р ю л ь к Ь  или горшкЬ, 
и ч и с т о е  с л и т ь  вЬ другую к о ст р ю л ь к у  или гор­
шокЬ,  и прибавить  вЬ мЬлкихЬ кускахЬ ж е л т а г о  
лзоску 2 ф у н т а ,  и когда онЬ с м Ь ш а е т с я  сЬ смо­
лою, с н я т ь  посудину сЬ огня, подл и ть  вЬ нее с т а ­
кан!) деревяннаго масла и в с ы п а т ь  4  или 5 с т о л о -  
выхЬ  ложекЬ то лченой сЪры; все cie вы м Ьш ать  де­
ревянною л о патк ою ,  погрЬвая смЬсь на легкомЬ 
огнЬ, но не давая ей ки п Ьть .  Когда всЬ cin вещи 
хорошо сое д и н я тся  между собою, т о  состав] )  сей 
вылей вЪ холодную воду, и когда о с т ы н е т Ь ,  с к а т а й  
вЬ валики или куски и храни вЬ масляной бумагЬ 
для употреблеш я.

32/. новый в а р !  едел ьк р а н ц о в ъ . Надобно в з я т ь  
льнянаго шасла и в а р и т ь  его и,Ьлой часЬ cb  где-



гпомЪ, полагая один!) унцЪ г л е т а  на одинЬ ф у н т Ь  
масла;  сваря cie масло, с т е р е т ь  его сЬ к о с т я м и .  
мЬлко столченным и и чрезЬ с и т о  просЪянными, 
ч т о б ы  изЬ нихЬ с о с т а в и л а с ь  смЬсь не очень жид­
кая.  М азь  с1я для зам азы ваш я на деревьях]) ранЬ 
и всяких])  поврежденш у п о т р е б л я е т с я  т е п л а я ,  по­
чему обмазывая раны на деревьях]),  надобно с т а ­
в и т ь  чашечку cb нею вЬ горячую воду. Она нама­
з ы в а е т с я  на раны ровно и гладко обрЪзанныя и 
обчищепныя к и с т о ч к о ю .  Неболышя раны покры­
в а ю т с я  ею одинЬ разЬ,  а болышя раза  по два, но 
давши первой обмазкЬ з а с о х н у т ь .  Покрывши 
рану паром]), о б с ы п а т ь  его порошком!» изЬ переж-  
ж р н ы х Ь к о с т е й .

.428. Ф Р А Н Ц У З  С К 1 Й  В А Р Ъ  Д Л Я  О Е М А З Ы В А Н 1 Я  П Р И -  

в и в а е м ы х ъ  д е р е в ь е в ъ . Лучшш варЬ для обыазы- 
в а т я  недавно п р и в и т ы х Ь  деревьев!) д Ь л а е т с я  изЬ 
равныхЪ ч а с т е й  кишоваго жира и смолы, и npi-  
у гош овля ется  следующим]) образом]): сперва ра-  
стаиливаегпся  смола вЬ глиняном]) горшкЬ и по­
т о м ! )  п р и ли вае тся  кЬ ней яшрЬ, в ы м Ь ш и в а е тс я  
все надлежащим!)  образомЬ и горячее, п о с р е д с т ­
вом^) к и с т о ч к и ,  н ад л ад ы ваетс я  на привитое  м Ь с т о .

По льза о т Ь  сего вара т а ,  ч т о  онЬ никогда не 
о ш с т а е т Ь ,  и не допускает !)  до прививки ни в о з ­
духа,  ни дождя,  ч т о  его легче можно н а м а з ы в а т ь ,  
нежели обыкновенную замазку,  к о т о р о й  онЬ и чище.

В А С И Л Ю К Ъ .
.'{20. в а с и л ю к ъ  (Centaurea Cyanus, Linn.'), р а с т е т ] )  

по всей Pocc in  между хлЬбомЬ, около дорог!) и 
проч.;  вЬ садахЬ р а з в о д и т с я  о т Ь  сЬмян!) для кра­
сивых!) своих]) голубых]), розовых]),  и гхесшырхЬ 
ц в Ь т о в Ь ;  между хлЬбомЬ же с о с т а в л я е т ] )  онЬ 
дурную сорную т р а в у ,  не легко истребляемую.

.‘{.‘Ю. п о л ь з а  в а с и л ь к о в ъ . Трава  cbi молодая со­
с т а в л я е ш ь  весьма пр1яшный корм!) для овецЬ, ро- 
г а т а г о  с п о т а  и свиней. Пчелы б е р у т Ь  изЬ  цвЬ- 
т о в Ъ  ея медЬ и воск]). Сверх!) сего она с л у ж и т ! )  
л Ь кар ством Ь  для с к о т а ;  когда какой скогаинЬ слу­
ч и т с я  переломишь ногу, шо корм ят] )  се васильками,



orab чего переломленная к о с т ь  очень скоро сра­
с т а е т с я .

СверхЪ сего ц в Ь т ы  васильковые,  будучи положе­
ны вЪ шакомЬ покоЬ, гдЬ завелись свергни,  выгоня- 
ю т Ь  ихЬ вонЬ.

3 3 1 .  СПОСОЕЪ ДОСТАВАТЬ ИЗЪ ВДСИЛЬКОВЪ ПРЕ­
КРАСНУЮ ГОЛУБУЮ КРАСКУ д л я  ж и в о п и с и .  Ц в Ь т ы  
васильковЬ с о с т о я ш Ь  изЬ внутреннп хЬ  маленьких!} 
лепесточков!)  те много лубыхЬ п наружныхЬ боль- 
шихЬ блЬдпоголубыхЬ: для краски лучиле ле п е стк и  
ви у т р е л ш е .  ИхЬ надобно с о б и р а т ь  в Ы ю л Ь  мЬсяцЬ.  
О т о б р а в ш и  нужные л е п е ст к и ,  надобно п е р е м ы т ь  
ихЬ вЬ ч и с т о й  водЬ, иположивши вЬ волосяное с и т о ,  
в ы с у ш и т ь  вЬ печи, или на бумагЬ на печи, иногда они 
в ы с о х н у т Ь ,  смочишь ихЬ водою, вЬ к о т о р о й  распу­
щена аравшская или д р агак ан тн ая  камедь. Смачи­
вая ц в Ь т ы  камедною водою, с к л а д ы в а т ь  ихЬ вЬ 
комья и безпрес1панно переминая в]) рукахЬ,  ч т о б ы  
клейкая вода совершенно ихЬ пр он и кла ,сб ры зги вать  
камедною водою до т Ь х Ь  пор]), пока комья сдЬла- 
ю ш ея тверд ы м и .  Комья cin р а с т и р а ю т с я  вЬ с т у п -  
кЬ, приливая немного воды, вЬ к о т о р о й  распущены 
квасцы; п о т о м Ь  смЬсь ciio процЬдишь, выпаришь 
вЬ фарфоровой чашкЬ до суха;  о с ш а т о к Ь  сей е с т ь  
г о л ц б а я  к р а ск а .  Можно т а к ж е  цвЬшы васильков!) с I) 
яичнымЬ бЬлкомЬ с то л о ч ь  вЬ с теклянной с т у и к Ь
и, процЬдивЬ сокЬ чрезЬ ч и с т о е  сукно вЬ ракови­
ны, высушишь.

332. СПОСОЕЪ ЦВЬТАМИ ВДСИЛЬКОВЪ ПОДКРАШИ­
ВАТЬ у к с у с ъ . ЦвЬшпые л е п е с т к и  р а зц в Ь т ш и х Ь  
васильковЬ об щ и п ать ,  бЬлые их!) кончики обрЬ- 
а а т ь ,  и положивЬ в]) ш т о ф Ь ,  палишь б'ЬлымЬ уксу­
сомЬ и закупорив!),  п о с т а ви ш ь  на солнцЬ; когда 
ц в Ь т ы  поблЬднЬюшЬ и п о т е р я ю ш Ь  краску,  т о  
уксус!) с л и в а е т с я  и н а л и в а е т с я  на свЬл;1е ппЬшы, 
ч т о  иногда п о в т о р я е т с я  и раза  т р и ,  пока полу­
ч и т с я  прекрасный сишй уксусЬ.

B A T P J  Ш Е А .
333.  д ь л а т ь  в а т р у ш к и . В а т р у ш к а  н и ч т о  иное 

е с т ь  какЬ т о н к а я  лепешка р а с к а т а н н а я  изЬ сдоб-



наго шЬсгаа; на нос н акл ады вае тся  т о л с т ы й  слой 
т в о р о гу ,  с т е р т а г о  сЬ яйцами, и края ея завора­
ч и в а ю т с я  и з а щ и п ы в а ю т с я ,  ч т о б ы  сдЪлался окра- 
е к Ь ,  удерживающш b Jj  себЬ шворогЬ. И х Ь  запека-  
ю т Ь  вЬ печахЬ.

В А Ф Л И .

334.  д ь л а ш е  в а ф л е й . В ы п у с т и в ш и  ш е с т ь  яш ф ,  
вЬ какую нибудь глиняную посудину, прибавля­
ю т Ь  к1) нимЬ и о л ф у н т а  гаолченаго сахару и не­
много болЬе п олуф ун та  крупичатой муки; ыЬсяшЬ 
п о т о м Ь  все cie cl) ч е т в е р т ь ю  ф у н т а  растоп лен-  
наго свЬжаго гюровьяго масла. Когда масса  б у д е т Ь  
хорошо вымЬшана, т о г д а  молшо приправить  ее 
для запаха  померанцовымЬ ц в Ь т о м Ь  и со о б щ и ть  
на д л ежащую г у с т о т у ,  прибавлением!) сахара ,  яицЬ, 
или муки. НаконецЬ разогрЬвши желЬзную в а ­
фельную форму и намазавши в н у т р и  масломЬ, 
к л а д у т Ь  вЬ нее полную с т о л о ву ю  ложку ириго- 
товленнаго  т Ь с г а а ;  послЬ чего закрывши форму, 
дерягагпЬ надЬ огнемЬ, с т а р а я с ь  п р о п ек ать  з а ­
ключенное b ) j  ней ш Ь с т о  сЬ обЬих]) сторонЬ.

Подобным!) образомЬ д Ь л а ю т Ь  вафли, с о с т а в -  
ленныя изЬ муки, яицЬ, молока и сахара,  смЬшан- 
ныхЬ какЬ можно лучше мел;ду собою.

335. в а ф л и  Ш В Е Д С К 1Я .  Б е р е т с я  ш е с т ь  полных!) 
ложекЬ лучшей кр упич атой  муки, ч е т ы р е  цЬлыхЬ 
яйца и ч е т ы р е  яичныхЬ ж е л т к а ;  все cie иерем'Ь- 
шиваешся в м Ь с т Ь ,  а п о т о м Ь  иодбавлясшся н Ь ­
сколько г у с т о й  кислой с м е т а н ы ,  сахару,  немного 
соли и то лченаго  мушкапгнаго ц в Ь т у .  Взбивши все 
и иеремЬшавши порядочно, н а к л ад ы вать  вЬ ва-  
фельныя формы и печь обыкновенным!) образомЬ.

В А Х Т А .
330. п о л ь з а  е я . Т рава  с1я, назы вающаяся т а к ж е

В О Д Я Н Ы М Ъ  Т Р И Л И С Т Н И К О М ! ,  т р и ф о л ь ю ,  б о б р о в н и -  

к ом ъ , С Т Р Ь Л О Ю  И проч. (Mcnynnlhos trifoliate. Linn.  
Д а .  5. 1Ц. TV- 10.)» pocmemb по всей Р о с с ш ,  по бо- 
л о т и с т ы м Ь  мЬсшамЬ, около озерЬ. прудовЬ, к а ­
нав]) и проч. М о х н а т ы е  красивые ея цвЬшы



могугаЬ служишь хорошимЬ у к р а ш е т е м Ь  Англшс- 
кихЬ садовЬ вЬ сгаранахЬ сЬверныхЬ и досш авляш тЬ 
пчеламЬ медЬ. СверхЬ сего изЬ ошвара свЬжихЬ  
ли с ть е вЬ  досгааешся для живописи зеленая краска;  
а шкани, подгошовленныя висм у том Ь,  выкрашива­
ю т с я  вЬ прочный ж е л т ы й  ц в Ь т Ь .

В Ь  Англш, вываря изЬ л и с т ь е в Ь  его горечь и 
ж и д к о с т ь  Ыю сгустивш и,  прибаЕЛяютЬ кЬ пиву, 
к о т о р о е  о т Ь  него получаетЬ  вкусЬ п о р те р а .

Т р ава  т я  полезна вЬ водяной болЬзни и засоре-  
нхи печени у овегф, к о т о р ы м Ь  и д а е т с я  по ма- 
лымЬ npie»iaMb или вЬ о т в а р Ь  или вЬ порошкЬ. Да 
и самыыЬ людямЬ полезна вЬ лихорадкЬ,  грыжЬ, 
ж е л т у х Ь  и пр. Для чего и собираюшЬ ее вЬ МаЬ 
ыЬсяцЬ,  и высушивЬ б ер егутЬ  для употреблеш я.

В Е Н Т И Л А Т О Р Ъ .

337.  в е н т и л д т о р ы  с у т ь  о тверспп я ,  вЬ окнахЬ дЬ- 
лаемыя или вЬ другихЬ м Ь с т а х Ь  покоевЬ, для воз-  
о б н о в л е т я  воздуха.  О т в е р с п п я  cin должны б ы т ь  
пропорциональны обЬему возобновляемаго воздуха;  
р ас п о л аг ать  ихЬ при семЬ т а к и м Ь  образомЬ на­
добно, ч т о б ы  возобновление cie производилось сЬ 
возможно большею удобносппю; чего д остигаю ш Ь,  
учреждая каждыя два о тверспп я ,  прямо другЬ 
нрошивЬ друга, вЬ направленш п о т о к а  воздуха,  
дабы сей п о с л Ь д т й  могЬ в ы г о н я т ь  испортившейся 
воздухЬ,  замЬгцая его новымЬ. Таковое у с т р о е ш е  
вентилашоровЬ,  безЬ всякаго с о м н Ь т я ,  е с т ь  самое 
выгодное вЬ т о м Ь  случаЬ, когда вЬ ко р о тк о е  время 
нужно б ы в а е т Ь  избавишься о т Ь  какихЬ нибудь 
вредных!)  испаренш; ч т о  весьма ч а с т о  с л у ч а е т с я  
вЬ химическихЬ и анатом ическихЬ л аб ор ато р1яхЬ,  
и вЬ большей ч а с т и  различныхЬ м астер ск и хЬ.

Но т а к о в о й  способЬ неудобенЬ вЬ вгЬстахЬ,  по- 
сЬгцаемыхЬ большимЬ к о лич еством Ь  народа, гдЬ 
внезапное д Ь й с т в 1е холоднаго воздуха могло бы 
п р ои зве сти  худыя послЬд ств !я ;  т о г д а  способЬ сей, 
с м о т р я  по о б с т о я т е л ь с т в  амЬ, должно извгЬнять 
приличным!) образомЬ, или п о л ь зо в а т ь с я  совер­
шенно другимЬ; т а к Ь  наир. вЬ пространной залЬ,



и  особенно высокой, неравномЬр ность внЬшней и 
внутренней т е м п е р а т у р ы  разрушаешЬ равновЬЫе 
вЬ воздухЬ ;  почему, сдЬлавши вЬ самом!) верху 
залы ош версгте ,  гпотч асЬ у ч р е ж д а ю т с я  о т Ь  
сего два воздушные п о т о к а :  верхних-— с т р е м я -  
щ ш ся из!) зады, и н и ж т й ,  имЬющих противное  
н а п р авл е те  —- доставляющих свЬяйй воздухЬ.  Од- 
нимЬ словомЬ, здЬсь происходит!)  т о  же самое 
я в л е т е ,  какое у с м а т р и в а е т с я  вЬ холодное время 
вЬ натопленой ковхнатЬ,  если о т в о р и т ь  немного 
дверь сей к о м н а т ы  и д е р ж а т ь  п р о т и в Ь  ошвер- 
с г т я  зая^женую свЬчу,  шогда по уклонение ея пла­
мени вЬ гау или другую с тор он у ,  можно с у д и т ь  о 
н а п р а в л е т и  воздушнаго п о т о к а ;  вЬ самомЬ дЬлЬ 
т о г д а  видно, ч т о  вЬ верхней ч а с т и  к о в ш а т ы  
пламя н ап р авл я е тс я  изЬ в н у т р и  кЬ наружи; м еж ­
ду т Ь м Ь  какЬ внизу оно обращено во в н у т р ь  
к о м н а т ы ;  т а к Ь  ч т о  слой воздуха,  находящихся по­
среди сих]) потоков! ) ,  о с ш а н е т с я  в1) равновЬсш и 
пламя свЬчное п р и м е т Ь  вЪ оновхЬ вертикальное  
положеше. Т  аковой способЬ очищешя воздуха 
упошребляешся по большей часши вЬ т е а т р а л ь ­
ных]) залахЬ,  гдЬ нагрЬпхый воздухЬ,  сдЬдавшись 
легче, выходя вонЬ чрезЬ ошверстхе,  сдЬланное вЬ 
савюй высшей ч а с т и  залы, напр. в1) п отодк Ь ,  за-  
ы Ь щ а е т с я  внЬшнимЬ, проникающимЬ в н у т р ь ,  чрезЬ 
всЬ возможныя о т в е р с т и я  и щели.

Огонь к а м и н а  м о ж е т Ь  с л у ж и т ь  т а к ж е  д о с т а -  
т о ч н ы м Ь  средствовхЬ для возобновлен^! воздуха,  
заключеннаго вЬ к о м н а т Ь .  В Ь  самовхЬ дЬлЬ, колон­
на воздушная,  находящаяся в]) т р у б Ь  камина, бу­
дучи изрЬжена т е п л о т о ю ,  у б а в л я е т с я  в]) своевхЬ 
вЬсЬ;  ошЬ сего воздух]),  находящихся пред]) о т в е р ­
стием]) печи, не в с т р Ь ч а я  со всЬхЬ сшоронЬ оди- 
наковаго г н Ь т е т я ,  у с т р е м л я е т с я  в]) с т о р о н у  сла- 
бЬйшаго на него давления. СЬ вшорымЬ слоелхЬ возду­
ха  дЬлаешся т о ж е  самое;  шакЬ чшо вЬ ко р о тк о е  вре­
мя н а ч и н а е тс я  т е ч е т е  сЬ низу вЬ верхЬ,  и т Ь м Ь  
сильнЬйшее, чЬмЬ б ы с т р Ь е  г о р и т Ь  огонь. И з в Ь с т н о  
т а к ж е ,  чшо вЬ лЬшнее врем;- воздухЬ, заключен­
ный вЬ печной шрубЬ, бываешЬ холоднЬе внЬшняго,



почему н а п р а в л е т е  воздушнаго п о т о к а ,  должно 
б ы т ь  противное  л Ь тн е м у  вЪ cie время года.

П р о с т а я  пегъ,  имЪющая длинную т р у б у ,  дЬй- 
с т в у е т Ь  подобно камину; a посему и слуш и тЬ  
в е н т и л а т о р о м Ь ,  д Ь й с т в 1е коего т а к ж е  основы­
в а е т с я  на выше изложенныхЬ началахЬ о каминЬ.

В Е П Р Ь  или дикой боровЬ.

338.  ПР1У ГОТОВ ЛЕН1Е ГОЛОВЫ ВЕПРЯ ХОЛОДНОЮ.
Опаленую и очищенную голову дикаго борова или 
дикой свиньи положи вЬ холодную воду, в ы т и р а й ,  
оскребай и мой, ч т о б Ь  с д Ь л а т ь  оную совсЬмЬ чи­
с т о ю .  В Ь  верьху черепа надобно п р о б и т ь  но- 
жемЬ скважину вЬ палецЬ длиною, и кожу на рылЬ 
и на нижней ч е л ю с т и  подлупить  ножемЬ. ПослЬ 
т о г о  п о л о ж и т ь  вЬ к о т е л Ь ,  н а л и т ь  водою по по- 
ламЬ сЬ уксусомЬ, б р о с и т ь  ш е с т ь  г о р с т е й  соли, 
нЬсколько инбиря цЬлкомЬ, перцу зернами, лавро- 
ваго л и с т а ,  муки и нЬсколько в Ь т о ч е к Ь  размари- 
на,  и на слабомЬ огнЬ в а р и т ь ,  пока п осп Ь етЬ .

Когда нЬсколько соку вЬ к о т л Ь  п овыкипитЬ,  в л и т ь  
краснаго вина,  ч т о б ы  мясу с о о б щ и ть  краснину, 
голову п оворач ивать  чумичкою, ч т о б ы  не прики- 
пЪла, и еще в а р и т ь  нЬсколько времени. ПослЬ 
т о г о  п ер ел ож ить  вЬ другую посудину, и о с т а в и ш ь  
нЬсколько дней л е ж а т ь  вЬ т о м Ь  же о т в а р Ь ;  на-  
конецЬ о т в а р Ь  с л и т ь ,  и голову х р а н и т ь  вЬ хо-  
лодномЬ м Ь с т Ь .

СимЬ образомЬ можно з а г о т о в л я т ь  и головы 
домашнихЬ свиней; на льду м о г у т Ь  онЬ нЬсколь­
ко мЬсяцовЬ л е ж а т ь  не испортившись .

КЬ сей головЬ подаюшЬ холодной соусЬ, изЬ рен- 
скаго уксусу,  сЬ прованскимЬ масломЬ, горчицею, 
лимоннымЬ сокомЬ и сахаромЬ смЬшанный.

339.  ВЕПРИЯА СЪ СОУСОМЪ х л ь е н ы м ъ . Веприну 
разрЬзашь вЬ куски кадйе угодно, и о т в а р и т ь  вЬ 
соленой водЬ мягко;  послЬ т о г о  с д Ь л а т ь  грЬнковЬ 
изЬ домашняго с и т н а г о  хлЬба,  и зл о м а ть  ихЬ вЬ 
куски,  н а л и т ь  мяснымЬ о т в а р о м Ь  и р а з в а р и т ь ;  
п о т о м Ь  п р о т е р е т ь  сквозь с и т о ,  и разведя виног- 
раднымЬ виномЬ и уксусомЬ, положишь вЬ п р о т е р -



птое веприну, приправишь инбиремЬ, перцомЬ, 
гвоздикою, лимонною коркою и сахаромЬ, и нако­
нец!) приваришь.

340.  в е п р и н ы й  о к о р о к ъ  ж а р е н ы й . Веприное 
мясо большею ч а с т н о  б ы в а е т Ь  очень жирно,  и по­
т о м у  нЬшЬ над обн ости  окорокЬ шпековашь, но 
в м Ь с т о  сего надобно н а т ы к а т ь  его гвоздикою и 
корицею, и поелику мясо cie б ы в а е т Ь  нЬсколько 
нрЬсно, шо надобно всегда его н а ш и р а т ь  крЬпко 
солью; можно т а к ж е ,  буде угодно, п о с ы п а т ь  его 
и толченым и мозжевеловыми ягодами. П р 1у г о т о в -  
ленный т а к и м Ь  образоагЬ окорокЬ з а ж а р и в а е т с я  
на в е р т е л Ь  или на п роти вн Ь  вЬ печи.

КЬ сему жаркому подаюшЬ сокЬ ошЬ него, во 
время ж ар е ш я собранный.

В Е Р Б А .
Е с т ь  порода ивы,  см. ивд.

В Е Р Е Д Ъ  CM. ЧИРЕЙ.

В Е Р Е С К 'Ь .

341.  ПОЛЬЗА И У ПОТРЕБ Л.ЕН1Е ВЕРЕСКА, ВЕРЕСА (E ri-
са vulgaris, L i n n Низенькой сей к у ст а р н и к Ь  ра­
с т е ш Ь  дикимЬ по всему п о ч т и  Российскому госу­
д а р с т в у  большею ч а с т н о  на сухих!),  иногда совер­
шенно безплодныхЬ пескахЬ,  к о т о р ы е  он!) корнями 
своими с в я з ы в а е т Ь  и т Ь м Ь  п р е п я т с ш в у с т Ь  вЬ- 
т р у  р а з н о с и т ь  и х Ь  ОнЬ полезенЬ.

1. /1.ля п р о к о р м л е ш л  ск о т а ,  с о с т а в л я я  вЬ aibcmaxb 
безлЬсныхЬ, по н е д о с т а т к у  другаго корма глав­
ную пищу домашней с к о т и н ы ,  преимущественно 
овецЪ, а т а к ж е  и р о г а т а г о  с к о т а ,  к о т о р ы й  не 
рЬдко вЬ т е п л ы х Ь  м Ь с т а х Ь  круглый годЬ вЬ полЬ 
п и т а е т с я  п о ч т и  т о л ь к о  вереском!), и зимою вы­
капываешЬ его к о п ы т а м и  и з Ь - п о д Ь  снЬгу.

Овцы, yпompeбляющiя вЬ пищу верескЬ, неподвер­
жены ни цынгЬ, ни к о п ы т н о й  болЬзни. ВЬ т Ь х Ь  
м Ь с т а х Ь ,  гдЬ зимою нельзя скошинЬ б ы т ь  вЬ 
полЬ, с о б и р а ю т Ь  лЬшомЬ вереск]) и сбе р е г аю т!}  
па зиму какЬ и л и с т ь я  другихЬ деревьевЬ,  наприм. 
липы и проч.



2.  Н а  пост ил к у  д л я  с к о т а , гдЬ е с т ь  н е д о с т а -  
т о к Ь  вЬ соломЬ, а вереску много. В Ь  т а к о м Ь  слу- 
чаЬ  не т о л ь к о  его в Ь т в и ,  но и самую волокни­
с т у ю  кору верхняго слоя земли, образовавшагося 
и зЬ  корней и прочихЬ у с о х т и х Ь  ч а с т е й  вереска,  
раскл ады ваю т])  на с к о т н ы х Ъ  дворах!),  гДЬ онЬ и 
перемЬшиваегпся сЬ и с п р а ж н е т е м Ь  с к о т а ;  вЬ нЬ- 
к о т о р ы х Ь  же Bibcmaxb сей вересковой слой земли 
с к л а д ы в а ю т ! )  вЬ кучи и п о л и в а ю т Ь  п р о с т о ю  или 
навозною водою, о т Ъ  чего онЬ с г о р а е т с я ,  перегни- 
в а е т Ь  и в ы в а ж и в а е т с я  на пашни, гдЬ его д Ь й с т в 1е 
б ы в а е т ! )  весьма продолжительно и для песчаной 
почвы весьма полезно.

3. Д л я  пгел ов одс /п в а  д о с т а в л я я  своими обильны­
ми и т Ь с н о  разположенными цвЬгпами много меду 
и воску пчеламЪ, и п р и т о м Ь  вЬ т а к о е  время,  когда 
мног1я медовыя растения уже отщвЬли; сверхЪ т о г о  
верескЪ цвЬтегпЬ весьма долго (болЬе 3 мЬсяцовЪ) 
нерЬдко до н а с т у п л е ш я  осеннихЪ холодныхЬ дней, 
п р е п я т с т в у ю щ и х Ъ  в ы л е т а т ь  пчеламЬ вЬ поле. 
Е с т ь  хозяева,  к о т о р ы е  п о ч и т а ю т Ь  т Ь  м Ь с т а ,  
гдЬ н Ь т Ь  вереску,  не очень способными для пче­
л о в о д с т в а  и п о т о м у  з а  нЬсколько даже в е р с т Ь  
п е р е в о з я т Ь  иногда ульи вЬ мЬсша, изобилующая 
верескомЬ, и богаты м!)  сборомЬ меду и воску воз­
н а г р а ж д а ю т с я  за  немаловажные иногда расходы, 
на т а к о в у ю  перевозку ульевЬ употребленные.  МедЬ,  
сЬ вереску собираемый пчелавш, о т л и ч а е т с я  т е м -  
нымЬ ц в Ь т о м Ь  и п о ч и т а е т с я  очень хорошимЬ.

4. ВерескЪ вЬ безлЬсныхЬ Bibcmaxb, будучи связанЬ 
вЬ неболышя вязанки и в ы с у т е н Ь ,  у п о т р е б л я е т с я  
в м Ь с т о  дровЪ  и д а е т Ь  много жару и хорошую золу, 
к о т о р а я  идегаЬ на выдЬлку п о т а ш а .

5. ВерескЪ служишЬ т а к ж е  для основныхЬ ф а -  
шинЪ,  особенно яге для д Ъ л а т я  дорогЬ вЬ б о л о т и -  
с т ы х Ь  мЬсгаахЬ,  и по содержащемуся вЬ немЬ ду­
бильному в е щ е с т в у ,  онЬ долго негшегпЪ. РавнымЬ 
образомЬ на сыпучихЪ пескахЪ п о с ш и л а ю т Ь  его н а  
проЬя1ж1я дороги, гдЬ онЬ покрывая песо кЬ, не да­
е т Ь  колесамЬ в р Ь з ы в а т ь с я  в]) него и т Ь м Ь  облег- 
ч а е т Ь  Ьзду.



0. ВЬшви вереска,  будучи весьма т о н к и  и упруги, 
удобны для д Ь л а т я  м етелокЪ  и вЪниковЪ; а особ­
ливо из!) сам ы хЬ  т о н к и х Ъ  с о с т а в л я ю т с я  пре- 
красныя м е т е л к и  для п л а т ь я .

7- Можно даже и домы п о к р ы в а т ь  верескомЬ, 
какЬ-mo и д Ь л а е т с я  вЬ Ш о т л а н д ш ,  и т а к о в ы я  
кровли  лучше и прочнЬе соломенных]}.

8 . И зЬ  вересковых!) в Ь т в е й  д Ь л а ю т с я  в'Ьнигки 
д л я  шелковыосЪ гервей ,  на к о т о р ы я  они вспалзы- 
в а ю т Ь  и выпускаюгпЬ т е л к Ь .

9- ВерескЬ,  содержа вЬ себЬ много дубильнаго 
в е щ е с т в а ,  весьма полезенЬ и для д ц б л е ш л  кожЪ, и 
для сбережения чрезЬ т о  другихЬ дубильныхЬ ма- 
т е л 1аловЬ на друпя надобности .

JO ВерескЬ по к р а с о т Ь  своихЬ ц в Ь т о в Ь  м о ж е т ! )  
с л у ж и т ь  и вЪ садазсЪ  немалымЬ у к р а ш ете м Ь ,  ког­
да имЬ о б с а д и т ь  р а б а т к и  и ц вЬ тн и ки  и п о д с т р и ­
г а т ь  его.

342 .  ПОЛЬЗА ВЕРЕСКА ВЪ ЛЁЧЕНИХ ВЕРЕДОВЪ И БО- 
л л ч е к ъ  ■ ВысушивЬ верескЬ, с т о л о ч ь  вЬ порошокЬ, 
и  смЬшавЬ сЬ сырымЬ яичнымЬ бЬлкомЬ, прикла­
д ы в а т ь  кЬ т о м у  м Ь с т у ,  гдЬ ч у в с т в у е ш с я  боль 
в н у т р и ;  о т Ь  сего вередЬ с о з р Ь е т Ь ,  и самЬ прор­
в е т с я ,  или можно его п р о р Ь з а т ь  ланцетомЬ; во 
время прикладываюя сей т р а в ы  надобно и п и т ь  
ciio т р а в у  какЬ чай.

В Е Р М И Ш Е Л Ь .

343 .  спосовъ п и у т о т о в л я т ь  е е .  Для сего б е р е т ­
ся лучшая к р у п и ч а т а я  мука,  изЬ к о т о р о й  сЬ во­
дою д Ь л а ю т Ь  родЬ т Ь с т а ,  пропускаемаго сквозь 
особливую машинку, на подоб1е т о л с т ы х ] )  круглых]) 
н и т о к Ь ,  различной тол щ и н ы ;  потом !)  ихЬ высуши- 
ваюшЬ. Э т о  е с т ь  родЬ мЬлкой л а п ш и ,  которую  
и у п о т р е б л я ю т Ь  вЬ супы какЬ обыкновенные,  
т а к Ь  и молочные.

В Е Р Ш А .

Э т о  е с т ь  снарядЬ для л о вл и  рыбЪ.  См. собран*; 
рисунковЬ, кЬ словарю принадлеяеащихЬ.



В Е Р О Н И К А .

344.  п о л ь з а  в е р о н и к и . РодЬ вероники весьма 
богашЬ породами р а с т у щ и м и  по лЬсамЬ, подямЬ, 
по влажнымЬ и сухимЬ м Ь с т а м Ь ,  по горамЬ и мЬс- 
т а м Ь  низменнымЬ, во всемЬ ГосударсшвЬ Р о с с ш -  
скомЬ. ВсЬ  cin вероники д о с ш а в л я ю т Ь  больше или 
меньше п р !я т н ы й  кормЬ с к о т и н Ь ,  а ц в Ь т ы  ихЬ 
машер1алЬ пчеламЬ для воску и меду.

Н Ь к о т о р ы я  изЬ нихЬ, какЬ напр, вероника  ибцнка  
(Veronica Beccabunga, Linn ,  Д в .  63)  и вероника  во­
д я н а я  (Veronica Anagallis. Linn.  Д в .  62),  уп отреб ля­
ю т с я  вЬ л Ь к а р с т в а ,  а особенно ибуниа; она, какЬ 
с р е д с т в о  противуцынгошное,  можешЬ служишь пи­
щею вЬ с а л а т а х Ь  и другихЬ приправахЬ.

В е р о н и к а  аптечная  (Veronica officinalis, Linn .  Д в .  
СЗ) и вероника  д у б р о в к а  (Veronica cliamaedris, Linn.  
Д в .  64).  у п о т р е б л я ю т с я  какЬ л Ь к а р ст в а ,  а особ­
ливо вероника а п т е ч н а я  или обыкновенная вЬ видЬ 
н а с т о ю  вЬ болЬзняхЬ п р о с ту д н ы хЬ  грудныхЬ, 
какЬ- m o : простудномЬ кашлЬ, м окр отн ой  одышкЬ, 
вЬ  болЬзняхЬ мочевыхЬ п у т е й  и накожныхЬ, и 
входишЬ вЬ с о с т а в Ь  набора Ш в е й ц а р с к а г о  г а ю ;  
особливо ж е  сЬ шалфеемЬ она очень полезна.

ВЬ случаЬ нужды лисшья ея м о г у т Ь  з а м Ь н я т ь  
чернильные орЬшки для с о с т а в л е ш я  черныхЬ чер- 
нилЬ.

В Е С Н У Ш К И .

345.  ПРОСТОЕ СРЕДСТВО СВОДИТЬ ИХЪ СЪ ЛИЦА.
Лице, п о к р ы т о е  веснушками, м ы т ь  чаще свЬжею 
холодною водою, п о т о м Ь  о б т е р ш и  его, п о т и р а т ь  
слегка полотенцомЬ,  намоченнымЬ миндадьнымЬ 
молокомЬ.

346. другой спосовъ. В з я т ь  г о р с т ь  золы, о с т а ­
ющейся ошЬ сгорЬвшихЬ сырыхЬ дровЬ и ш т о ф Ь  
п р о с т о й  воды, и к и п я т и т ь  до т Ь х Ь  порЬ, пока 
в ы п а р и т с я  половина воды; т о г д а  с в Ь т д у ю  жижу 
с л и т ь  и в с к и п я т и в Ь  еще разЬ,  процЬдишь сквозь 
сЬрую бумагу.



347.  ЕЩЕ спосовъ СГОНЯТЬ СЪ ЛИЦА ВЕСНУШКИ.
С т о л о ч ь  лимонную высушенную корку вЪ поро­
шокЬ, и взявЬ ч а с т ь  ссго порошку, п р и б а в и т ь  кЬ 
нему т а к о е  ж е  к о л и ч е ст в о  крупичатой муки и на 
л и м о н н о м ! )  соку с д Ь л а т ь  жидкое т Ь с т о ;  п о т о м Ь  
з а с у ш и т ь  его и с т о л о ч ь  вЬ мЬлкш порошокЬ; сего 
порошку в з я т ь  с т о л ь к о ,  сколько концемЬ ножа з а ­
х в а т и т ь  можно, и р а с п у с т и вЬ  его вЬ ч и с т о й  водЬ, 
у м ы в а т ь  лицо.

348.  3 АЩИЩЕН1Е ЛИЦА ОТЪ ВЕСНУШЕКЪ. Л Ю Д И , 
имЬюнуе нЬжную бЬлую кожу, бЬлокурые или р ы ­
ж е в а т ы е ,  наиболЬе подвержены б ы в а ю т Ь  веснуш- 
камЬ, а особливо весною, и п р и т о м Ь  когда они не 
задолго предЬ умывангемЬ сильно вс п о т Ь л и  и 
выходили на солнце. Женщины должны для вос-  
п р е п я т с т в о в а т я  п о я в л я т ь с я  на ихЬ лицахЬ вес-  
н у т к а м Ь ,  н о с и т ь  покрывала или вуали, равно какЬ 
и дЬши.

В Е Т Л А .

Э т о  е с т ь  порода ивы,  см. ивд.

В Е Т Ч И Н А .

340. СПОСОЕЪ СОЛИТЬ ДУХОВУЮ ВЕТЧИНУ. Свиные 
окороки надобно о ч и с т и т ь  хорошенько:  на пудЬ 
м я с а в з я т ь  соли ч е т ы р е  ф у н т а ,  с е л и т р ы ч е т ы р н а д - 
ц а т ь  золотников! ) ,  корицы т р и ,  гвоздики и перцу 
по два зо л о тн и к а ;  послЬдшя т р и  в е щ е с т в а  и с т о ­
лочь порознь и п р о с Ь я т ь ,  а п о т о м Ь ,  смЬшавЬ cb  
солыо, н а т и р а т ь  ими очищенные окороки, с т а ­
раясь  мягшя мЬсгпа н а т и р а т ь  болЬе. Н а т е р ш и  
окороки, положишь ихЬ вЬ чанЬ, или крЬпкую 
кадку, у т о р ы  к о т о р ы х Ь  з а м а з а т ь  ржанымЬ ш Ьс-  
т о м Ь ,  и п о с т а в и т ь  вЬ подвалЬ, или холодную 
кладовую, вЬ к о т о р ы х Ь  в о з д у х ! )  былЬ бы посред­
с т в е н н ы й ,  гдЬ и д а т ь  л е ж а т ь  имЬ около двухЬ 
недЬль. По прошесгпвш сего срока означенные око ■ 
роки вновь п е р е т е р е т ь  вышесказаннымЬ с о с т а -  
вомЬ и о с т а в и ш ь  ихЬ вЬ т о м Ь  же ш Ь с т Ь  еще на



ш е с т ь  дней. П о т о м Ь ,  вскипяшя хорошей колодез­
ной воды, но к о т о р а я  не пахла бы навозомЬ, по­
ложишь вЬ оную лавроваго л и с т у  два зол отника ,  
духовЬ небольшое ко л и ч е ство  и соли по пропорции; 
пЬну с н я т ь ,  и когда вода о с т ы н е т Ь ,  з а л и т ь  ею 
окороки, положивЬ вЬ нихЬ сверхЬ т о г о  изрЬзан- 
ную сырую говяжью печонку, о т Ь  чего росолЬ 
с д Ь л а е т с я  алымЬ, и д а т ь  с т о я ш ь  д венад ц ать  
дней; послЬ сего окороки изЬ росолу в ы н у т ь ,  очи­
с т и ш ь  и за  спинную к о с т ь  п о в Ь с и т ь  на морозЬ,  
а к т о  пожелаегпЬ, м о ж е т Ь  о ш д а т ь  ихЬ к о п т и ш ь ,  
или о с т а в и ш ь  провЬсными.

В Ь  половинЬ М а я  окороки с н я т ь  и у б р а т ь  вЬ 
подвалЬ или погребЬ, гдЬ и о с т а в и ш ь  ихЬ на все 
время вЬ кадкЬ, а не на льду; вЬ исходЬ ж е Сен­
т я б р я  окороки вновь вывЬсишь. О ставш ей ся  ро­
солЬ можно у п о т р е б и т ь  на солонину или на какую 
угодно другую ж и в н о с т ь .

350.  СПОСОБЪ ППУГОТОЕЛЯТЬ ВЕСТФАЛЬСКУЮ ВЕТ­
ЧИНУ. Окороки надобно к л а с т ь  одинЬ на другой, вЬ 
глубок1е чаны или кадии,прикрывЬ солью, с е л и т р о ю  
и н Ь котор ы м Ь  количесшвомЬ лавровыхЬ лисшьевЬ,  
о с т а в и ш ь  т а к Ь  ч е т ы р е — п я т ь  дней. П о т о м Ь ,  сдЪ- 
лавЬ очень г у с т о й  росолЬ изЬ воды и соли, об­
л и т ь  все т а к Ь ,  ч т о б ы  всЬ окороки были имЬ по- 
крышы. П о и с ш е ч е т и  шрехЬ недЬль в е т ч и н у  вы­
н у т ь  и мочишь вЬ чисшой колодезной водЬ две­
н а д ц а т ь  часовЬ ;  послЬ т о г о ,  на т р и  недЬли и болЬе, 
п о в Ь с и т ь  ее вЬ дымЬ, производимый с ж е т е м Ь  вЬш- 
вей можжевельника.

351.  ВЕСТФАЛЬСКАЯ ВЕТЧИНА ДРУГАГО РОДА. В Ь  
деревянную посуду п о л о ж и т ь  слой говядины, на­
к р ы т ь  ее душицею, намоченною вЬ хорошемЬ уксу- 
сЬ,  и крупно с толч е н ы м Ь  перцомЬ. Н а  говядину 
к л а с т ь  окороки, предЬ шЬмЬ д о с т а т о ч н о  посоле- 
ные, а на нихЬ опяшь говядину сЬ душицею, пер­
цомЬ и другими пряными т р а в а м и .

352.  в е т ч и н а  р и м с к а я . В з я т ь  д о с т а т о ч н о е . 
ко ли ч ество  тол че н ой  соли, н а с ы п а т ь  ее на дно 
чана или бочки, и на сей слой соли п о л о ж и т ь  око- 
рокЬ кожею вверхЬ,  и п о т о м Ь  з а с ы п а т ь  его совер-



шенно солыо. Н а  сей окорокЬ положишь другой, 
з а с ы п а т ь  солыо подобно первому, и шакЬ далЬе, 
ч т о б ы  окороки одинЬ к]) другому не прикасались.  
ПослЬ сего, на всю массу с т о л ь к о  н а с ы п а т ь  соли, 
ч т о б Ь  окороковЪ со всЬмЬ не было видно. О с т а -  
вивЬ ихЬ вЬ продолженш п я т и  или ш е с т и  дней вЬ 
соли, в ы н у т ь  и о п я т ь  п о л о ж и т ь  вЬ посуду; на 
дно к л а с т ь  т Ь ,  к о т о р ы е  были сверху,  т а к Ь  чшо 
бывшш прежде на днЬ окорокЬ, дЬлаешся верх-  
нимЬ; с о л и т ь  ж е  совершенно т а к Ь ,  какЬ и вЬ пер­
вый разЬ.  По п р о ш е с т в ш  двенадц ати  дней в ы н у т ь  
ихЬ,  о ч и с т и т ь  cb  нихЬ всю соль, и в ы с т а в и т ь  на 
воздухЬ дня на два. В Ь  т р е т ш  день о т е р е т ь  ихЬ 
губкою, н а т е р е т ь  коровьимЬ масломЬ и в ы в Ь с и т ь  
вЬ дымЬ на два дня. На т р е т ш  день с н я т ь ,  н а т е ­
р е т ь  смЬсыо изЬ коровьяго масла и уксуса,  и х р а ­
н и т ь .  Т аш е  окороки не б о я т с я  ни червей, ни дру­
гихЬ насЬкомыхЬ.

353.  Ф Р А Н Ц У З С К 1 Й  С П О С О Е Ъ  П Р 1 У Г О Т О В Л Е Н 1 Я  в е т - ч и -  

ны. Взявш и свЬж ш  свиной хорошш окорокЬ, н а т р и  
его крЬпко со всЬхЬ  сшоронЬ высушенною и с т е р ­
т о ю  вЬ порошокЬ солью, и положи его вЬ мЬшокЬ; 
между т Ь м Ь  вЬ подвалЬ или вЬ погребЬ выкопай 
ямку,  глубиною около аршина, и у с т л а в ш и  дно ея 
соломою, положи на ней мЬшокЬ сЬ окорокомЬ, и 
ямку засыпь о п я т ь  землею; по п р о ш е с т в ш  недЬли 
в ы н у т ь  окорокЬ и с ч и с т и в Ь  полурастворившуюся 
соль, н а т е р е т ь  его е н о в ь  солыо сухою и мЬлкою, и 
о п я т ь  п о л о ж и т ь  вЬ ямку,  и чрезЬ каждые семь 
дней п о в т о р я т ь  в ы н и м а т е  и н а т и р а ш е  вЬ продол­
ж ен ш  одного мЬсяца,  по п р о ш е с т в ш  к о т о р а г о ,  
в ы н у т ь  изЬ ям ы окорокЬ и п о л о ж и т ь  на цЬлый 
день подЬ прессЬ,  но не с д авл ивать  чрезвычайно 
сильно, ч т о б ы  не в ы ж а т ь  всего соку; вынувши изЬ 
пресса надобно окорокЬ о м ы т ь  и, завернувши вЬ 
сЬно, хорошенько высушишь, а п о т о м Ь  п о в Ь с и т ь  
на нЬсколько дней вЬ трубу.

О Konzeniu  в е т ч и н ы  см. слово k o o t e h i e .

354.  с п о с о е ъ  с б е р е г а т ь  в е т ч и н у . Надобно поло­
ж и т ь  ее вЬ мЬшокЬ изЬ самой ч а с т о й  х о л с т и н ы  
и д е р ж а т ь  вЬ ш Ь с тЬ  прохладномЬ, сухомЬ и men-



ломЬ, или с б е р е г а т ь  вЬ п л о тн ы х Ъ  ящикахЬ,  кудабЬ 
немогли з а б р а т ь с я  мухи и друпя насЬкомыя; засы­
п а т ь  в е т ч и н у  мякиною, сухимЬ пескомЬ и проч.

355.  СРЕДСТВО СДЬЛАТЬ М Я Г К О Ю  ВЕТЧИНУ СТАРУЮ 
и  о твер д ь л у ю . ОбвернувЪ в е т ч и н у  вЬ полотно,  за ­
копай ее вЬ землю не глубоко, и вЬ т а к о м Ь  м Ь с т Ь ,  
к о т о р о е  ни слишкомЬ сухо,  ни с л и т к о м Ь  влажно. 
Довольно, если в е т ч и н а  б у д е т Ь  п о к р ы т а  землею 
сверху на полЪаршина. По и с т е ч е н ш  одного часа 
можно в ы н у т ь  в е т ч и н у ,  и она б у д е т Ь  мягка,  по­
добно свЬжей.

356.  спосовъ вар и ть в е т ч и н у .  Завернувши ее вЬ 
рЬдкую х о л с ти н у ,  оп ус ти ш ь  вЬ горшокЬ или ко- 
т е л Ь  сЬ крышкою, и н а л и т ь  вЬ него воды с то л ь к о ,  
ч т о б ы  в е т ч и н а  вся  оною покрылась;  вЬ сей ко­
т е л Ь  положишь моркови, лавроваго л и с т у ,  п е т ­
рушки, гвоздики и другихЬ п р ян осте й ,  по произво­
лу. Варя в е тч и н у ,  надобно смогпрЬть,  ч т о б ы  огонь 
не былЬ великЬ и вода вЬ к о т л Ь  шипЬла бы, но 
ни разу не вскипала. В е т ч и н а  поспЬла,  когда со­
ломинка м о ж е т Ь  вЬ  нее в о й т и  очень глубоко; вЬ 
ашо время п р и л и ваю тЬ  вЬ к о т е л Ь  нЬсколько водки 
и к о т е л Ь  еще о с т а в л я ю ш Ь  на огнЬ вЬ п р о д о л ж е т е  
ч е т в е р т и  часа.  Оставшийся вЬ к о т л Ь  булюнЬ 
м о ж е т Ь  егце употребленЬ бышь для с в а р е т я  вЬ 
немЬ т е л я ч ь е й  головы.

357.  спосовъ з а п е к а т ь  в е т ч и н у .  И зЬ  ржаной 
муки замЬси на водЬ ш Ь с т о ,  и обмазавЬ имЬ око- 
рокЬ посади вЬ печь, и когда носпЬешЬ, вынувЬ 
изЬ  печи, т Ь с т о  о ч и с т и .

358.  ВЕТЧИНА съ свиными к о т л е т а м и  х о л о д н а я .
Запекши в е т ч и н у  описаннымЬ вЬ предыдущемЬ 
параграфЬ образомЬ, и о ч и с ти вЬ  о т Ь  т Ь с ш а ,  с н я т ь  
сЬ окорока кожу, и о б л и т ь  его крЬпкимЬ булг-  
ономЬ, и посыпавЬ мЬлкимЬ сахаромЬ, п о с т а в и т ь  
вЬ печь, ч т о б ы  окорокЬ получилЬ цвЬшЬ; когда же 
онЬ поспЬешЬ, шо рЬзашь его ломтикавш  и к л а с т ь  
на блюдо кЬ одной с т о р о н Ь ,  а кЬ другой свиные 
изготовленные к о т л е т ы ,  вЬ средину ихЬ аш п о тЬ ,  
и все обливЬ соусомЬ, п од авать .



35 0 .  ВЕТЧИНА СЪ ЯБЛОКАМИ И ЯЙЦАМИ. ВыМЭЖЪ 
блюдо маслом!) коровьимЬ, положи на оное шонко 
нарЬзанныхЬ д ом тей  ве т ч и н ы ,  на нихЬ яблокЬ 
т а к ж е  ломтиками. ПослЬ сего взбей яицЬ, cb при­
бавкою малой доли муки, вылей на в е т ч и н у  и 
яблоки, и запеки вЬ печи.

360.  в е т ч и н а  ж а р е н а я  л о м т и к а м и . Свареннаго 
и осгаывшаго окорока в е т ч и н ы  нарЬжь т о н к и м и  
л о м тя м и ;  вымажь оные cb обЬихЬ с т о р о н Ь  рас-  
топленнымЬ масломЬ коровьимЬ, положи на раш- 
парЬ,  или на сковороду;  когда л о м т и к и  с д Ь л а ю т с я  
горячими, посыпь ихЬ немного перцомЬ, и о б ­
жарь.  —  П о д а ю т Ь  кЬ симЬ ло м тик ам Ь  с а л а т Ь ,  
либо уксусЬ сЬ перцомЬ, и горчицу.

Можно т а к и м Ь  образомЬ г о т о в и т ь  л о м т и  и 
огпЬ сырой в е т ч и н ы  нарЬзанные.

361.  Ж А Р Е Н О Й  О К О Р О К Ъ  в е т ч и н ы . Вымочивши 
окорокЬ в е т ч и н ы  два или шри дни вЬ водЬ,  и 
оч и с т и в ш и ,  в а р и т ь  долго, но не сЬ лишкомЬ мягко.  
Когда  о с т ы н е т Ь ,  т о  егце его п о ч и с т и т ь ,  с л у п и т ь  
кожу, и п о л о ж и ть  на день вЬ молоко. На другой 
день вынувЬ изЬ молока,  слупишь сЬ окорока кожу, 
и вырЬзавЬ снизу кусок]), н а т ы к а т ь  вЬ него ку­
сочки корицы и гвоздики, и обя?арить вЬ печи. 
Меж ду ггхЬмЬ вырЬзанный кусокЬ и зр у б и т ь  мЬлко, 
подпалишь муки вЬ коровьемЬ маслЬ,  о б ж а р и т ь  вЬ 
немЬ изрубленную ве тч ин у ,  р а з в е с т и  краснымЬ 
виномЬ, п о л о ж и т ь  корку сЬ лимона или поме­
ранца,  сЬ кусочкомЬ корицы и сахара у в а р и т ь  вЬ 
г у с т о в а т о й  соуеЬ, и о б л и т ь  онымЬ о с т ы и у в ш ш  
окорокЬ.

В Е Т Ю Т Е Н Ь .

Эшо лЬсной  голуб ь ,  см. голувь.

В Е Ч Е С Ъ  СМ . В И К А .

В З В А Р Ъ .

362.  в з в а р ъ , в зв а р е ц ъ ,  вЬ разныхЬ м Ь с т а х Ь  
PocciH означ аю т!)  или ошварЬ,  сдЬланиый изЬ раз -

'ГомЬ I .  1 1



ныхЪ плодовЬ ягодЬ сушеныхЬ, или родЬ соусу 
или приправы, подаваемой кЬ шареиымЬ мясамЬ и 
рыбамЬ.

ЗОЛ. в з в д р ъ  к а п у с т н ы й . Его дЬлаюгиЬ изЬ ка­
п у с т ы  квашеной или шинкованной, когпорую с к р о ­
шив}) и ошжавЬ обжариваюгпЬ вЬ коронъемЬ маслЬ 
или с!) гусинымЬ саломЬ и илрЬзаннымЬ ломтиками 
луиом!). Когда у ж а р и т с я ,  н а к а т ы в а ю т ! )  уксусомЬ, 
подслащенным!) медомЬ и поварииЬ, припраЕляютЬ 
перцомЬ. Сей взварЬ с л у ж и т Ь  соусомЬ развар­
ному гусю.

3 1)1 .  в з в а р ъ  л у к о в и ч н ы й . Крупный лунЬ разрЬ- 
зываюш Ь ломтиками, смачиваюгпЬ уксусомЬ, под- 
слащнваюшЬ медомЬ, приправляют! )  перцомЬ и 
у в а р и в а ю т Ь  па сковородЬ, пока уксусЬ с д Ь л а е т с я  
гусшымЬ. Сей взварЬ п о д а е т с я  кЬ жаренымЬ гу-  
сямЬ, индЬйкамЬ II рыбамЬ.

МОГ), в з в а р ъ  е л и  в д р е в е ц ъ  и з ъ  п л о д о в ъ  и  л г о д ъ . 
Для сего взвару б е р у т с я  cyxi/r яблоки и груши, 
п рибавляется  т а к ж е  нЬсколько и черносливу, кла­
д у т с я  вЬ горшокЬ и н а л и в а ю т с я  водою, вЬ к о т о ­
рой разведено с то л ь к о  п а т о к и  или сахару,  ч т о б ы  
она была довольно сладка; п о т о м Ь  горшокЬ на­
к р ы т ы й  крышкою, с т а в и т с я  вЬ печь, ч т о б ы  плоды 
упарились и сдЬлались мягкими. Можно кЬ сему 
взвару для лучшаго вкусу и запаху п одбавлять  
гвоздику и корицу.

Такой же взварЬ д Ь л а е т с я  изЬ сухой м а л и н ы  и 
з е м л я н и к и  сЬ прибавкою сухихЬ же яблокЬ.

В И КА .

300.  СЬЯН1Е ВИКИ, Б Е Ч Е С У , БОБОБИНЫ, МЫ Ш ЬЯГО,  
к о р м о в а г о  г о р о ш к а . (Vicia saliva, Linn.  UJ,. I. 4. die
\Vicke,les vesces) и ел п о л ь з а .  Она т р е б у о т Ь  суглинка, 
или земли нЬсколько глинистой и болЬе влажной, 
нежели сухой. Песчаная и сухая почва негодишся. 
Б с п а х и в а ю т Ь  землю подЬ вику осенью, а засЬва-  
ю т Ь  весною вЬ АпрЬлЬ или в!) началЬ Ыая 1иЬсяца, 
с м о т р я  по погодЬ. ЕЬ гпрехполыюмЬ х о з я й с т в Ь  
с Ь ю т Ь  ее обыкновенно вЬ паровомЬ клину по свЬ-
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жему навозу; вЬ плодоперемЪнномЬ же х о з я й с ш е Ь  
можно сЬяпть ее вЬ яровомЬ клину послЬ всяитго 
хлЬба.  Большею ч ас тью  вину с Ь ю т Ь  не одну, но 
в м Ь с т Ь  сЬ овсомЬ или ячменем!), к о т о р ы е  с л у ж а т Ь  
ей и подпорою, ибо с т е б л и  ея при опльномЬ р о с т Ь  
ч а с т о  упадаюшЬ на землю. На указную д ес я т и н у  
надобно около семи четвериков!)  сЬмянЬ одной 
вики, но сЬючп сЬ овсомЬ или ячменемЬ, ч е т в е р и ­
ков!) около п я т и ,  и буде вся  с к о т и н а  к о р м и т с я  
ею то л ь к о  одною, гао надобно сЬяшь ее не т о л ь к о  
в!) АпрЪлЬ, но подсЪ яать  вЬ начал!) и вЬ нонцЬ 
М ая мЬсяца,  и как!) т о л ь к о  она взойд ет ! )  и по- 
к р о е т Ь  землю, не худо уд об рить  ее алебастроиымЬ 
порошком!), полагая его около ч е т в е р т и  на указ­
ную д е с я т и н у  земли.

Буде вика сЬяпа для к о р м л с т я  с к о т а  сухою или 
ея сЬномЬ, т о  для сего надобно н о с и т ь  ее вЬ гао 
время,  как!) большая ч а с т ь  оной з а ц в Ъ т е т Ь ,  или 
по крайней мЬрЬ, буде cie сЬно п р е д о с т а в л я е т с я  
лошадямЬ, т о г д а ,  когда начнут!)  о б р а зо в а т ь с я  
с т р у ч к и .

;}07. у б о р к а  в и к и  д л я  с ь н л .  Вину с к а ш н в а ю т Ь  
косами. Скосивши вику надобно дашь ей п о л е ж ать  
в!) рядахЬ дня два,  а потом!)  сгресшь вЬ неболышя 
кучи около п олуто ра  или двух!) аршинЬ вЬ попере­
чник!), и т а к о й  же вышины. Если погода ведреная,  
гао можно симЬ куч аж b дагпь с т о я т ь  в!) шакомЬ 
полоя?.ешп дня два пли гари; если же пойдешЬ вЬ 
э т о  время сильный дождь и кучи о т ! )  него нЬ­
сколько с п л ю щ а т с я ,  т о  надобно их!) п ер екласть  
вновь, складывая сколько можно рыхлЬе.  Когда cin 
кучи с д Ь л а ю т с я  в!) половину сухи,  шо надобно ихЬ 
перенесшь на другое м Ъ с т о  и ск л а д ы в а т ь  в!) нони- 
ческГя копны, вышиною аршина вЬ шрп не болЬе, 
чгаобы ншкше слон не могли б ы т ь  очень сдавлены. 
ВЬ сих!) копнах!), порядочно складенныхЬ и имЬю- 
щихЬ о с т р ы е  верхушки, сЬно д осуш ивается  совер­
шенно, буде не помЬшаюшЬ т о м у  сильные дожди.

Буде нужно высыхающее сЬно переворачивать,  
шо э т о  надобно дЬлашь по угпру или ввечеру, а 
о т н ю д ь  не днем!), ибо вЬ гао время сухая вика



очень ломается  и т е р я е т Ь  м н о ж е с т в о  листьевЬ ,  
составляю щ их! }  с ы т н у ю  пищу с к о т у .

О другихЬ способахЬ с у ш и т ь  виковое сЬно ска­
зано подЪ словомЬ: д п т л и п п .

308.  в и к д  для mbxb хозяев!) ,  к о т о р ы е  к о р м я т Ь  
с к о т и н у  в]) с то й л ах Ь ,  не выгоняя ее вЬ поле, со­
с т а в л я е т ! }  весьма важное noco6ie, касательно про- 
кормлешя с к о т а  их1), ибо никакая п о ч т и  другая 
т р а в а  кромЬ вики, ке м о ж е т ! )  з а м Ь н и т ь  дягпло- 
вины, вымерзающей иногда вЬ ж е с т о ш я  зимы. 
Зеленая вика во все л Ь т о  п о ч т и  до самаго Ок­
т я б р я  д о с т а вл я е ш ь  весьма п и т а т е л ь н ы й  кормЬ 
с к о т и н Ь ,  но для сего надобно ее с Ь я т ь  до поло­
вины 1юля чрезЬ каждые двЬ или т р и  недЬли.

А особливо вЬ м Ь с т а х Ь ,  гдЬ л Ь т о  долго продол­
ж а е т с я ,  можно с Ь я т ь  вику и для т о г о ,  ч т о б ы  
послЬ з а п а х а т ь  ее вЬ землю в м Ь с т о  навоза: т а к о е  
з а п а х и в а т е  дЬлаегпся во время ц в Ь т у  вики.

Урожай вики сЬмянами б ы п а е т Ь  на д е с я т и н Ь  
около 8 ч е т в е р т е й ,  а сЬномЬ около 200 пудовЬ.

З а м Ь т и м Ь  еще, ч т о  по всей Poccin  pocmemb 
много и других!) породЬ сего рода, по лЬсамЬ, лу- 
гамЬ и проч. дикихЬ,  к о то р ы я  всЬ д о с т а в л я ю т Ь  
весьма пр1ятный и здоривый кормЬ с к о т у .

К И Л Ы .
С м о т р и  собраше рисупковЬ,  принадлея1ащихЬ кЬ 

сему словарю.

В Н Н П Г Р Е Т Ъ .
369.  в и н и г г е т ъ  е с т ь  холодная приправа,  приуго­

т о в л я е м а я  изЬ уксусу,  Нрованскаго масла, горчицы, 
луну, иногда к а р т о ф е л ю  и петр уш ки;  он!) слу­
ж и т Ь  обыкновенною поливкою холодной говядины, 
т е л я т и н ы ,  каплунов]}, курЬ, гусей, т о т е р е п е й ,  и 
проч. , к о т о р ы х Ь  мясо изрЬзываешся тоненькими 
ломтиками,  к л а д е т с я  на блюдо, п о ливается  выше 
сказанною жижею и обкладывается  пзрЬзанными 
и сею же ж иж ею  п олиты м и каршофелями, огур­
цами, иногда каперсами, оливками, солеными сли­
вами, вишнями, солеными лимонами и проч.



Г.-Iи

370.  в п н и г р е т ъ  п о с тны й .  Он1) дЬлаегпся т а к ж е  
какЬ и скоромный изЬ о с т а т к о в ! )  разныхЬ жаре- 
ныхЬ рыбЬ; поелику же вЬ рыбахЬ очень много 
мЬлкихЬ косточек! ) ,  т о  надобно их1) хорошенько 
в ы б р а т ь .  Можно т а к ж е  п р и б а в и т ь  кЬ нему х о ­
лодной о с е т р и н ы ,  бЬлужины или сельдей.  О б ли­
в а е т с я  сей вин и гр етЬ  или окрошка холоднымЬ 
соусоыЬ изЬ уксусу сЬ Прованским!) масломЬ и гор­
чицею сдЬланнымЬ. О б кл ад ы вае тс я  т Ь м и  ж е  пло­
дами и кореньями, какЬ и ви нигретЬ  мясной.

В И Н Н А Я  ЯГОДА.
Е с т ь  плодЬ дерева,  и звЬ стн аг о  подЬ именемЬ 

ф и г о е а г о  или смоковницы.  См. с м о к о в н и ц а .

ВИ НО .

371 • В с я к а я  ж и д к о с т ь ,  посредством Ь  брожешя 
измЬняющаяся вЬ своихЬ с войствах ! ) ,  и дЬлаю- 
щаяся болЬе или менЬе опьянЬвающею, а при пере- 
гонкЬ дающая горючий спиршЬ, е с т ь  вино.  Т а ­
кимЬ образомЬ вино можно п олучать  из!) всЬхЬ 
в е щ е с т в Ь ,  к о т о р ы я  м о г у т Ь  при и з в Ь с т н ы х Ь  усло- 
Biflxb бродить ;  почему МОЖ11О дЬлагаь, и д Ь л а ю т Ь  
т е п е р ь  вина изЬ разныхЬ плодов!); обыкновенно ж е  
подЬ именемЬ вина р а з у м Ь е т с я  вино, брожешемЬ 
получаемое изЬ в и н о г р и д н ы х о  леодЪ.

А. ВIIII  О Г Р А Д Н Ы  Я ВИНА.
372.  в ы д ь л к а  х о р о ш а г о  в и н о г р а д н а г о  в и н а  шре- 

б у е т Ь  м н о ж е с т в а  соображенш, о тн о с я щ и х с я  кЬ 
различнымЬ о б с т о я т е л ь с т в а м ! ) ,  какЬ самаго клп 
ы а т а ,  вЬ кошоромЬ п р о и з р а с т а е т ! )  виноградЬ,  ибо 
выгоды о т Ь  винодЪлашя получать  можно т о л ь к о  
т а м ! ) ,  гдЬ виноградные к у с т ы  р а с т у т ! )  безЬ осо­
бенной з а щ и т ы  или покрышки ошЬ морозовЬ,  т а к Ь  
и умЬнья воздЬлы вать  виноградные сады и иску- 
с т в а  в ы ж и м а т ь  изЬ винограда сокЬ, приводишь 
его вЬ надлежащее брон!еше, и р а с п о р я ж а т ь с я  имЬ, 
оч и щ а т ь ,  с л и в а т ь  и сб е р е г а т ь  его ошЬ порчи, 
происходящей ошЬ е с т е с т в е н н ы х Ь  иричинЬ, т а к п  
и oinb других!) олучкнныхЬ.



373.  В РЕМ Я  СОВИРАП1Я ВИНОГРАДУ для дЬлашя 
вина. Его с об и р аю т!)  вЬ т о ,  время какЬ онЬ совер­
шенно с о з р Ь е т Ь ,  чшо п о з н а е т с я  по слЬдующнмЬ 
п р и м Ь т а м Ь :

1. Зеленой с т е б е л е к Ь  к и с т и  виноградной с т а н о ­
в и т с я  шежнымЬ.

2. К и с т ь  дЬлаегпся повисшею внизЬ.
3. Зерна виноградных!» ягод!) т е р я ю т 1 )  свою 

твсрдосгаь  и кожица дЬлаешся т о н к о ю  и п р о ­
зрачною.

4 . К и с т и  и ягоды о т д Ъ д я ю т с я  очень легко ошЪ 
лозы.

о. СокЬ ягодЬ б ы в а е т ! )  сладок!),  г у с т ! )  и клсекЬ.
0. Оболочка зерна,  сдЬдавшись ж е л т о ю ,  содер­

ж и т ! )  маленькое ядро,  хорошо вызрЪвшее,
ВЬ число не совсЬмЬ вЬрныхЬ п р и м Ь т Ь  зрЬ.ш- 

сши ягодЬ можно положишь о п а д е т е  лисшьевЬ,  
к о т о р о е  м о ж е т ! )  п р ои зой ти  ошЬ какого-нибудь 
повреждешя, м Ь с т н ы х Ь  обсшояшельствЪ, рааняго 
холоду и проч.

Для бЬлыхЬ и пЬняпцихся винЬ надобно соби­
р а т ь  виноградЬ до солнечнаго всходу,  и продол­
ж а т ь  до д е в я т и  или д е с я т и  часовЬ у т р а ;  послЬ 
же  сего времени роса ошЬ солнца иропадае:п1). Со­
бирая виноградЬ во время т у м а н а ,  выигрывают!) ,  
на д в а д ц а т ь  ч е т ы р е  бочки, прибавки двЬ бочки, 
а собирая во время росы, вы и гр ы ваю т! )  вЬ при­
бавок!) то л ь к о  одну бочку. Какое бы ни было 
с в о й с т в о  сен воды, т .  с. росы и т у м а н а ,  но нри- 
мЬчено, ч т о  она п остоянно  д Ь й с т в у е т Ь  на раздЬ- 
леше сахарнаго начала и на р а с п о .ю ж е т е  всей мас­
сы кЬ скорЬйшему брожеипо. Э т о  единственное 
т о л ь к о  и с к л ю ч е т е  с о б и р а т ь  виноградЬ во время 
росы или т у м а н а ;  ибо непремЬнно должно с о б и р а т ь  
его для дЬлашя вина, в!) погоду сухук* и жаркую. 
Если погода не 6лагопр1а т с ш в у е т Ь ,  т о  лучше о т ­
л о ж и т ь  собираше винограда до хорошаго дня.

37-1. ПРАВИ ЛА , КОТОРЫЯ ПРИ СОБИРАН1И ВИНОГРДДД,
н а б л ю д а т ь  должно. Буде ншо хочешЬ и м Ь т ь  вино 
лучшей д о б р о т ы ,  т о



1. ХозяииЬ самЬ долженЬ находишься при всЬхЬ 
р а б о т а х Ь  собирашя винограда.

2. Надобно и.мЬшь, сколько можно, болЬе р а б о т ­
ников!), ч т о б ы  каждой день с о б и р а т ь  столько  ви­
нограду, сколько ну ж но для одного чана; ибо если 
чанЬ не н ап олн яе тся  за  одинЬ день впноградомЬ, 
а вЬ нЬсколько дней, т о  о т Ь  сего брожеше бы- 
в а е т Ь  неровное, м у т н о е  и нехорошее.

3. Лучше у п о т р е б л я т ь  для сбору винограда жен-  
щинЬ, и снабдишь ихЬ о с т р ы м и  ножницами для 
срЬзывашя винограду безЬ сшебельковЬ.

4. Не надобно д о зв о л я ть  имЬ Ь с т ь ,  ч т о  нибудь 
вЬ виноградннкЬ, ч т о б ы  но н е о с т о р о ж н о с т и  кусоч­
ки хлЬба и другой нищи не смЬшались с1> ягодами.

5. Сперва надобно с б и р а т ь  самой спЬлой вино­
град!), и не см Ь ш и вать  его cl) виноградом!) нЬ­
сколько иногда попортившимся;  т а к о й  вппоградЬ 
надобно с с ы п а т ь  в!) особой чанЬ, a птрегшй чан!) 
о с т а в л я е т с я  для винограду не созрЬлаго еще при 
первомЬ сборЬ.

0. Надобно с о б и р а т ь  виноград!) не вЬ болышя 
корзины, но в!) мадгпы'Ля, ч т о б ы  виноград!) ошЬ 
соб ственной т я ж е с т и  не раздавливался и пе про­
падалЬ бы из!) пего сокЬ.

375.  З Ы Ж И К Д Н 1 Е  в и н о г р д д н д г о  с о к у .  Виноград- 
ныя ягоды содержашЬ вЬ себЬ всЬ начала,  нужный 
для виннаго брожешя, но cin начала, разЬедннен- 
ныя в!) ягодЬ, должны б ы т ь  приведены вЬ самое 
т Ь с н о е  между собою соединение, дабы они могли 
д Ь й с т в о в а ш ь  другЬ на Д р у г а  и чрезЬ т о  п р е в р а ­

т и т ь с я  изЬ сладкаго сахарисгпаго сока вЬ жнд- 
косгпь с п и р тну ю .  ЦЬль cbi д о с т и г а е п 1ся посред­
с т в о м ! )  раздавливашя ягодЬ, ко торое  разрушает! )  
клЬшочки, содержания вЬ себЬ закиаеку и сахар­
ное ве щ ес тво ,  а т Ь м Ь  самим!) д о с т а вл я е ш ь  им!) 
в о з м о ж н о с т ь  соединишься, дЬпсш повашь взаимно, 
и п роизводить  совокупность  явлоиш, с о с т а в л я -  
ющихЬ брожеше.

37(5. Надобно ли or писать ягоды о т Ь  стебеяькоиЬ  
(гребешкивЬ), на к о т о р ы х Ь  онЬ приирЬпллюшся кЬ



лозамЬ, или в м Ь с т Ь  с о б и р а т ь  cb  ними? Х о т я  
с те б е л ь к и  не с о д е р ж а т ь  вЬ себЬ ни аромагпи- 
ческаго ни сахарнаго начала, не п р и д а ю т Ь  ки- 
намЬ ни крЬпосгпи, ни б у к е т а ,  однакожЬ те р п к о е  
начало, находящееся вЬ нихЬ, п о п р а вл я е тЬ  про­
т и в н ы й  вкусЬ винЬ, добываемыхЬ вЬ сшранахЬ 
влажныхЬ и холодныхЬ, или когда лЬпю или осень 
предЬ с о б и р а т е м Ь  винограда были сыры и холодны.

КромЬ т о г о  замЬчено,  ч т о  брожеше происхо­
д и т ь  гораздо дЬяп1ельнЬе и правильнЬе, когда 
м у с т Ь  (сусло) приготовленЬ изЬ винограда вЬ кис-  
гпяхЬ. СлЬдовательно стебельки можно с ч и т а т ь  
полезною закваскою во всЬхЬ  т Ь х Ь  случаяхЬ,  гдЬ 
можно о п а с а т ь с я  медленнаго и неполнаго разло- 
жeнiя началЬ виннаго броя?ешя. К и с т и  пособля- 
ю т Ь  броженпо и п р и д а ю т Ь  п р оч н ос ть  винамЬ.

Вообще, обираюшЬ ли, или не обираюшЬ вино­
градЬ сЬ к и с т я м и ,  с м о т р я  п о то м у ,  х о т я т Ь  ли 
вино имЬгпь слабое или крЬпкое, но грозды необ­
ходимо надобно р а з д а в л и в а т ь ,  ч т о б ы  брожеше 
могло и м Ь т ь  м Ь с т о .  Cie производя mb различнымЬ 
образомЬ. ВЬ н Ь к о т о р ы х Ь  м Ь с т а х Ь  употребляюгпЬ 
для сего чешвероуголынлй ящикЬ, о т к р ы т ы й  сверху 
и имЬющш около ч е т ы р е х Ь  ф у т о в Ь  ширины; онЬ 
с о с т о и ш Ь  изЬ деревянныхЬ брусковЬ не очень 
п лотн о  с б и т ы х Ь ,  имЬющихЬ п р о м е ж у тк и ,  чрезЬ 
кои сокЬ, но не ягоды, п роход ятЬ ;  ящикЬ сей с т а ­
в и т с я  на чанЬ, вЬ к о т о р ы й  долженЬ с т е к а т ь  
в ы ж а т ы й  сокЬ. ВЬ эгпотЬ-шо ящикЬ с с ы п а ю т Ь  
собранный виноградЬ, по мЬрЬ т о г о ,  какЬ онЬ при­
в о з и т с я  изЬ виноградника, и р а б о т н и к Ь ,  вЬ огром- 
ныхЬ  де.ревяиныхЬ башмакахЬ,  т о п ч е т Ь  его и р а з ­
давливаешЬ. СокЬ с т е к а е т Ь  чрезЬ п р о м е ж у тк и  
брусковЬ,  изЬ к о т о р ы х Ь  сколоченЬ ящикЬ, и какЬ 
скоро изЬ раздавленной кожуры н ак о п и тс я  вЬ ящи­
кЬ довольно зн ачительная  масса, т о г д а  раб отникЬ  
о т о д в и г а е т ! )  задвижку нарочно для сего дЬлаемую и 
в ы в а л и в а е т Ь  выжимки или вЬ чанЬ, или п р о с т о  на 
землю, с м о т р я  п отом у,  сЬ выжимками ли, или безЬ 
оныхЬ. х о т я т Ь  подвергнуть  м у с т Ь  броженпо.— Т а -  
нимЬ образомЬ продолжаешь онЬ посшупашьдошЬхЬ



порЬ, пока не н а п о л н и т с я  чанЬ. Для сокращения 
же времени, гораздо лучше не н а ч и н а т ь  до т Ь х Ь  
порЬ в ы ж и м а т ь  ягодЬ, пока не нап олнится  весь 
чанЬ виноградомЬ. СимЬ образомЬ брожеше бу­
д е т Ь  п р о и зх о д и т ь  лучше и однообразнЬе; оно 
н а ч н е т с я  п о к о н ч и т с я  вдругЬ во всей ыассЬ,  П о ­
лезно т а к ж е  всЬ ягоды п одве р гать  болЬе равио- 
ыЬрному давленпо, ч т о б ы  всЬ грозды были равно- 
мЬрно раздавлены, и м у с т Ь  вес^ постунилЬ вЬ 
чанЬ одновременно, чрезЬ ч т о  разложеше началЬ 
его б у д е т Ь  полное и повсемЬстное.

ВЬ другихЬ м Ь с т а х Ь  у п о т р е б л я ю т Ь  для давки 
винограда прессы и особыя мельницы.

377.  ВЬ  К р ы м у  для давки винограду д Ь л а ю т Ь  
большой ящикЬ, на передней с т о р о н Ь  к о то р а г о  
п р о в е р т ы в а е т с я  дыра для выпуска м у с т а  или 
сусла,  cb деревяннымЬ краномЬ или чопомЬ; вну­
т р и  ящика к л а д е т с я  прогпивЬ дыры пукЬ соломы 
или х в о р о с т а  и н а г н Ь та е ш ся  камнемЬ; э т о  дЬ- 
лаешся для т о г о ,  ч т о б ы  шелухою не засорило 
дыры; подЬ нраномЬ или чопомЬ с т а в и т с я  другой 
ящикЬ для принягтя сшекающаго «-уела; а дабы 
зерна или шелуха не падали вЬ ящикЬ и о т т у д а  
вЬ бочки, ч т о  в р е д и т Ь  нЬсколько доброшЬ вина,  
т о  подЬ мраномЬ п о д вЬ ш ивается  ч а с т ы й  мЬлшй 
г р о х о т Ь  изЬ проволоки, или корзина изЬ прушьевЬ. 
На верхнш ящикЬ к л а д е т с я  р е ш е т к а ,  а на нее 
с т а в и т с я  небольшой чанЬ сЬ дырчашымЬ дномЬ, 
выдающимся кЬ наружной с т о р о н Ь  воронкою. На 
одной с то р о н Ь  дна д Ь л а е т с я  маленькая в с т а в н а я  
дверь, вершковЬ ш е с т и  или семи длиною и ч е т ы -  
рехЬ шириною, сЬ одного конца овальная;  в н у т -  
ренше края сихЬ дверецЬ должны б ы т ь  немного 
пошире наружныхЬ, дабы онЬ не провалились.  К Ь  
нимЬ и з н у т р и  п р и в я з ы в а е т с я  веревочка, прове­
денная чрезЬ бокЬ чана у верхняго края,  а на на-  
ружномЬ концЬ веревочки з а в я з ы в а е т с я  узелЬ,  ч т о ­
бы она не выдергивалась. Дверцы однимЬ концомЬ 
в с т а в л я ю т с я  вЬ у т о р у ,  а у овальнаго конца привязы­
в а е т с я  веревочка.  Ч т о б ы  раб отн и ку  удобнЬе было 
в л Ь з а т ь  вЬ верхнш чанЬ или топхило, т о  кЬ нему



п р и с т а в л я е т с я  маленькая лЬсгпница. Работник!? ,  
н а з н а ч е н н ы й  для т о п ш а ш я  винограда, н ад Ь вае тЬ  
длинные сапоги,  доходя иве выше половины ляпнш, 
непроницаемые ж и д к о с п т о .  с ш и т ы е  очень п лотно 
изЬ  бЬлой ю ф т и  и смазанные передЬ огнемЬ са-  
ломЬ или ворваныо до суха;  вЪ таком!)  видЬ сало 
или ворвань не сообщ ают]}  вину ни малЬйшаго дур- 
наго запаха  и вкуса. Подошвы у сапоговЬ должны 
б ы т ь  т о л с т ы я ,  двоиныя и сплошь набишыя гвоз­
дями. Повыше половины длшки сапоги заЕязы- 
в а ю т с я  ремешкомЬ. Они должны б ы т ь  просторны, 
ч т о б ы  всякому было легко надЬнашь и с к и д а т ь  
ихЬ. ЧрезЬ два или т р и  дни р а б о т ы  сапогм снова 
н а м а з ы в а ю т с я  салом!) до суха передЬ огнемЬ.

Давка  п р о и с х о д и т ь  слЬдующпмЬ образомЬ: де ■ 
с я т ь  или двен ад ц ать  человЬкЬ с р Ь з ы в а ю т Ь  вино- 
градЬ ножницами; каждый и м Ь е т Ь  у себя легкую 
деревянную шайку,  вЬ к о т о р у ю  к л а д е т с я  срЬзан- 
ный виноградЬ. Три или ч е т ы р е  человЬка обхо- 
д я т Ь  срЬ зы вател е й  с]} заплечными шапками, вмЬ- 
щающнми о т Ь  т р е х Ь  до чешырехЬ ручных!) шаекЬ;  
срЬзывашели изЬ своихЬ шаекЬ в ы с ы п а ю т ! )  вино­
градЬ вЬ заплечныя шайки, к о т о р ы я ,  по напол­
нении, отнощ ики несушЬ вЬ давильную, или т о п -  
чильную к о м н а т у ,  гдЬ, взойдя по лЬстницЬ, вы­
с ы п а ю т ! )  виноградЬ в1) то пчило,  ловко опрокиды­
вая заплечную шайку безЬ снятЬ г  сЬ плечь, а по­
ворачивая оную на ремияхЬ, чшо т р е б у о т Ь  нЬко- 
т о р а г о  навыка.  Т о п т а р ь  немедленно нач и н ае тЬ  
т о п т а т ь ,  дерягась руками за края топ ч ил а ;  вЬ 
нЬсколько ы и н утЬ  онЬ передавишЬ весь виноградЬ, 
вЬ чемЬ у д о с т о в Ь р я е т с я ,  взяв1) онаго нЬсколько на 
руку; если увидит!) ,  ч т о  все хорошо и з м я т о ,  т о  по- 
дернувЬ за  веревочку, поднимаешь на днЬ находя­
щаяся дверцы, и выкинувЬ чрезЬ нихЬ шелуху, зерна 
и кисши вЬ подставленный ящикЬ, в с т а в л я е ш ь  
дверцы иа свое мЬсшо; мея1ду т Ь м Ь  п одходитЬ  
другой ошнощикЬ сЬ виноградомЬ, и р а б о т а  на­
ч и н а е т с я  снова,  к о т о р а я  идешЬ весьма поспЬшно: 
ибо сусло во время топгпаш я сшекаешЬ само со­
бою чрезЬ д ы р ч а т о е  дно. С р Ь зы в а т е л и  винограда,



прежде положешя онаго вЬ шайку,  должны о ч и с ­
т и т ь  его о т Ь  п а у т и н ы  и другаго сора.

Л 7 8 .  б р о л с е ш е  м у с т а  и л и  с у с л а .  Жидкость,  1 1 3 -  

ходящаяся вЬ чанЬ. при благопргяшпыхЬ обсшоя- 
тельсгпвахЬ ,  т о т ч а с Ь  п риходит!)  вЬ дянжеше, со­
провождаемое сильным!) шипЬшемЬ; но различный 
причины м о г у т Ь  у с к о р и т ь  или замедлили, c i e  явле- 
H i e :  т е м п е р а т у р а  и прикосновеше воздуха,  проиор- 
ц1я началЬ, с оставляю щ их! )  м у с т Ь ,  оказываюшЬ 
болЬе или мепЬе значительное в . п я т е  на разно­
в рем ен но сть  онаго. С т е п е н ь  т е п л о т ы  между 12 
и 1 5 - т и  гр. стоградуснаго т е р м о м е т р а ,  е с т ь  са­
мая благопр1я т н а я  для виннаю брожешя; ниже 
12° брожеше п р о п зх о д и т Ь  медленно, а выше I■>0 
слишкомЬ безпорядочно.

Впрочем!) замЬчено, чшо брожеше происходит!)  
т Ь м Ь  ыедденнЬе, чЬмЬ была холоднЬе т е м п е р а ­
т у р а  во время собирашя винограда; почему и очень 
нужно с о б и р а т ь  его т о г д а ,  когда солнце н а г р Ь е тЬ  
а т м о с ф е р у .  ВЬ ПГампаши за м Ь т н л и ,  чшо вино­
градЬ, собранный угаромЬ, далеко не т а к ! )  скоро 
приходигпЬ вЬ брожеше, как!) т о т ! ) ,  к о т о р о й  со-  
бранЬ былЬ послЬ полудня, при ciaimi солнца, в1) 
т и х у ю  и ведреиую погоду. О т с ю д а  слЬдуетЬ ,  
ч т о  если необходимость  з а с т а в и т ! )  с о б и р а т ь  ви ­
ноградЬ вЬ холодное время, т о  надобно с клады­
в а т ь  его в!) т а к о е  м Ь с т о ,  гдЬ бы онЬ могЬ п о­
л у ч и т ь  т е м п е р а т у р у  ошЬ 12 до 1 ) °  по с т о г р а ­
дусному т е р м о м е т р у ,  и т о г д а  у ж е  н а ч и н а т ь  иы- 
жимаше. ВЬ случаЪ я:е н евозм ож но сти ,  надоОно 
п о м о г а т ь  э т о м у ,  прибавляя в!) чан!) нагрЬшаго 
м у с т а .  Для брожешя не менЬе необходим!) и воз-  
духЬ,  х о т я  онЬ и не оказываегпЬ с т о л ь  прямаго 
вл1яшя. ЧрезЬ нЬсколько времени м у с т Ь ,  нахо­
дящиеся вЬ з а п е р т ы х Ь  сосудах!),  п р е вращ ается  вЬ 
вино, нерЬдко болЬе крЬпкое и болЬе пр!яшное на 
вкусЬ,  нежелн получаемое обыкновенными сред­
с т в а м и ,  шо е с т ь ,  вЬ б о ч к а х ! )  о т к р ы т ы х ! ) ;  но раз­
вивающаяся при семЬ угольная к и с л о т а ,  с т р е ­
м и т с я  в ы р в а т ь с я  из!) сосуда, и не находя выхода ,  
сильно д а в н т Ь  на с т Ь н к и  онаго; о т Ь  чего или



р а з р ы в а е т с я  сосудЬ, или, если онЬ довольно для 
сего т в е р д Ь ,  т о  orab сильнаго давлешя газа,  какЬ 
на него т а к Ь  и на п о в е р х н о с т ь  ж и д к о с т и ,  заме­
д л я е т с я ,  а иногда даже и совсЬмЬ п рекр ащ ае тся  
всякое разложеше, долж енствую щ ее  вЬ ней про­
и с х о д и т ь .  —  И т а к Ь ,  для отврахцегпя опасныхЬ 
разрывов];» сосуда,  или неполнаго брожешя, надобно 
д а т ь  выходЬ газу и д о с т а в и т ь  массЬ свободное 
сообщеше cb атм осф ер ны м Ь  воздухомЬ; но т о г д а  
пары, безпрерывно улетаюгще вЬ воздухЬ,  неми­
нуемо п р и ч ин я ю тЬ  убыль м у с т а ,  и у н о с я т Ь  cb 
собою значительное ко л и ч е ство  началЬ, с о с т а -  
вляющихЬ алкоголь и б у к е т Ь .  Для уменынеш'я хпа- 
ковой т р а т ы ,  Г. Ш аг,  та л ь  с о в Ь т у е т Ь  з а к р ы в а т ь  
чан Ь  досками, обвернутыми с т а р ы м Ь  холсгпомЬ, а 
А  о н д о л о  рекомендуешь уп отреблеш е подвижной 
покрышки, повЬшенной на веревкЬ,  привязанной 
кЬ ея срединЬ; т а к а я  покрышка,  будучи наложена 
поверх]} ж и д к о с т и ,  подд ерж иваетЬ  болЬе равно- 
мЬрную т е м п е р а т у р у ,  о т ч а с т и  о ш вращ аетЬ  оки- 
сан1е колыны, и п о ч т и  совершенно у н и ч т о ж а ­
ешЬ испареше. При т а к о м Ь  снарядЬ,  едва с л ы -  
шанЬ б ывает]}  винный запахЬ вЬ погребахЬ,  вЬ ко­
т о р ы х Ь  сгао итЬ  нЬсколько чановЬ сЬ виномЬ, на­
ходящимся вЬ броженш.

379.  JMt/cmb (сусло) с о с т о и т ] }  изЬ  различныхЬ 
началЬ, какЬ т о :  сахара,  закваски,  виннаго камня 
и воды, коихЬ взаимное д Ь й с т в 1е б ы в а е т Ь  болЬе 
или менЬе продолжительно,  с м о т р я  п о то м у ,  ко-  
т о р а г о  изЬ нихЬ больше. Одно т о л ь к о  первое изЬ 
сихЬ началЬ д Ь л а е т Ь  в е щ е с т в а  способными кЬбро- 
ж е ш ю ,  и его т о л ь к о  измЬнешя производят! }  алко­
г о л ь  ( сп и р т Ь ) .  В е щ е с т в а  сего недолжно см Ь ш и вать  
cb  т Ь м Ь  сладкимЬ началомЬ, к о т о р о е  н а х о д и т с я  сЬ 
нимЬ вЪ большей ч а с т и  плодовЬ. Оба онЬ равно 
пр1я т н ы  для вкуса,  но не одной с у щ н о с т и ;  они 
разлагаюшЬ другЬ друга, какЬ скоро нриведу тся  
вЬ соприкосновеше, безЬ чего послЬднее изЬ нихЬ, 
никогда не п роизведетЬ  алкоголя. Если сахарЬ на­
х о д и т с я  вЬ и з б ы т к Ь ,  т о  я ш д к о с т ь ,  произведенная 
б р о ж е т е м Ь ,  б у д е т Ь  сладка и п ри тор н а ;  напро-



вин

гггпеЬ т о г о ,  она бываешЬ кисла,  если б у д е т Ь  больше 
закваски;  ибо какЬ скоро сахарЬ у н и ч т о ж и т с я ,  
т о  cia послЬдняя дЬйсгпиуетЬ на проч1я в е щ е с т в а ,  
находяпцяся вЬ м у с т Ь .  ВЬ обоихЬ сихЬ случаяхЬ,  
легко можно п оп р ави ть  дурной о о с т а в Ь  ж и д к о с т и :  
вЬ первомЬ, с ш о и т Ь  т о л ь к о  прибавишь закваски,  
огпЬ чего сахарЬ п р е вр ащ ае тс я  т о т ч а с Ь  вЬ алко­
голь, и т о г д а  п олуч ается  спиртуозное  вино; во 
втор о м !)  же,  прибавлеше меду, сахарнаго песку,  
или какого нибудь другаго подобнаго в е щ е с т в а ,  
д о с т а в л я е т Ь  т а к ж е  о зт а ю щ е й ся  закваскЬ новую 
р а б о т у ,  оканчивающуюся образовашемЬ алкоголя. 
СимЬ т о л ь к о  способомЬ можно получить  крЬпкое 
вино, изЬ несовершенно сладкаго винограда холод­
н ы хЬ  с т р а н Ь .

.'580. Если л Ь т о  было дождливое, или виноградЬ 
росЬ на землях!)  влажпыхЬ, шо мцстЪ  б у д е т Ь  со­
д е р ж а т ь  вЬ себЬ весьма много  воды .  Бро ж еш е т о г д а  
бываешЬ медленное и неполное; вино п олуч ае тся  
слабое, водянистое ,  и изобилие закваски,  посгпо- 
лнно оказывающееся при излишней в л а ж н о с т и ,  дЬ- 
л а е т Ь  вино не с т о л ь к о  способнымЬ для сбережения.

Н едост ат т .Ъ  сей п о п р а з л я ю т Ь  разными спосо­
бами, имЬющими вообще цЬ.шо о с л а б и т ь  водянис­
т у ю  ч а с т ь  сока. Можно уменьшить ее п о с р е д с т ­
вом!) выпаривашя, или прибавки гипса, сдгособнаго 
п огл ощ ать  воду. Гораздо однакожЬ лучше попра­
в л я т ь  худой с о с т а в Ь  м у с т а ,  пополняя и с к у с т в е н -  
нымЬ образомЬ недо стаю щ е е  вЬ немЬ ко лич ество  
с ахара ,  к о т о р о е  бы и само , собою пополнилось, 
если бы лЬгпо было болЬе благопр!ятное.  Для сего 
надобно п р и л ож и ть  на сорокЬ ведерЬ о т Ь  п я т ­
н а д ц а т и  до д вад ц ати  ф у н т о в Ь  сахарнаго песку 
или мелюсу. Т акое  прибавлеше и м Ь е г п Ь  двоя­
кую выгоду:  оно дЬлаешЬ вино болЬе с п и р т у о з -  
нымЬ и в м Ь с т Ь  о т в р а щ а е т ! )  окисаше онаго. Если 
ж е  т е м п е р а т у р а  воздуха была п о с то ян н а  и до­
вольно высока,  т а к Ь  ч т о  виноградЬ д о с т н г Ь  со­
вершенной зрЪлости,  т о г д а  закваски не будешЬ 
д о с т а т о ч н о  для т о г о ,  ч т о б ы  о б р а т и т ь  все сахар­
ное ве щ ес тво  вЬ алкоголь; еЬ т а к о м Ь  случаЬ долж­



но п рибавл ять  кЬ бродящей массЬ закваску и не­
большое ко ли ч е ство  виннаго камня.

.581. КакЬ скоро всЬ о б с т о я т е л ь с т в а  благопр!я-  
гины для брожешя, т о  муспгЬ т о т ч а с ! )  з а к и с а е т Ь .  
Ж и д к о с т ь  волнуется ,  р а з о г р е в а е т с я  и м у т и т с я ;  
ягодные с тебельк и ,  клочья, зерна,  кожура,  будучи 
носимы по разнымЬ направлешямЬ, с о е д и н я ю т с я  
на поверхности ,  л о ж а т с я  однЬ на друпя и с о с т а -  
в л я ю т Ь  г у с т о й  и п л о тн ы й  слой, и з в е с т н ы й  вЪ нЬ- 
кошорыхЬ м Ь с т а х Ь  под!) именемЬ комыны; вЬ т о ж е  
самое время о т д Ь л я е т с я  большое ко лич ество  уголь- 
наго газа,  т е м п е р а т у р а  в о з в ы ш а е т с я  исладкш вкусЬ 
сахара  пропадаетЬ.  Ж и д к о с т ь  с т а н о в и т с я  болЬе 
и болЬе с п и р т н о ю ,  принимаешь особенный цвЬшЬ, 
д Ь л а е т с я  прозрачною, и о с а ж д а е т ! )  на дно веще­
с т в а ,  бывипя вЬ ней во время брожешя. П о т о м Ь  
шипЬн!е мало по малу у т и х а е т Ь ,  масса  о с Ь д а е т Ь ,  
получивши прежнюю величину вЬ своемЬ обЬемЬ, 
и брожеше ок ан чи вае тся .

,\vS2. О б с т о я т е л ь с т в а ,  благопр1ягпныя брожешю, 
с у т ь :  т е п л о т а , о т д Ь л е т е  у г л е к и с л о г о  г о з о ,  о б р а -  
з о в а ш е  а л к о г о л я  и оцвЬгеше или колерЪ ж и дко ст и.

а) Т е п л о т а  Брожеш е п остоянно  в о з в ы ш а е т Ь  
т е м п е р а т у р у ;  но вЬ н Ь к о т о р ы х Ь  случаяхЬ т е п л о ­
т а  неодинаково р а с п р о с т р а н я е т с я  по всей массЬ;  
средина чана сильно нагрЬваетсн ,  ментду т Ь м Ь  
какЬ края его о с т а ю т с я  холодными. ВЬ т а к о м Ь  
случаЬ необходимо, для сообщешя однообразнаго 
хода сему явленно, сильно р а зм Ь ш и вать  веслами 
сокЬ, дабы онЬ получилЬ вездЬ одинакую с т е п е н ь  
т е п л о т ы .  Р а б о т а  Ыя п о в т о р я е т с я  обыкновенно 
довольно ч а с т о  посредством Ь весел!), вЬ к о т о ­
рые в б и т ы  колки и к о т о р ы е  поперемЬино вини- 
маюгпЬ и погружаюгпЬ, или опуская вЬ чанЬ че.ю- 
вЬкц, к о т о р о й  в з б а л ш ы в а е т Ь  собою м у с т Ь .

38Л. б) ( 'гольный газЪ.  Газ!)  сен, вЬ большом!) ко-  
л п ч е с т в Ь  огпдЬдяющшся вЬ продолженш брожешя, 
заслушивает!)  особенное вннмаше, каг.1) п о то м у ,  
чшо онЬ улетучиваешЬ чаешь алкоголя,  образовав-  
шагося чрезЬ раз .южеше соку, шлпЬ равно и по



вреду своему для жизни людей, в д ы х а ю щ и м Ь  ка- 
лимЬ нибудь образомЬ вЬ себя оный. Первому не­
у д о б ств у  п ом огаю т! } ,  закрывая чанЬ досками, об­
в е р н у т ы м и  хо л с т о м Ь ,  или посредсшвомЬ у п о т р е б -  
лешя подвижной покрышки, предложенной Г.  Д о н -  
д о л о ;  —  чшожЬ к а с а е т с я  до в т о р а г о  н е д о с т а т к а ,  
т о  уничгпожаюгпЬ его, разсыпая по иолу гашеную 
и з в е с т ь ,  или спрыскивая и зв е с т к о в о ю  водою с т Ь -  
ны иогребовЬ, вЬ коихЬ м у с т Ь  брод птЬ.  ВпрочемЬ 
легко у з н а т ь  угрожающую о п ас н о сть ,  неся предЬ 
собою зажатенную свЬчу: когда она г о р и т Ь  ясно,  
т о  н Ь т Ь  никакой оп а с н о сти ;  но если-жЬ нач н е тЬ  
п о т у х а т ь ,  т о  т о т ч а с Ь  надобно удалиться .  Сей- 
пю самой газЬ с о д Ьд ы ваетЬ  вина шипучими.

384. в) О )/ia3<>c(mie п л к о е о л л  ( сп ирту) .  З а к в а с к а  
и сахарЬ,  содержимые вЬ м у с т Ь ,  р а з л а г а ю т Ь  другЬ 
друга взаимно; закваска  г у с т Ь е т Ь  и о с Ь д а е т Ь  на 
низЬ,  между т Ь м Ь  какЬ сахарЬ,  лишась ч а с т и  сво-  
ихЬ началЬ, п р о и з в о д и т ь  алкоголь, Сля послЬдняя 
ж и д к о с т ь ,  с об ственно  одна т о л ь к о  с о с т а в л я ю щ а я  
бпно и дающая ему крЬпосгиь, т Ь м Ь  б ы в а е т Ь  обиль- 
нЬе, чЬмЬ болЬе н а х о д и т с я  сахарнаго в е щ ес тва .  
Вино можно с д Ь л а т ь  болЬе или менЬе крЬпкимЬ, 
прибавляя вЬ чанЬ большее или меньшее количес­
т в о  сахару.  К а ж е т с я  н Ь т Ь  нужды напоминать ,  
ч т о  ко лич ество  прпбавляемаго сахару должно 
имЬгаь изв'Ьсгпную мЬру; впрочемЬ не с т о л ь к о  вре-  
денЬ излишекЬ сахара,  сколько вроденЬ излишекЬ 
закваски.  ВЬ самцмЬ дЬлЬ, излишек!) сахарнаго ве­
щ е с т в а ,  дЬлаетЪ  вино т о л ь к о  сладкимЬ и и р п т о р -  
нымЬ, но некислымЬ; но лишняя закваска,  д Ь й с т -  
вуя на различныя с о с т а в н ы я  начала м у с т а ,  пре­
вращаешь ихЬ вЬ кислую ж и д к о с т ь .

ВанЬ а р о м а т Ь  с о д е р ж и т с я  болЬе вЬ шелухЬ, 
нежели вЬ другой какой либо ч а с т и  винограда, т о  
для придашя в и [I у болЬе б у к е т а ,  д а ю т Ь  м у с т у  
н Ь к о т о р ы х Ь  бЬлыхЬ вин]) долЬе бродишь; о т Ь  чего 
с о о б щ а е т с я  вину т о т ] )  шопкш а р о м а т Ь ,  к о т о р ы й  
з а к л ю ч а е т с я  вЬ ннмухЬ.

385.  г) LU'omb вчннылЬ ж и д к о с т е й .  М у с т Ь ,  про­
исходящий о т Ь  краснаго или бЬлаго винограда,



безцвЬшненЬ, пока онЬ не подвергся броженпо;  
но лишь то л ь к о  cie послЬднее п о д Ь й с т в у е т Ь  на 
сосгпавныя ч а с т и  м у с т а  или сусла и р а з л о ж и т Ь  
сахарное ве щ ес тво ,  для произведешя с п и р т а ,  
т о  сей послЬдшй р а зл а г а е т Ь  красящее в е щ ес тво ,  
содержащееся вЬ виноградной кожурЬ, и содЬлы- 
ваешЬ сусло т Ь м Ь  гпемнЬйшимЬ, чЬмЬ с о б с т в е н ­
ное его количество  знач ительнЬе,  и чЬмЬ болЬе 
онЬ н а х о д и т с я  вЬ соприкосновенш cb кожурою.

Вообще вино получаешЪ ц в Ь т Ь  т Ь м Ь  ярче, чЬмЬ 
чаще гпакЬ называемая виноградная комына или 
выж имка придавливается  и п о г р у ж а е т с я  вЬ чанЬ; 
и по сему-mo нужно д е р ж а т ь  ее иногда погру­
женною вЬ суслЬ.

Вино т Ь м Ь  безцвЬтнЬе ,  чЬмЬ слабЬе было вы-  
давливаше. Вино изЬ выжимокЬ, положенныхЬ 
под]? прессЬ,  цвЬгпнЬе т о г о ,  к о т о р о е  выгпекаетЬ  
изЬ  винограда,  подвергаемаго легкому давлению.

Точно т а к ж е  вино т Ь м Ь  ц вЬ тн Ь е ,  чЬмЬ вино­
градЬ болЬе сп'ЬлЬ и менЬе водянисшЬ.

Но х о т я  при крЬпкомЬ винЬ, броя^ете произво­
дить ц в Ь т Ь  болЬе г у с т о й ,  нежели при слабом!}; 
е с т ь  однако н Ь к о то р ы е  с о р т ы  винограда, кои по 
природЬ д а ю т Ь  болЬе цвЬшнаго начала, нежели 
друпе;  ибо вЬ ихЬ кожурЬ содерятигпся болЬе его.

3S0. СЛИВДН1ЕМУСТД. Поелику брожеше винное ско­
ро п ер ех о д и т Ь  вЬ брожечле кислое, т о  посему само­
му давно уже придумано м н о ж е с т в о  п р и м Ь тЬ ,  для 
опред'Ьлешя т о й  м и н у ты ,  вЬ к о т о р у ю  одно изЬ 
сихЬ броженш оканчивается ,  а другое н а ч и н а е т ­
ся.  Но'явлешя брожения весьма бываюгпЬ различны, 
к асательно  своей п р о д о л ж и тел ь н о с ти  и силы, смо­
т р я  по кл им ату  и времени года, по количеству и 
к а ч е с т в у  м у с т а .  О т с ю д а  легко д о н я т ь ,  ч т о  эпоха 
ci',4 не м о ж е т Ь  б ы т ь  п остоян н а ,  и ч т о  слЬдова- 
т е л ы ю ,  всЬ способы, для опредЬлен1я ея общимЬ 
и точным]}  образомЬ, н е д о с т а т о ч н ы .  Одно сред­
с т в о ,  могущее дашь вЬрныя к а с а т е л ь н о  сего пра­
вила, с о с т о и т ! }  вЬ наблюденш хода разложения 
сахарнаго начала.



СлЪдсшв1е брожешя о с т ь  преобразование с ахар ­
наго начала вЬ алкоголь; слЬдовашельно брожеше 
бываешЬ т Ь м Ь  дЬятсльпЬе  и продолжительнЬе ,  
чЬыЬ болЬе н а х о д и т с я  в!) ж и д к о с т и  сахарнаго 
начала. Посему виноградЬ ю ж ны хЬ  с т р а н Ь  долЬе 
долженЬ н а х о д и т ь с я  вЬ чану, нежели виноградЬ 
других!) с т р а н Ь .  Другое о б с т о я т е л ь с т в о ,  к о т о р о е  
т а к ж е  не должно б ы т ь  упускаемо изЬ виду, со­
с т о и т ] )  в]) т о м ! ) ,  ч т о  брожеше безпрерывно с о ­
п р о в о ж д а е т с я  развиппемЬ т е п л о т ы  и отдЬлен1емЬ 
углекислаго газа.  Т е п л о т а  у л е т у ч и в а е т ! )  и раз -  
птрачиваетЬ ароматическое  начало пли б у к е т Ь ,  
составляющих самое главное д о с т о и н с т в о  вЬ нЬ- 
к о т о р ы х Ъ  винах!);  а угольная к и с л о т а ,  вбирая вЬ 
себя алкоголь, лишает!)  вино т а к о г о  Еегцества, 
о т Ь  к о т о р а г о  получает!)  оно большую п р 1 я т н о с т ь  
и кр Ь н ос ть .  И  т а к Ь  вина слабыя,  но пр1я т н а г о  
запаха ,  и бЬлыя, коихЬ главное с в о й с т в о  с о с т о и т Ь  
вЬ шнпЬнш, должны б ы т ь  подвергаемы легкому 
броженпо.

Ж.антиль,  производивший касательно сего пред­
м е т а  м н о ж е с т в о  о п ы то вЬ ,  у т в е р н ;д а е т Ь ,  ч т о  
т о т ч а с ! )  надобно с л и в а т ь  вино, какЬ скоро изчез-  
н е т Ь  вЬ нем]) вкусЬ сахара,  ч т о  п о д тв е р ж д а е ш ь  
и Г .  Ш а п т а л ь .  При исчезанхи сахарнаго вкусу, 
большею ч а с т н о  об н аруж и вается  винный вкусЬ.

Л80. При с л п в а ш и  вина  важную с т а т ь ю  с о с т а в ­
ляешь пригогповлеше ОтекЪ. ОнЬ должны б ы т ь  
сдЬланы изЬ самых]) здоровыхЬ дубовых!)  досокЬ, 
не изЬ горбылей, и не изЬ ч а с т е й  дуба, близкихЬ 
кЬ корню, около коего находились кучи муравьевЬ. 
НасЬкомыл схи, сообщая особенный запахЬ дереву, 
с т а н о в я т с я  чрезЬ т о  отдаленною причиною по- 
лучаемаго вЬ послЬдствхи винами вкуса, о т з ы в а ю ­
щ а я с я  бочкой; новыя бочки п а д л е ж и т Ь  выпола­
с к и в а т ь  сначала и з в е с т к о в о ю  водою, далЬе к и п я т -  
комЬ, и наконецЬ соленою водою. Подержанныя 
бочки надобно о ч и щ а т ь  о т Ь  впннаго камня,  осЬв- 
т а г о  на ихЬ сшЬнки и в ы м ы в а т ь  к и п я тк о м Ь .  
ПослЬ чего, какЬ в],) шЬ, т а к Ь  равно и вЬ друпя 
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налив aiomb или вино, или кипячш мусгаЬ, или 
горячую наливку изЬ персиковых!} цвЬгповЬ и 
л и с т ь е в Ь  или бузинныхЬ цвЬшовЬ, полагая ихЬ 
г о р с т ь  на д е с я т ь  ведрЬ воды. Ч т о  к а с а е т с я  до 
гаЬхЬ бочекЬ, кои получили дурной внусЬ и о т з ы ­
в а ю т с я  напр, клопами, или плЬсеныо и проч.,  т о  
гораздо благоразумнЬе совсЪмЬ не у п о т р е б л я т ь  
ихЬ  вЬ дЬло, изЬ опасенхя, ч т о б ы  cin н е д о с т а т ­
ки, заглушенные прибавкою различных]} для сего 
выдуманныхЬ с р е д с т в Ь ,  не появились снова.  Н и ­
когда не должно с л и в а т ь  т а к и м Ь  образомЬ, ч т о ­
бы вино п р о с т о  т е к л о  изЬ чана вЬ п о д с тавл е н -  
ныя р а з к р ы т ы я  бочки, о т Ь  чего б у д е т Ь  сильно 
б и т ь ,  п Ь н и т ь с я ,  кнпЬгаь и п о те р я е ш Ь  свой аро- 
м а т Ь  и крЬпосгпь, но посредством]}  особенной ж е ­
с т я н о й  или кожаной т р у б к и ,  вставленной вЬ 
т р у б к у  чана.

По мЬрЬ т о г о  какЬ в ы т е к а е т Ь  ж и д к о с т ь ,  ко-  
мына о п у с к а е т с я  и наконецЬ л о ж и т с я  на п о­
донки. КакЬ т о ,  т а к Ь  и другое в е щ е с т в о ,  содер­
ж а т ь  еще вЬ себЬ много вина; но комына,  дол­
го находясь вЬ соприкосновенш сЬ атм ос ф ер и ы м Ь  
воздухом!},  болЬе или менЬе о к и с а е т Ь ,  с м о т р я  по 
т о м у ,  какЬ долго находилось вино вЬ чанЬ; вЬ т а ­
ком!} случаЬ вы ж и м а ю т ] }  ее особо. Когда ж е  бро- 
ж е т е  было кратковременное,  т а к Ь  ч т о  окисаше 
не имЬло времени прои зой ти ,  т о г д а  и комыну 
и подонки вы.кимагошЬ вмЬсшЬ и выдавленный 
сокЬ п риливают!)  кЬ с л и т о й  ж и д к о с т и ;  получен- 
ныя при семЬ выжимки р у б я т Ь  и в ы ж и м а ю т Ь  
снова, н п роизтедш ее  о т Ь  т о г о  вино, в т о р а г о  и 
т р е т ь я г о  выжимаш я, т а к Ь  какЬ имТпощее боль­
шую о с т р о т у  и г у с т Ь п ш ш  цвЬшЬ, в л и в а ю т Ь  вЬ 
особыя бочки, если т о л ь к о  не д у м а ю т Ь  упошре- 
бигпь его для п р и д а т я  первому вцну ц в Ь т а ,  крЬ- 
поспш и легкаго вяжуща го вкуса.

387.  п о л у в и н о  и з ъ  г у щ и .  НаконецЬ остаю щ аяся  
послЬ всЬхЬ сихЬ р а б о т Ь  выжимки (гуща) упо­
т р е б л я ю т с я  на разныя п о т р е б н о с т и :  изЬ нихЬ 
г о н я т Ь  водку,  д Ь л а ю т Ь  уксусЬ,  п р и г о т о в л я ю т Ь  
ярь мЬдянку,  к о р м я т Ь  оными с к о т Ь  и проч.



ПрпгогаовляюгаЬ изЬ гущи и нпзгшй coprab вина 
[noAij-euHo) слЬдующимЬ образомЬ: рубягаЬ т в е р ­
дую массу,  выняшую изЬ пресса или жома,  на-  
л и в а ю т Ь  на нее большее или меньшее количе­
с т в о  воды, сообразно со с т е п е н ь ю  п р е д ш е с тв о -  
вавшаго вы ж имаш я и о с т а в л я ю т Ь  н а с т а и в а т ь с я  
вЬ п р о д о л ж е т е  д в а д ц а т и  или сорока часовЬ,  смо­
т р я  по т о м у ,  какЬ высока б у д е т Ь  т е м п е р а т у р а  
а т м о с ф е р ы .  Ж и д к о с т ь ,  с л и т а я  послЬ т а к о в а г о  
насшаивашя, моя^етЬ б ы т ь  сберегаема м н о п с щ Ь -  
сяцы, если т ол ьк о  б у д е т Ь  п о с т а вл е н а  вЬ хорошемЬ 
погребЬ. Прибавляя на с т о  ч а с т е й  сего н а п и т к а  
п я т ь  ч а с т е й  хорошаго м у с т а  , получаюгпЬ поря­
дочное вино, крЬпкое и довольно npiflmnoe.

.588. КАКЪ СБЕРЕГАТЬ ГАЗЛИТЫЯ ВИНА ВЪ БОЧКИ.
Вина,  когда с л и в а ю т Ь  ихЬ вЬ бочки, ехце не до- 
с т и г а ю т Ь  своего сове р ш ен ства ;  они с о д е р ж а т ь  
вЬ себЬ сахарЬ,  к о т о р о м у  должно р а зл о ж и т ь с я .  
Бро ж е ш е ,  х о т я  болЬе т и х о е  и спокойное, разви- 
в а е т Ь  однакожЬ много угольной к и с л о т ы ,  к о т о р а я  
с о д е р ж и т Ь  вЬ д в и ж е т и  всю массу ж и д к о с т и ,  под- 
н и м а е т Ь  и с о б и р а е т Ь  на п овер хн ость  всякш  сорЬ, 
находящихся вЬ винЬ, и в ы б и в а е т Ь  его чрезЬ в т у л ­
ку бочки. Убыль,  причиняемая симЬ дЬйств !е м Ь  
угольной к и с л о т ы ,  должна б ы т ь  рачительно в о з ­
награждаема,  и бочку непремЬнно должно содер­
ж а т ь  всегда полною. На о тверспп е  ея к л а д у т Ь  
виноградный л и с т Ь ,  засыпая его сверху пескомЬ, 
и кая1дый разЬ о тн и м аю ш Ь  оный, какЬ скоро хо-  
ш я т Ь  д о л и т ь  бочку. ВЬ н Ь к о т о р ы х Ь  м Ь с т а х Ь  по- 
п о д н я ю т Ь  бочки виномЬ каждодневно вЬ первой 
мЬсяцЬ,  во в т о р о й  мЬсяцЬ чрезЬ каждые ч е т ы р е  
дня, вЬ послЬдующее же время чрезЬ каждые во­
семь дней; нап ротивЬ  т о г о  вЬ другихЬ м Ь с т а х Ь  
начинаю т!)  дополнять  бочки чрезЬ «осемь и де­
с я т ь  дней послЬ сливашя. КакЬ скоро о к о н ч и т с я  
незам Ьтное  брожеше, т о г д а  ок ан чи вается  и обра- 
зоваше вина, мало по малу оно дЬдаешся прозрач- 
нымЬ, и всЬ н о с т о р о н ш я  в е щ е с т в а ,  носившшся 
прежде вЬ я ш д к о с т и ,  о с а ж д а ю т с я  и пристаюгпЬ 
кЬ с т Ь н к а м Ь  сосуда. СмЬсь изЬ виннаго камня,
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красильнаго в е щ е с т в а ,  в ы т я ж к и  и р а с т и т е л ь н о -  
ж и в о т н а г о  в е щ е с т в а ,  о т ч а с т и  разложившагося,  
с о с т а в л я г о т Ь  на днЬ бочки г у с т о й  слой, называ­
емый обыкновенно дроисдлм и .  ОднакожЬ, самая 
маловажная причина, канЬ напр. п о т р я с е т е  бочки, 
возвышеше т е м п е р а т у р ы ,  громЬ и друпя воздуш- 
ныя явлешя, могут])  п о м у т и т ь  вино и возб у д и ть  
о п я т ь  б р о ж е т е .

.‘!8П. Для предупреждения с т о л ь  iienpiKnmbixb 
иослЬ детвш ,  переливаютЪ  вино изЬ бочки вЬ бочку 
вЬ разные сроки, и отдЬляюгпЬ его т а к и м Ь  об ра­
зомЬ о т ] )  веществ! .) ,  опадахощихЬ на дно.

П е р е л ч п а н г е  cie всегда должно производ ить вЬ 
сухое и холодное время,  посредством!)  насоса, ко­
т о р ы й  е с т ь  не ч т о  иное. наиЬ кожаная т р у б а ,  на 
обоих!) концах]) сЬ деревянными тр у б кам и ,  пзЬ ко­
их]) одна в с т а в л я е т с я  г.Ь кранЬ опоражниваемой 
бочки, а другая в к л ад ы вае тс я  вЬ огпверегше т о й ,  
вЬ к о т о р у ю  х о т я т Ь  переливать.  Вино п е р е с т а -  
е т Ь  т е ч ь ,  как]) споро первая бочка о п ор ож н и тся  
до половины, но т е ч е т е  т о т ч а с ! )  возобновляют! )  
раздувальным!) мЬхомЪ, п осредством Ь ко тораго  
взошедших воздухЬ гЬ бочку, давя на п овер хн ость  
ж и д к о с т и ,  прогоняет])  ее вЪ другую бочну.

Нельзя п ер ел и вать  вина безЬ разбора,  во всякое 
время. Ибо и з в Ь с т н о  изЬ многочисленных]) на-  
б л ю д е т й ;  ч т о  вина р а зЬ и згр ы в а ю т с я  в!) бочкахЬ 
два раза вЬ годЬ: весною и осенью; посему надобно 
переливать их!) за  нЬсколько дней до сего вре­
мени. Число переливанш различно, с м о т р я  по 
к а ч е с т в у  вина; излиш ество  его с т о л ь к о  же вредно, 
какЬ и н е д о с т а т о к ! ) .  Во многих!) м Ь с т а х Ь ,  пере- 
л и в а т е  cie производят !)  не иначе, как!) при 
вЬянш сЬверо -  западнаго вЬтра-.- У т в е р ж д а ю т ! } ,  
ч т о  воздух!) вреден]) бы вае т ! )  для вина, ког­
да дует])  в Ь т е р Ь  юго-западный или юго-ю го-за-  
падный. Mnorie п риписывают!)  в!) семЬ случаЬ 
особенное в.йяш’е лупЬ, и о с т е р е г а ю т с я  д Ь л а т ь  
вина и р а з л и в а т ь  их!) иЬ б у т ы л к и ,  когда нахо­
д и т с я  она вЬ первой и послЪдней ч е т в е р т и .



Но одно пере  липан1е не освобождает!)  вика 
о т ! )  всЬхЬ в е щ е с т в Ь ,  нон м огут !)  п р о и зве сти  оки- 
cauie его; надобно еще п р ибЬ гать  иЬ освЬ т ле-  
нйо и окуривании его сЪрою,  для осаждеш я нося­
щ ихся в!) нем!) посторонних!)  в е щ ес твЬ .  Д л я  о с -  
вЬтлетп  (кларификацш),  у п о т р е б л я ю т !?  обыкно­
венно рыбш клен. Р а с к а т а в ш и  его, разрЬзыва-  
ю т Ь  на маленыйе кусочки н размачцваюшЬ 
в!) небольпюмЬ количествЬ  вина; клей ошЬ сего 
р азб у хае т ! ) ,  р а з м я г ч а е т с я ,  р а с п у с к а е т с я  и обра­
з у е т ! )  вязкую массу, к о т о р у ю  р а зм Ь ш и в а ю т Ь  и 
вливаюгаЬ в!j бочку; взбивая ж и д к о с т ь  голичкомЬ, 
с н и м а ю т ! )  при сем!) образующуюся пЬну. Распу­
стивш аяся  клей, облекая собою н е ч и с т о т ы ,  со-  
дерясащ'шея вЬ ж и д к о с т и ,  уноеишЬ нхЬ с!) собою 
на дно сосуда.

ВЬ нЬкогаорыхЬ холодных!)  м Ь с т а х Ь  лЬгпомЬ, 
в м Ь с т о  клею у п о т р е б л я ю т ! )  личный бЬлокЬ; п я т и  
или ш е с т и  бЬлковЬ бы вае т ! )  д о с т а т о ч н о  на двад­
ц а т ь  ведрЬ вина. Сначала сбиваюшЬ яйца с!) не­
большим!? количеством!)  вина, вы л иваю т! )  потом !)  
смЬсь ciio вЬ бочку и разм Ь ш и ваю тЬ .  Но с р о д с т во  
cie надобно у п о т р е б л я т ь  сЬ осш орож иоепто ;  не­
удачный выбор!) яицЬ, начавших!)  улге п о р ти ш ь ся ,  
ч а с т о  бы вае т ! )  причиною измЬпешя или заглуше- 
ш я ароматическаго  запаха  вннЬ.

О ч и щ а ю т ! )  т а к ж е  вина, и даяхс поправл яют!)  
и сп ор тн вш ш сл вкус!) оныхЬ, посредством!)  буко- 
выхЬ  очищенныхЬ о т Ь  -коры щепокЬ;  щег[ки cin 
сначала кпнягпяшЬ вЬ водЬ и ЕысушиваюшЬ па 
солнцЬ или вЬ печи, и п о т о м Ь  уя;е к л а д у т Ь  ихЬ 
в!) вино. ОнЬ производят! )  здЬсь легкое брожеше, 
ошЬ коего вина ч а с т о  с т а н о в я т с я  прозрачными, и 
п ритом !)  менЬе, нежели в!) д в а д ц а т ь  ч е т ы р е  часа.

«!(Л .  Впрочем!), как!) бы сильно ни дЬйстповалЬ 
клей, все еще о с т а ю т с я  ч а с т и ч к и  закваски,  дЬй- 
cmBie коей б езп рестаино  раслюлагаегиЬ вина к!) 
о к и с а т ю .  Посему-гпо, для отвращения сего оки- 
с а т я ,  окуриваютО илЪ chpo io :  один уп отр е б л я-  
ю т Ь  для сего растопленную горячую сЬру, вЬ ко­
т о р у ю  обм акивают!)  холешпнныя или хлопчашо-



б у м а ж н ы я  в е т о ш к и ;  Apyrie п р и б авл яю тЬ  кЬ cbpb 
разные а р о м а т ы ,  и п о т о м Ь  уже и о д в е р га ю т Ь  ее 
д Ь йствио  огня; даже самый образЬ окуривашя бы-  
в а е т Ь  не менЬе различенЬ. Иные в Ь ш а ю т Ь  приго­
т овл енны е для курешя сЬрные факелы (сЬрники) на 
желЬзную проволоку,  зажигаюгпЬ и о п у с и аю тЬ  ихЬ 
вЬ бочку; по окончанш ж е  г о р Ь т я ,  когда с т Ь н к и  
бочки н а п и т а ю т с я  от д Ь л я ю щ и м ся  при семЬ га- 
зомЬ и когда сЬрникЬ весь с го р и т Ь ,  т о г д а  выни- 
м а ю т Ь  проволоку о с т о р о ж н о ,  ч т о б ы  какая ни­
будь ч а с т ь  сгорЬвшаго сЬрника не упала вЬ боч­
ку, к о т о р у ю  нап олняю тЬ  виномЬ. ВЬ другихЬ мЬ- 
с т а х Ь  в л и в а ю т Ь  два или т р и  ведра вина вЬ бочку, 
п о т о м Ь  сожиг аюш Ь сЬрный факелЬ,  еще в л и в а ю т Ь  
вина и о п я т ь  ок ур и ваю тЬ ,  п о с т у п а я  т а к и м Ь  об­
разомЬ до гаЬхЬ порЬ,  пока бочка совершенно бу­
д е т Ь  наполнена виномЬ. О к у р и в а т е  сЬрою дЪ- 
л а е т Ь  вино сначала м у т н ы м Ь  и непр !ятнаго  цвЬ-  
т а ;  но м у т н о с т ь  cia скоро п о т о м Ь  и з ч е з а е т Ь .

392.  Д ’я окурки  бочекЬ подЬ к р а сн о е  вино,  упо- 
т р е б л я ю ш Ь  в м Ь с т о  сЬры, xopomie свЬж1е м у ш к а т -  
ные орЬхи, примЬрно по одному орЬху на о к с о ф т Ь  
вина;  а ч т о б ы  орЬхи лучше горЬли, т о  они р а з -  
р Ь з ы в а ю т с я  па половинки, кошорыя насадивЬ на 
проволоку и зажегши, оггускаюшЬ вЬ бочку и выни- 
м а ю т Ь  какЬ сказано о сЬрникахЬ.

Ч т о б ы  богка ,  назначаемая для бЬлаго или кра-  
снаго вина,  имЬла xoponiiii запахЬ,  БаронЬ Б о д е  
с о в Ь т у е т Ь  по о п ы т у ,  н а л и в а т ь  хорошей виноград­
ной водки, полагая оной сгпаканЬ на сороковедерную 
бочку; п о т о м Ь  надобно з а т к н у т ь  ш п у н т Ь  и хоро­
шенько-на всЬ с т о р о н ы  в о р о ч а т ь  бочку, ч т о б ы  вод­
ка смочила в с ю е я в н у т р е н н о с т ь . У с т а н о в и в Ь  бочку, 
заж ечь  водку,  оп у с т и в Ь  т у д а  на п р у т и к Ь  зазженую 
щепку или с т р у ж к у ,  о т Ь  сего водка в с п ы х н е т Ь  во 
всей бочкЬ;  но прежде сего надобно бочку хорошо 
высушишь , ицачо водка не з а г о р и т с я .  Р азу-  
м Ь е т с я  т а к ж е ,  ч т о  прежде окурки за  нЬсколько 
дней, бочка должна б ы т ь  выпарена и выполоскана.

393.  СРЕДСТЕА ПОПРАВЛЯТЬ ЦОРТЯЩ1ЯСЯ ВИНА. 
Вина, приготовленный вышеписапнымЬ образомЬ и



поставл енный вЬ погребЬ, обращенноахЬ на сЬверЬ, 
глубокомЬ, умЬренно осЕЬщенномЬ, нЬсколько влаж -  
номЬ, обезопасенномЬ о т Ь  перемЬнЬ т е м п е р а т у р ы  
атм осф ер ной и п о т р я с е н ш ,  к о т о р ы я  м у т я т Ь  и под- 
ним агатЬ  вверхЬ дрожди, с п о со б с тву я  чрезЬ cie оки- 
с а ш ю ,  м о г у т Ь  с о х р а н я т ь с я  болЬе или менЬе дол­
гое время;  но вообще всЬ п о ч т и  они п о д ве р г аю тс я  
порчЬ, какЬ бы болЬзнямЬ, т о  е с т е с т в е н н ы м Ь ,  т о  
случайнымЬ. Вообще вина слабыя и нЬжныя, вина, 
получаемыя cb земли жирной и сочной, c b  о т в о д -  
к ы х Ь  или очень молодыхЬ лозЬ, н е г о д я т с я  для сбе-  
р ежеш я вЬ прокЬ. Савгыя обыкновенныя и в м Ь с т Ь  
опасныя порчи винЬ с у т ь :  о с л и з Ь н 1е и окисан1е.

304.  ОСЛИЗЬН1Е ИЛИ ТЯГУЧЕСТЬ ЕИНЪ, И СРЕДСТВА 
п р о т и в ъ  н е г о . Э т о  е с т ь  т а к о е  и з м Ь н е т е  винЬ, 
при ко тор ом Ь  т е р я ю т Ь  они свою е с т е с т в е н н у ю  
т е к у ч е с т ь  и д Ь л а ю т с я  г у с т ы м и  какЬ масло. Оно 
наиболЬе опасно для винЬ бЬлыхЬ пЬнящихся,  и 
вообще для винЬ слабыхЬ и мало очищеиныхЬ 
освЬтл еш ем Ь ,  в Ь р о я т н о  потовху, ч т о  ихЬ р а з ­
лив а ю т Ь  вЬ б уты лк и ,  прежде нежели они прой-

. д у т Ь  всЬ пер10ды брожешя. —  Самое п р о с т о е  
с р е д с т в о  попраиигпь ciio порчу, с о с т о и т Ь  вЬ 
т о м Ь ,  ч т о  п а л и в а ю т Ь  ослизЬвшее вино на дрожди 
недавно опорожненной бочхт ,  с т а в я т Ь  вЬ пог­
ребЬ и чрезЬ нЬсколько времени с л и в а ю т Ь  с в Ь т л у ю  
ж и д к о с т ь  вЬ другую бочку.

305.  ДРУПЯ СРЕДСТВА ДЛЯ ПСПРАВЛ5Н1Я о с л и з ь -
Н1Я и ли  т я г у ч е с т и  ви нъ. Когда начинаешь ш я-  
н у т ь с я  вино с т а р о е ,  т о  должно:

а) П р и б а в и т ь  вЬнего  р а с т в о р у  виннаго кавхня, и 
рыбьяго клею; с п у с т я  д в а д ц а т ь  ч е т ы р е  часа,  вино 
хорошо р а з м Ь т а ш ь  разщепанною палочкою, и сцЬ- 
д и т ь  noca.j  нЬсколышхЬ дней. Е с л и  сего недос­
т а т о ч н о ,  шо п о в т о р и т ь  дЬйств)’е и д о б а ви ть  вЬ 
клей I или t ш т о ф а  виннаго с п и р т у .

б) Можно о т н я т ь  у вина т я г у ч е с т ь ,  примЬшакЬ 
кЬ нев1у немного сЬрнохх к и с л о т ы ,  к о т о р у ю  о с т а ­
в и т ь  д Ь й с т в о в а т ь  нЬсколько дней, и п о т о м Ь  при­
т у п и т ь  ея силу посредствовхЬ д о с т а т о ч н а г о  ко­
л и ч е с т в а  и з в е с т и ;  послЬ т о г о  вино с ц Ь д и т ь .



в) Можно т а к ж е  освободишь вино orab сей порчи, 
пропуская его нЬсколько разовЬ чрезЬ ж е с т я н у ю  
т р у б у ,  длиною около п олуто ра  а р т и н а ,  закр ы ­
т у ю  на одномЬ концЬ и имЬющую на с т Ь н к а х Ь  
м н о ж е с т в о  маленьких]) отверсипй, или

г) Н а п и т ы в а я  нЬсколько разовЬ ж и д к о с т ь  угле­
кислым!} газомЬ, извлеченным!) изЬ извесшковаго 
камня,  посредством})  растворенной вЬ водЬ сЬрной 
к и с л о т ы  и т е п л о т ы .

д) Добавляя на каж д ы я осм н адц ать  ведрЬ вина 
около ш т о ф а  виннаго с п и р т а ,  128 скрупуловЬ 
с ш о р т а г о  вЬ порошокЬ виннаго камня, и 32 скру­
пула вино-каменной к и с л о т ы .

е) Прибавляя кЬ вину нЬсколько б у ты л о к Ь  осЬ- 
реннаго вина, и сообщая ему большое ко лич ество  
кислошвора или атмосф ерическаго  воздуха.

ж) Содержа наконец!) ж и д к о с т ь  вЬ п ос тоян н ой  
т е м п е р а т у р Ь  вЬ т р и д ц а т ь  градусов]) и возвращая 
ей сахарное в е щ ес тво ,  по мЬрЬ его р а з л о ж е т я ,  и 
по мЬрЬ болЬе или менЬе т я г у ч а г о  состояния вина.

ВпрочемЬ одно время, безЬ всякихЬ другихЬ по- 
собш, м о ж е т Ь  п оп р авл ять  ослизЬвнпя вина. РЬдко 
с л у ч а е т с я ,  ч т о б ы  они оставали сь  т а к о в ы м и  долЬе 
года. ИакЬ скоро з а м Ь т я ш Ь ,  чшо вЬ винЬ показы­
в а ю т с я  глазки или пузырьки, пристающие кЬ 
с т е к л у ,  т о  т о т ч а с Ь  о с т а в л я ю т ] )  его вЬ покоЬ. 
С т о я  на м Ь с т Ь ,  оно мало помалу возвращ ает!)  
свою п розр ач н ость ,  т а к Ь  ч т о  не о с т а е т с я  ника­
ких!) слЬдовЬ бывшаго вЬ немЬ измЬпешя. Особен­
но с1я порча вина сама по себЬ проходит!)  вЬ шо 
время, когда виио п одвергается  новому, х о т я  и 
весьма слабому брожеМю.

306.  Не с т о л ь  легко п опр ави ть  окисш ее  вино;  но 
какЬ вина никогда не окисаюгпЬ, пока не о к о н ч и т ­
ся с пи р тно е  брожеше, т о  по сему самому можно 
б ы в а е т ! )  о т д а л и т ь  ciio кр и ти ч е с ку ю  зпоху,  сли­
вая  ихЬ в!) бочки, прежде нежели совершенно 
н з ч е з н е т Ь  сахарное ве щ ес тво .  Броя^еше все еще 
б у д е т Ь  о т Ь  сего п р о д о л ж атьс я ,  но не перейдет!)  
вЬ о н п с а т е .  Но сей-mo самой п р и ч и н ! )  ирибавля- 
юшЬ вЬ бочки м у с т Ь  или сахарЬ.



Если бочки сдЬланы изЬ т а к о г о  дерева, на ко ­
т о р о е  и м Ь ю т Ь  большое в„йяте пережЬны т е м п е ­
р а т у р ы ,  или т а к о г о ,  к о т о р о е  сообщаегпЬ жидко­
с т и  свое вяжущее начало; если э т о  дерево т а н Ь  
е к в а ж и с т о ,  чшо пропускаешь алкоголь и содержа­
щееся вЬ винЬ газы; если погреба не довольно глу­
боки; если вЬ нихЬ т е п л о т а  выше д е с я т и  или 
д венад ц ати  градусовЬ, по стоградусному т е р м о ­
м е т р у ,  и если дрожди будутпЬ о с т а в а т ь с я  долгое 
время вЬ бочкЬ: т о г д а  и самыя крЬпшя вина ио- 
л у ч а ю т Ь  наклонность  кЬ окисанпо; ибо здЬсь н а ­
х о д я т с я  всЬ о б с т о я т е л ь с т в а ,  п о т р е б н ы я  для про- 
и з в е д е т я  кислаго или уксуснаго брожешя.

В]) н Ь к о т о р ы я  времена года слЬдсшв]'я т а к о г о  
небрежешя б ы в а ю т ! )  наиболЬе о щ у т и т е л ь н ы .  Б о з -  
в р а т Ь  ж а р о в Ь —  пора, когда виноградныя лозы на­
х о д я т с я  вЬ соку, когда цвЬтухпЬ,  или когда грозды 
н а ч и н а ю т Ь  краснЬшь, ч а с т о  в л е к у т Ь  за  собою 
порчу винЬ слабыхЬ, равно какЬ и т Ь х Ь ,  за  ко­
ими дуренЬ бываешЬ уходЬ.  Иногда б ы в а е т Ь  до­
с т а т о ч н о  одной б ы с т р о й  перемЬны т е м п е р а т у р ы ,  
ч т о б ы  вино окисло.

Легко п р е д о т в р а т и т ь  описание,  заглушая изли­
шекЬ закваски сахаромЬ, медомЬ или мусшомЬ и 
преграждая при т о м Ь  всякое сообщеше между 
атыосферическимЬ воздухомЬ и жидкоспшо содер­
ж ащеюся вЬ бочкЬ. Но какЬ скоро х о т я  один!) 
раз!) произошло окислеше, т о г д а  зло б ы в а е т Ь  не- 
мзцЬлимо: болЬе ничего нельзя с д Ь л а т ь ,  как!) т о л ь ­
ко в о с п р е п я т с т в о в а т ь  р а с п р о с т р а н я т ь с я  оному, 
заглушая кислый вкусЬ вина сладкими ве щ ествам и.

397- Н О В Ы Й  С П О С О Б Ъ  И С П Р А В Л Я Т Ь  И С П О Р Т И В Ш 1 Я С Я  
виид.  И з в Ь с т н о ,  ч т о  вЬ сем]) с о с т о я н ш  вино быва­
е т Ь  т е м н о в а т о  и неир1ятнаго запаха.  Для возвра-  
щ е т я  шаково.чу вину первоначальнаго ц в Ь т а  и з а ­
паха,  должно наперед]) около в т у л к и  просверлить  
буравчиком!) небольшую дырочку;  п о т о м Ь  чрезЬ 
нее в с ы п а т ь  вЬ бочку т р и д ц а т ь  золотниковЬ  обык­
новенной соли и ч е т ы р е  зо л о т н и к а  винно-камен­
ной к и с л о т ы  (ас id с tarlarique), столченные мЬлно, и 
о с т а в и ш ь  просверленую у вту л к и  дырочку на т р о е



сугаокЬ н е з а к р ы т о ю .  Означенное ко л и ч е ство  соли 
и винно каменной к и с л о т ы  необходимо на каждый 
боченокЬ вина.

398.  н ь к о т о р ы я  н о в ы я  с р е д с т в а  к ъ  и с п р а в л е н н о  
о к и с л ш я  винъ.

a) ДобавляюгаЬ кЬ каждой бочкЬ вЬ т р и д ц а т ь  ве -  
дерЬ ошЬ 32 до 128 скрупулсвЬ негашеной и з в е с т и  

( с м о т р я  по большей или вхеньшей с т е п е н и  окислешя 
вина), м Ь ш а ю т Ь  сильно, д а ю т Ь  о т с т о я т ь с я  и слива- 
югаЬ. О с т а т к и  вЬ бочкЬ с о д е р ж а т Ь  яблочнокислую 
извесшь. КЬ сему количеству вина д о б а вл я ю тЬ  двад­
ц а т ь  п я т ь  ф у н т о в Ь  сахару, перемЬшиваюшЬ сно­
ва,  и  д а ю т Ь  сей смЬси б р о д и ть  о т Ь  двухЬ до 
т р е х Ь  дней, вЬ т е в ш е р а т у р Ь  ч е т ы р н а д ц а т и  или 
ш е с т н а д ц а т и  градусовЬ. ПослЬ т о г о  зашпунгпо- 
в ы в а ю т Ь  бочку и опускаюшЬ ее вЬ погребЬ. По 
истечении шрехЬ мЬсяцовЬ, о ч т ц а ю т Ь  яичнывиЬ 
бЬлкомЬ, и когда вино покоясь о т с т о и т с я ,  т о  
с л и в а ю т Ь  его вЬ б уты лк и .

b ) С л и в а ю т Ь  вино вЬ бочку, н ап и танн у ю  силь­
но сЬрнокислымЬ газомЬ и очиицаютЬ ш е с т ь ю  яич­
ными бЬлками вдиЬстЬ cb скорлупою. С п у с т я  п я т ь  
или т е с т ь  дней, с л и в а ю т Ь  его вновь вЬ бочку, 
болЬе или менЬе осЬренную, с в ю т р я  п о т о м у ,  какЬ 
вино о ч и сти лось  и п о те р ял о  к и с л о т у .  Когда оно 
ч и с т о ,  т о  должно о с т а в и ш ь  его вЬ покоЬ, и м о­
жно н а д Ь я т ь с я ,  ч т о  оно совершенно п опр авится .  
Во  всякомЬ случаЬ брожеше остановливаеш ся,  и 
окисаше не с д Ъ л а е тЬ  успЬховЬ.  Е с л и  ж е  вино не 
прояснилось и продолжаешЬ п о р т и т ь с я ,  т о  должно 
п р и бЬ гну ть  кЬ окуркЬ сЬрою, к о т о р а я  о с а ж д а е т Ь  
большое к о л и ч е ство  кислыхЬ ч а с т е й  и освобож­
даешь ошЬ нихЬ ж и д к о с т ь .  Но поелику вмЬсшЬ сЬ 
ними о с Ь д а е т Ь  о т ! )  сЬры и м н о ж е с т в о  ч а с т и ц Ь  
красяицихЬ и виннокавхенныхЬ, т о  должно у м Ь р и т ь  
ея силу по состоянию ж и д к о с т и .

399.  Р Д З Л И В А Н 1Е  в и н ъ  въ  б у т ы л к и .  КакЬ скоро 
вина,  пробывши вЬ бочп*ахЬ довольно долгое время, 
о с в о б о д я т с я  посредствовиЬ очищения клеевиЬ ошЬ 
посшороннихЬ в е щ е с т в Ь ,  т о г д а  р азл и ваю тЬ  ихЬ 
вЬ б у ты л к и ;  о т Ь  чего они болЬе и болЬе усовер-



шенствуюгпся и у л у ч ш атс я .  Дабы не в о зм у ти ш ь  
вино во время сн(Ь ж и в а т я ,  шо для сего в в е р т ы в а -  
юшЬ около двухЬ дюймовЬ,  выше дна бочки т р у б ­
ку, заднее отверсипе коей о б т я н у т о  газомЬ или 
крепомЬ, п р е п я тству г о щ и м Ь  п р о х о д и т ь  клею и 
другимЬ н е ч и с т о т а м Ъ ,  вмЬсшЬ cb виномЬ.

Ч т о б ы  вина получили полную пр1я т н о с т ь  и 
к р Ь п о с т ь ,  необходимо нужно имЬ совершенно еы- 
спЬтъ  т .  е. подвергнуться  медленному, н е п р и м Ь т -  
ному брожешю.  Но если справедливо,  ч т о  они 
скорЬе д о с т и г а ю т Ь  т а к о й  з р Ь л о с т и ,  находясь вЬ 
значительной массЬ,  т о  надобно т а к ж е  с о г л а с и т ь ­
ся и вЬ т о м Ь .  ч т о  то л ь к о  вЬ хорошо закупоренныхЬ 
б у т ы л к а х Ь  м о г у т Ь  они нриобрЬ сти  т у  особенную 
нЬжносшь и т о н к о с т ь ,  коими о т л и ч а ю т с я  с т а р ы я  
вина. ВЬ б у т ы л к а х Ь  невозможно т и х о е ,  непри- 
м Ь т н о е  испареше чрезЬ поры сшекла,  между т Ь м Ь  
какЬ вЬ бочкахЬ при всемЬ возможномЬ ихЬ со-  
в е р ш е н ствЬ ,  вино просачиваешся и и с п а р я е т с я .  
ВЬ  бочкахЬ б р о я ;е т е  п р о д о л ж а е т с я  д Ья тел ьно ,  вЬ 
б у т ы л к а х Ь  ж е  оно медленно и н е зам Ь тн о .  В п р о ­
чем!) не должно слишком!) рано р а зл и в а т ь  вина 
вЬ б уты лк и ;  иначе они с д Ь л а ю т с я  хуждшими.

Бцтъглки  должны б ы т ь  сдЬланы изЬ цЬльнаго 
безЬ пленокЬ с т е к л а  , и массы совершенно сво- 
бо дной о т Ь  излишняго п о т а ш а ;  иначе никакЬ 
нельзя будепхЬ р а з п о з н а т ь  цвЬшЬ, вкусЬ и запахЬ  
содержащейся вЬ нихЬ ж и д к о с т и .  ПредЬ упошреб- 
л е т е м Ь  вы п ол ас ки ваю тЬ  ихЬ ч и с т о ю  водою сЬ 
крупнымЬ пескомЬ. Если х о т я т Ь  вЬ нихЬ нали­
в а т ь  вина т о н ш я ,  с т о л о в ы я  или вина т о н ш я  и 
к р Ь п т я ,  шо в л и в а ю т Ь  напередЬ немного водки,  вЬ 
коей с м а ч и в а ю т Ь  т а к ж е  конецЬ пробки и п о т о м Ь  
уже заку пор иваю тЬ .  Пробочное дерево ч а с т о  со-  
д е р ж и т Ь  вЬ себЬ знач ительное  ко л и ч е ство  вяж у-  
щаго начала,  и какЬ начало cie, находясь вЬ со­
прикосновении сЬ жидкocmiю и всасывая в л а ж н о с т ь  
погребовЬ, чрезвычайно легко можешЬ п р о и зв е с т и  
плЬсень, т о  по сему самому необходимо нужно 
н м Ь т ь  п р е д о с т о р о ж н о с т ь ,  в ы м а ч и в а т ь  пробки



предЬ уподгпеблетемЬ nxb,  вЬ горячей водЬ и ио- 
т о м Ь  хорошенько вы суш ивать .

400. новой с п о с о б ъ  о с в е т л я т ь  в и н а .  ОнЬ состо­
ишь вЬ расналиванш до красна голышей, разби-  
т ы х Ь  вJj кусни т а к о й  величины, ч т о б ы  они могли 
п р о й т и  свободно сквозь бочечную вту л к у ,  и бро- 
саш и ихЬ вЬ вино, назначенное для о с в Ь т л е т я .

ЧрезЬ  ш е с т ь  недЬль п ёр ел и ваю тЬ  вино вЬ дру­
гую посуду, и если оно не п олучитЬ желаемыхЬ ка ■ 
ч е с т в Ь ,  шо п одвергают!)  его вЬ другохх разЬ т о й  
ж е  самой о п е р а ц т .  СлЬдуя сему способу, вино не 
т о л ь к о  с т а н о в и т с я  совершенно прозрачнымЬ, но 
и д Ь л а е т с я  болЬе сладкимЬ, болЬе спиртуозным Ь,  
и принимаетЬ  ц в Ь т Ь  с т а р а г о  вина; однимЬ ело- 
вомЬ, оно получаетЬ  всЬ к а ч е с т в а  вина, к о т о р о е  
годомЬ его с т а р Ь е .

401.  к а к ъ  у л у ч ш и в а т ь  вино.  Виноградный си­
ропЬ, заготовленный в]) Хороппе годы и сохраня­
емый вЬ сухомЬ мЬсшЬ, вЬ бугпылкахЬ, з а т к и у -  
ш ыхЬ с в е р т к а м и  изЬ т о л с т о й  бумаги, и даже 
высушенный на солнцЬ м у с т Ь ,  служашЬ надежнЬй- 
шимЬ средством Ь , пособляющимЬ броженпо Biycma 
и слЬдовашельно увеличивающимЬ с п и р т о в а т о с т ь  
винЬ вЬ гпЬ годы, когда с о з р Ь в а т е  виноградныхЬ 
гроздовЬ,  по какимЬ-либо лричинамЬ, не б ы в а е т Ь  
полное.

402. Д Р У П Я  Б Е З Е Р Е Д Н Ы Я  С Р Е Д С Т В А  П О П Р А В Л Я Т Ь

и л и  у л у ч ш и в а т ь  в е н а . КЬ симЬ с р е д с т в  а шЬ при­
н а д л е ж а т ь  слЬдуюпуя:

а) Когда кЬ виноградному соку, предЬ б р о ж е т -  
емЬ, п р и б авл яе тс я  сахарЬ,  для получешя ч р е з Ь - т о  
вина с н и р тн Ь е  и пр1яшнЬе.

б) Вина холодныхЬ с т р а н Ь  менЬе с п и р т н ы  и 
п р и т о м Ь  кислы. Сей н е д о с т а т о к Ь  поиравляюшЬ, 
прибавляя кЬ молодому виноградному соку ( м у ст у )  
мЬлЬ и сахарныя в е щ е с т в а .  МЬлЬ от н и м а е ш ь  ки­
с л о т у ,  а сахарныя в е щ е с т в а  у м и о ж а ю т Ь  количе­
с т в о  с п и р т а .

в) Весьма шемныя, красныя вина можно про- 
с в Ь т л я ш ь  прибавлете мЬ молока.



г) Вино можно д Ь л а т ь  пр1ятнЬе и слаще при- 
бавлешемЬ увареныхЬ или лучше чспаренны хЪ  ви-  
н о с р а д н ы х Ъ  и дрцгихЪ в е с ь м а  сл адк ихЪ  винЪ, можно 
и шо для увеличешя спиртнодгпи, смЬшивашь 
слабыя вина сЬ винами болЬе к р Ь п о с т и  имЬющими.

д) КЬ  безвреднымЬ средствам]?  принадлежишь 
и шо, когда посредсшЕОмЬ н а с т о е к Ь  лакмусовой ,  
г ернисныхЪ  или бузинныссЪ леодЪ,  к а м п е ш е в а с о  де­
рева,  или чрезЬ примЬсь т ем ноцвЬт н аго  вина, или, 
для бЬлых'Ь винЬ, ж ж енаго  с а х а р а  и га. д. с т а р а ­
ю т с я  п р и д а т ь  вину г у с т Ь й ш ш  цв'ЬтЬ.

е) Иногда придаю т!)  вину благовоше прпбавле- 
ш'емЬ малиноваго сырогха. ВЬ н Ь к о т о р ы х Ь  с т р а н а х Ь  
у п о т р е б л я ю т !?  для сего виноградные цвЬшы, к о т о ­
рые зашив]? вЬ мЬшечекЬ, п р и вЬ ш и ваю тЬ  вЬ бочкЬ.

40.3. У З Н А В А Т Ь  В И Н А  П О Д Ц В Ь Ч Е Н П Ы Я  И С К У С Т В Е Н -  

н ы м ъ  о е р а з о м ъ . Для р а с п о з н а в а т я  поддЬльнаго 
ц в Ь т а  вЬ вииЬ о т Ь  натуральнаго ,  сперва надобно 
п р и бави ть  в!? него расшвора вЬ водЬ квасцовЬ,  
осадишь п о т о м Ь  изЬ них!? глинистую  землю ра-  
с т в о р о м Ь  поташным!? ;  земля с1я осаждаясь ,  увле­
каешЬ в м Ь с т Ь  cb собою и красящее вещесшво,  бо- 
лЬс или менЬе изм'Ьненное.

Какое бы ни было вино, над!) к о т о р ы м Ь  д Ь л а ю т Ь  
сей о п ы т Ь ,  если оно не подкрашено и и м Ь е т Ь  е с т е ­
с т в е н н ы й  ц в Ь т Ь , ш о  осадокЬ всегда б ы в а е т Ь  зелена- 
го бушылочнаго ц в Ь т а ,  болЬе или менЬе г у с т а г о ,  
с м о т р я  по том у,  болЬе или менЬе г у с т о й  ц в Ь т Ь  имЬ- 
ло испы ту ем ое  вино. ВЬ п ротивном Ь  же случаЬ, га. е. 
когда вино б у д е т Ь  подкрашено какимЬ нибудь по- 
сшороннимЬ веществом]?,  напр. лакмусомЬ, черни­
кой,  фернамбуковымЬ дсревомЬ и проч. ,  шо проис- 
шедгаш осадокЬ никогда не б у д е т Ь  и м Ь т ь  означен- 
наго зелеиаго ц в Ь т а ;  напрошивЬ, цвЬшЬ сей бу^детЬ 
или фшлешовый, или красный, пли какой нибудь 
другой, ни сколько не п о х о ж !*  на вышеозначенный.

ТакпмЬ образомЬ всякой разЬ,  как!? т о л ь к о  оса­
док]? квасцов!?, прилитых!? кЬ вину и осажденныхЬ 
погаагаемЬ, не б у д е т Ь  иыЬшь бушылочнаго зелена- 
го ц в Ь т а ,  можно у т в е р д и т е л ь н о  с к а з а т ь ,  чшо 
вино было подцвЬчено п ск уствен н ы м Ь  образомЬ.



404.  В И Н А  В О З В Ы Ш Е Н Н Ы  Л  в ъ  Ц В Ё Т Б  к в а с ц а м и .

Иногда винопродавцы растворяю гаЬ  вЬ винЬ нЬ- 
кошорое количество  квасцовЬ, для возвышешя его 
ц в Ь т а .  СиособЬ ( сей б ы в а е т Ь  вреденЬ, особенно 
если квасцы у п о т р е б л я ю т с я  вЬ большомЬ количе­
с т в ! ] . Т акое  вино п р о и зво д и ть  запорЬ и боли вЬ 
желудкЪ.

40.j .  С П О С О В Ъ  Д Ъ Л А Т Ь  М О Л О Д Ы Я  В И Н А  С О В Е Р Ш Е Н ­

Н О  п о х о ж и м и  н а  с т а р ы я , НаливЬ около mpexb 
ч е т в е р т е й  б уты лк и виномЬ, к о т о р о е  х о т я т Ь  под- 
д Ь л а т ь ,  закупоривЬ и п о с т а в и в Ь  нЬсколько т а к и х Ь  
б уты ло кЬ  вЬ к о т е л Ь  сЬ водою, т а к Ь ,  ч т о б ы  онЬ 
были п о к р ы т ы  оною до половины горлышка, воду 
н а г р Ь в а ю т Ь  до 0 0°  Реом. т е р м . ,  о т н ю д ь  не свыше, 
и продержавЬ вЬ ней б у т ы л к и  около часа,  выни- 
м а ю т Ь  ихЬ, и, дополннвЬ виномЬ, снова закупори- 
ваюгпЬ. Приготовленное т а к и м Ь  образомЬ вино 
б ы в а е т Ь  очень похоже на д е с я т и  или д в ен ад ц ати-  
л Ъ тнее .

40(3. д р у г о е  с р е д с т в о . В м Ь с т о  т о г о ,  ч т о б ы  на-  
г р Ь в а т ь  вино вЬ водЬ, можно с т а в и т ь  его часа на 
два вЬ порожнюю печь, вЬ легкш жарЬ, к а к Ь - т о  
п о ч т и  всЬ Парижсше р е с т о р а т г р ы  уп отр е б л я-  
ю т Ъ  сей послЬдшй способЬ, и сЬ больтим Ь успЪ- 
хомЬ. Должно замЬгаишь однако же,  ч т о  симЬ 
с р е д с т в о м Ь  у л у ч ш а ю т с я  т о л ь к о  к р Ь т й я  вина, 
содержания вЬ себЬ д о с т а т о ч н о е  количество спир­
т у ,  какЬ-mo: мадера, п ортвейнЬ, хересЬ,  и т .  п.;  
чшо к а с а е т с я  до легкихЬ сшоловыхЬ винЬ, т о  ихЬ 
симЬ, т а к Ь  с к а з а т ь ,  насильственнымЬ образомЬ 
не можно п од д Ь л ать  подЬ с т а р ы я .

407.  С Р Е Д С Т В А  У З Н А Т Ь ,  Е С Т Ь  Л И  В Ъ  В И Н £  П О Д М Ь С Ь  

В О Д Ы ?

1. Брось  лЬсное яблоко или грушу вЬ вино; если 
онЬ и д а в а ю т Ь  на п о вер х н о с ти  вина, шо вино 
цЪльное.

2 . О п у с т и  на вино куриное яйцо; если оно вдругЬ 
у п а д е т Ь  на дно, т о  вЬ винЬ е с т ь  примЬсь воды, 
но если оно о п у с к а е т с я  вЬ немЬ медленно, т о  
вино цЬльное.



3. Взлей нЬсколько вина на и з в е с т ь  кипЬлку 
или незамореную, (живую);  если вЪ немЬ е с т ь  
вода,  т о  и з в е с т ь  р а с п у с т и т с я ;  если ж е  вино чи­
с т о е ,  т о  и з в е с т ь  о с т а н е т с я  вЬ своемЬ видЬ и не 
р а с п у с т и т с я .

4. Взлей нЬсколько вина на ладонь руки, и п о т р и  
его другою ладонью. Е с л и  ж и д к о с т ь  п р и с т а е т Ь  
кЬ рукам!) и к а ж е т с я  нЬсколько клейкою, т о  
можно б ы т ь  увЬреннымЬ, ч т о  вЬ винЬ воды н Ь т Ь ;  
но если же,  напротив!)  т о г о ,  вино не п р и с т а е т Ь  
кЬ рукамЬ, т о  а?Ь немЬ е с т ь  вода.

5. Если  вЬ кипячее деревянное или другое п о с т н о е  
масло Е д и ть  вина, и оно б у д е т Ь  т р е щ а т ь  и р а з ­
б р ы зг и в а т ь с я ,  т о  вЬ немЬ е с т ь  вода.

408.  Ы О В Ъ Й Ц И Й  В Ь Р Н Ы Й  С П О С О Б Ъ  У В Е Р И Т Ь С Я  въ
Ц Е Л Ь Н О С Т И  К Г Д С Н Ы Х Ъ  В И Н Ъ  И  У З Н А Т Ь  П О Д К Г А Ш И В Д Н 1 В

и хъ .  Р а с т в о р и т ь  т р и  драхмы квасцовЬ вЬ осьми 
л о т а х Ь  п ер егнатой  воды: и, особо, одну ч а с т ь  очи- 
щеннаго п о т а ш у ,  вЬ ч е т ы р е х Ь  ч а с т я х Ь  воды. 
В л и т ь  вЬ высокой бокалЬ. по ровнымЬ ч а с т я м Ь ,  
нвасцоваго р а с т в о р а  и и с пы ту ем аго  вина. П о т о м Ь  
п у с к а т ь  т у д а  же каплями в т о р о й  ж и д к о с т и ;  
о т Ь  чего с д Ь л а е т с я  осаж деше квасцовой земли и 
краслщаго в е щ е с т в а  в!) винЬ. Когда вино цЬльное, 
т о  ц в Ь т Ь  о т с Ь д а  бываешЬ грязносЬрой сЬ кр асно­
в а т о ю  опипЬнкою. Вина же,  окрашенныя иску- 
с т в о м Ь ,  д а ю т ! )  слЬдуюпце о т с Ь д ы :

О к г л ш е н н ы я :  ц в ь т ъ  о т с ь д а :

ПолевымЬмакомЬ(Ра[)ауег
rliooas, Linn.  Д в .  I I ) .  синевато-сЬрный.  

Бирючиною
( L i”Li.sti'iiui vulgarc, Linn.  Д в .  141.) фioлeraoвo-cинiй.
Ч е р н и к о ю ...................................... еще болЬе синш.
Бузыниыг.ш ягодами . . . .  ф т л е т о в ы й .  
КампешевымЬ дер евомЬ . . . фюлегпово-зеленый.
Б р а з и л  ьскимЬ деревомЬ . .  .  розовый.

409.  С П О С О Б Ъ  У З Н А В А Т Ь  П О Д М Ь С Ь  С В И Н Ц А  В Ъ  .В И Н Ь .

Свинцовая окись и м Ь е т Ь  своххство о т н и м а т ь  ки с­
лый вкусЬ у уксусной к и с л о т ы  и с о о б щ а т ь  ей 
слад коваты й ;  почему ч а с т о  и вЬ большомЬ коли-



чесгпвЬ употребляли ее (не взирая на вредное ея 
д Ь й с ш в 1 в  для здоровья) 11.a id )  иримЬсь,  у н и н т о ж а -  
ющую кислый вкусЬ випЬ. Узнашь ciio примЬсь., 
д у ч и п й  способЬ е с т ь  1'анемановЪ.  ОнЬ сосгаоигаЬ 
вЬ водЬ, насыщенной осЬреннымЬ водотворомЬ, 
к о т о р а я  чрезЬ п ри бавл е те  виннаго камня сдЬ- 
лана нЬсколько к и с л о в а т о ю .  (Ля сыЬсь о с а ж д а е т Ь  
свинецЬ изЬ соединения его сЬ уксусною к и с л о т о ю ,  
бурымЬ ц в Ь т о м Ь :  н а п р о ти вЬ  т о г о ,  осадка же-- 
лЬза,  если оно находилось, о п я т ь  р а с т в о р я е т с я  
к и с л о т о ю  виннаго камня,  шакЬ, ч т о  вЬ сем]) слу­
чаЬ,  вино о т Ь  сЬрныхЬ ч а с т и ц Ь  т о к м о  нЬсколько 
м у т и ш с я ,  не принимая т е м н а г о  ц в Ь т а .

Ганеманова проба (Liquor vini pro Itor ius,  Halme- 
manni) п р о д а е т с я  во всЬхЬ А п т е к а х Ь .

Если Ганемановой ж и д к о с т и  п р и л и ть  одну с т о ­
ловую лояхку кЬ сорока ш е с т и  л о т а м Ь  изсдЬдуе- 
маго вина, т о  послЬдуетЬ болЬе или менЬе бурая 
осадка, сообразно большему или меньшему количе­
с т в у  свинца.

410. Д Р У Г О Е  ПРОСТОЕ СРЕДСТВО У ЗН А ТЬ П Р И С У Т -
c t b i e  с в и н ц а , совершенно удовлетворяешь намЬ- 
peniio. В з я т ь  у с т р и ч п ы х Ь  раковинЬ и сЬры, по 
равнымЬ ч а с т я м Ь ,  калишь ихЬ в м Ь с т Ь  вЬ про • 
дoлжeнie п я т н а д ц а т и  м и н у т Ь ,  и когда смЬсь 
о с т ы л а ,  п р и бави ть  кЬ ней равное ко ли ч е ство  
кр ем ор Ь-ш артара ,  и варишь все цЬлып часЬ вЬ 
крЬпкой бушылкЬ сЬ обыкновенною водою, а по­
т о м Ь  р а з л и т ь  в]) малыя склянки, прибавляя вЬ 
каяхдую до д в а д ц а т и  капель соляной к и с л о т ы .

Ж и д к о с т ь  с1я осаятдаетЬ вЬ видЬ черновашаго 
порошка и самое малЬйшее ко ли ч ество  свинца,  
мЬди и проч. если они е с т ь  вЬ винЬ. Соляная 
к и с л о т а  п р и б а в л я е тс я  на т о т Ь  конецЬ, дабы 
у д е р ж а т ь  желЬзо растворенным!)  (если оно на­
х о д и т с я  вЬ винЬ);  ибо ятелЬзо невредно.

4.1.1. СПОСОЕЪ СОХРАНИТЬ ВИНО ВЪ БОЧКЬ, ЧТОВЪ НЕ
ОКИС д о .  Влишь вЬ бочку сЬ виномЬ одну б у т ы л к у  
прованскаго хорошаго масла, к о т о р о е  не то л ь к о  
сохраняешь вЬ винЬ всЬ его к а ч е с т в а ,  но и боч­
ку з а щ и щ а е т Ь  ошЬ к и с л о т ы  и плЬсени. О п ы т ы



дЪланы надЬ бочками, изЬ коихЬ вино брали, выпу­
ская чрезЬ кранЬ вЬ т е ч е т е  болЬе одного года, и 
вино сохранилось безЬ порчи; ибо масло, распро­
с т р а н я я с ь  по всей п о в е р х н о с т и  вина, п р е п я т ­
с т в у е ш ь  и с п а р я т ь с я  с п и р т у ,  вЬ немЬ содержа­
щемуся,  и недопускаетЬ  кЬ нему наружный воз-  
духЪ.

412.  О СОДЕРЖДН1И В И Н О ГРА Д Н Ы Х !, ВИНЪ ВЪ БОЧ-
к д х ъ .  Если виноградное вино н а х о д и т с я  вЬ бочкахЬ, 
т о  ихЬ надобно п о с т а в и т ь  на п лотн ы х Ъ  подклад- 
кахЪ cb округленными выемками, для т о г о ,  ч т о б Ь  
бочка никаиЬ немогла п о ш а т н у т ь с я ,  и с лЬдственно 
о т с т о я в ш е е с я  вино немогло в з м у т и т ь с я .  Нриве- 
зеннаго вина,  послЬ т о г о ,  какЬ оно п о с т а в ­
лено вЬ погребЬ, прежде ш е с т и  или осьми не- 
дЬль т р о г а т ь  не должно, ч т о б ы  оно само по 
себЬ о т с т о я л о с ь  и сдЬлалось ч и с т ы м Ь .  Б р а т ь  
изЬ бочки вино надобно уже т о г д а ,  какЬ оно 
совершенно о т л я ж е т Ь ;  а иначе в ы н и м а т е  вина 
зам едлитЪ  его о т л е г а т е ,  а иногда произведешь 
т а к у ю  порчу, ч т о  оно ч и с т о  никогда не о т с т о  - 
ишся.  Х о т я  и можно помочь сему, вливая чрезЬ 
вгпулку распущенный рыбш клей, ускоряющей 
о т л е г а т е ,  но лучше, когда вино само собою 
о ш с т о и т с я .

Обыкновенное с т о л о во е  вино, какЬ вино слабое, 
лучше с о д е р ж а т ь  на с о б ств е н н ы х Ь  его дрождяхЬ 
вЬ бочкахЬ; и для сего должно имЬшь бочки со 
вдЬланными вЬ нихЬ кранами, чрезЬ к о т о р ы е  и 
должно с ц Ь ж и в а т ь  вино для расходу,  и никакЬ не 
должно д о с т а ва ш ь  вина изЬ бочки ливеромЬ, чрезЬ 
ч т о  вино непремЬнно и с п о р т и т с я ,  ибо д о с т у п Ь  
воздуха для винЬ, сохраняемыхЬ вЬ продолжеше 
и з в Ь с т н а г о  времени, вреденЬ; уп отр е б л яя  же ли- 
верЬ, надобно всегда о т к р ы в а т ь  в т у л к у  бочки и 
слЬдственно в п у с к а т ь  вЬ нее воздухЬ.

4 1 3 .  СОДЕРЖАН1Е И Х Р  АНЕ H IE ВННЪ ВЪ В У Т Ы Л К Д Х Ъ .  
В Ь  е и н н ы х Ь  погребахЬ или подвалахЬ для сбереже- 
т я  винЬ п одЬ лать  около с т Ь н Ь  ящики изЬ до- 
сокЬ,  вышиною вЬ пол-аршина, и н а с ы п а т ь  ихЬ 
сухимЬ пескомЬ. В Ь  сей песокЬ к л а с т ь  б у т ы л к и



рядами, раздЬляя между собою соршы винЬ. Ни­
какая б у т ы л к а ,  какЬ бы хорошо закупорена ни 
была, не м о ж е т Ь  у д е р ж а т ь с я  о т Ь  времени вЬ 
надлежащей ц Ь л о с ти ,  если з а р ы т а я  вЬ песокЪ, по­
с т а в л е н а  б у д е т Ь  на дно свое: вЬ т е ч е т е  нЬсколь- 
кихЬ л Ь т Ь  ни д о б р о т а  пробокЬ, ни засмаливаше, 
не сохраняшЬ вино о т Ь  п о т е р и  большей ч а с т и  
его с п и р т о в а т ы х Ь  ч Ястиц Ь;  о т Ь  чего с т а р о е  
вино т е р я е т Ь  свою цЬну. Для зукопорки дорогихЬ 
винЬ нужны п л о т н ы я ,  б а р х а т н ы м и  называемыя, 
пробки, к о т о р ы я  надлежащимЬ образомЬ вЬ водЬ 
размочивЬ,  деревяннымЬ молоткомЪ вЬ б у т ы л к у  
з а г о н я т ь ,  а п о т о м Ь  желЬзною проволокою кЬ 
огубыо б у ты л к и  прикрЬпить ,  а наконецЬ спускомЬ 
смолы живучки сЬ малою ч а с т ь ю  воска за с м о л и ть .  
Т а к а я  т щ а т е л ь н а я  закупорка н а д е я т Ь е  еще бу­
д е т Ь ,  если каждая б у т ы л к а  п о л о ж и т с я  наклономЬ 
т а к Ь ,  ч т о б ы  виномЬ всю пробку сиизу залило. 
ПослЬ сего з а с ы п а т ь  б у ты л к и  пескомЬ, т а к Ь ,  
ч т о б Ь  в ы с т а в л е н ы  были однЬ т о л ь к о  шейки. ВЬ 
семЬ с о с т о я н ш ,  когда т о л ь к о  вино было само по 
себЬ и,Ьльное, не т о к м о  м о ж е т Ь  п р о с т о я т ь  вЬ 
ц Ь л о с т и  цЬлой вЬкЬ,  но и о т Ь  времени npio6j3bcmb 
всю д о б р о т у  и и з я щ е с т в о ,  к о тор ы м и  о т л и ч а ­
ю т с я  вина с т а р ы я .

Н а б у т ы л к и  винЬ, назначенных!:» кЬ долговре­
менному сбереитешю, надобно н а л о ж и т ь  на про- 
волочныхЬ п е т л я х Ь  дощечки сЬ надписью, покры­
т о ю  маслянымЪ лакомЬ: какое вино, и к о то р а г о  
года оно поставлено.  Бумажные ярлычки, сколько 
бы погребЬ и песокЬ сухи ни были, по времени 
с о т л Ь ю т Ь  о т Ь  песку, к о т о р ы й  по с в о й с т в у  своему 
влагу вЬ себя п р и т я г и в а е т Ь .  ПослЬ чего не можно 
уже б у д е т Ь  различишь, какое вино вЬ б у т ы л к а х Ь  
н а х о д и т с я .

415-. СверхЬ сего надобно нЬсколько разовЬ вЬ 
годЬ, не т р о г а я  сЬ м Ь с т а  бугпылокЬ, о с м о т р Ь т ь  
ихЬ головки, не произошло ли п о в р е я х д е ш я  вЬ осмо- 
л е т и  или вЬ самыхЬ пробкахЬ,  и не т р о н у т ы  ли 
б у ты л к и  изЬ сврего н а п р а в д е ш я ,  вЬ какомЬ онЬ 
положены; ч т о  легко м о ж е т Ь  п р ои зой ти  о т Ь



крысЬ.  Если смола и пробка цЬлы, т о  с т о и т Ь  т о л ь ­
ко буты лк и п о л о ж и т ь  т а к Ь ,  какЬ онЬ сперва леж а­
ли. Когда же смола обломалась, т о  пробку засмо­
л и т ь  вновь; но если повреждена пробка, какЬ cie 
иногда п р о и с х о д и т ь  о т Ь  мышей, т о  вЬ семЬ слу- 
чаЬ с т а р у ю  в ы н у т ь ,  и вЬ т о  же м г н о в е т е  новую 
пробку загнавЬ,  ук р Ь п и т ь  проволокою и осм олить :  
а п о т о м Ь  б у т ы л к у  по л о ж и т ь  какЬ она прежде лежа­
ла. Когда же пробка вЬ б у т ы л к Ь  с то л ь к о  поврежде­
на, ч т о  с п и р т Ь  изЬ вина свободно в ы х о д и т ь  могЬ, 
и вЬ семЬ с о с т о я н ш  находилась она нЬсколько вре­
мени, т о  вино вЬ ней совсЬмЬ уже испортилось ,  и 
его п о п р ави ть  не можно.

413. Когда н а ч а т а  б у д е т Ь  б у т ы л к а  вина доро- 
гаго, и вЬ б у т ы л к Ь  о с т а л о с ь  еще его много: т о  
должно оное не медля пер елить  вЬ меньшую бу­
т ы л к у  и за к у п о р и ть ;  безЬ чего вино вЬ п о ч а т о й  
б у т ы л к Ь  скоро и с п о р т и т с я .

41G. ВИНО З А М Е Р З Ш Е Е  СДЬЛАТЬ ГОДНЫМЪ Д Л Я
п и т ь я .  Вина,  к о т о р ы я  п е р е в о зя т Ь  иногда зимою, 
з а м е р з а ю т Ь  вЬ бочкахЬ, и когда они вЬ т Ь х Ь  
ж е  бочкахЬ и о т ш а ю т Ь ,  шо вино д Ь л а ё т с я  м у т -  
нымЬ, и п ер ем Ь н яется  вЬ ц в Ь т Ь ;  вЬ т а к о м Ь  случаЬ 
его надобно т о т ч а е Ь  перепустиш ь вЬ другую бочку, 
крЬпко осЬренную и вЬ к о т о р у ю  надобно в л и т ь  
восемь ш т о ф о в Ь  алкоголя или крЬпкаго виннаго 
с п и р т а ,  буде бочка м о ж е т Ь  с о д е р ж а т ь  вЬ себЬ 
с т о  п я т д е с я т Ь  бупгылокЬ; буде ж е  с о д е р ж и т Ь  
больше или меньше сего числа, шо и пропорг^я 
с п и р т а  по т о м у  ж е  п р и бавл яе тся  или уб авл я етс я .  
Бочку ciio надобно крЬпко зак у п о р и ть ,  и давши ей 
нЬсколько дней п о с т о я т ь  вЬ покоЬ, о ч и с т и т ь  
вино посредством Ь  рыбьяго клею, буде оно вЬ 
бочкЬ хорошо уж е о т с т о я л о с ь ,  и п о т о м Ь  р а з л и т ь  
его вЬ бутылки.

Буде же вино замерзло вЬ бочкЬ, и привезено 
еще замерзшимЬ, шо надобно momb часЬ изЬ бочки 
в ы п у с т и т ь  все вино, о с т а в ш е е с я  незамерзщимЬ. 
Вино cie д Ь л а е т с я  гораздо с пир туознЬе ,  нежели 
каково оно было прежде,  а о с т а в ш ш с я  вЬ бочкЬ



ледЬ б ы в а е т Ь  безЬ вкуса и бозЬ виннаго ц в Ь т а .  Буде 
за м ерзнутЪ  вина новыя и слабыя,  т о  они о к и с а ю т Ь .

М орозЬ очень вреденЬ для винЬ Ш ампанскихЬ,  
и если они замерзая п о т е р я ю т Ь  свою прозрач­
н о с т ь ,  т о  ихЬ надобно т о т ч а с Ь  о ч и с т и т ь  по- 
с р е д с тво м Ь  рыбьяго клею, и очищенныя перелить  
вЬ буты лк и.  Сильные жары для винЬ Ш аыпанс-  
кихЬ с т о л ь  же вредны какЬ и морозЬ;  почему ихЬ 
т щ а т е л ь н о  надобно сбе р е гать  какЬ о т Ь  морозу,  
т а к Ь  и о т Ь  больтаго  жару.

417- СПОСОБЪ ЗАЩ ИЩ АТЬ ВИНА ОТЪ ГРОЗЫ . И
гроза производишь иногда вЬ виноградныхЬ винахЬ 
значительную  перемЬну и порчу. Для о т в р а щ е ш я  
сего надобно подЬ вЬ погребЬ в ы с т и л а т ь  не доска­
ми, но камнями, да и подвалы н м Ъ т ь  каменные. 
Во время сильной грозы весьма хорошо к л а с т ь  на 
бочки желЪзныо л и с т ы .

418.  ВИНА ВИН О ГР АД НЫЛ ИСКУ СТВЕННЫ Я ИЛИ под- 
д ьл д н н ы я.  Винами иснусшвениыми или п о д д е л а н ­
н ы м и  н а з ы в а ю т с я  гпаюя б н н н ы я  ж и д к о ст и ,  к о т о -  
рыя на друпя настоящая п о х о д я т Ь  запахомЬ, вку- 
сомЬ и цвЬшомЬ, но вЬ с у щ н о с т и  своей отличны .  
ВпрочемЬ, буде онЬ приготовлены надлежащимЬ 
образомЬ, т о  ни мало не вредягпЬ здоровью, и т е ­
перь явно во Францш напримЬрЬ, поддЬлываюгпся 
вина с л а д т я  Испансюя, Пшал^янсшл и проч. ,  
к о т о р ы х Ь  во Фрашуи н Ь т Ь ;  вЬ Англш, Гермаши 
и проч. поддЬлываются  лучгшя вина Французсшя 
и другихЬ с т р а н Ь .

И с к у с т в о  подд'Ьлывать вина, т о  е с т ь :  испра­
в л я т ь  н е д о с т а т к и  одного подбавкою кЬ нему дру­
гаго, вина слабыя дЬлашь крЬпкими, б е з ц в Ь т н ы я  
ц вЬ тн ы м и ,  п р и д авать  пр1я т н ы й  запахЬ  т Ь м Ь ,  ко -  
шорыя или вовсе его не имЬют-Ь, или х о т я  и имЬ- 
ю т Ь ,  но непрГятнып, вЬ разныхЬ сшранахЬ особое,  
и о с н о вы вае тс я  на вкусЬ, глазЬ и обонянш произ- 
ьодищихЬ его. О нЬкошорыхЬ поддЬлывашнхЬ или 
лучше с к а з а т ь  улучшениях!) с м о т р и  § -*01— 402. 
Такая  поправка винЬ вездЬ п о зв о л я е т с я ,  но с т р о г о  
за п р е щ а е т с я  поддЬлка и с п о р ти вш и х ся  винЬ, или



исправлеше ихЪ посредством!? свинцовыхЬ препа- 
р а т р в Ь ,  какЬ-mo, г л е т а  и бЬлилЬ, какЬ ве щ е с т в Ь  
очень вредныхЬ, о р а с п о зн а в а л и  каковой примЬси 
сказано выше (409 и 410) .

Ч т о  к а с а е т с я  до п одд Ьл ы ватя  винЬ хорошихЬ 
подЬ лучш!я, шо для сего н а х о д и т с я  м н о ж е с т в о  
п ре дп и сатй ,  к о т о р ы й  cb усоверш енствоват 'е м Ь 
химическихЬ свЬдЬнш еще болЬе со времянемЬ 
у м н о ж а т с я .

419.  А Л И К А Н Т С К О Е  И С К У С Т В Е Н Н О Е  В И Н О .  0Ш О  ВИНО 
Испанское,  гдЬ для дЬлашя его осшавляюшЬ гроз-  
ды на лозЬ, свернувши ихЬ х в о с т и к и .  Но какЬ 
вЬ к р а я х Ь ,  кои холоднЬе Испаш и , н е н а с т н а я  
осень не д озволяетЬ  иногда о с т а в л я т ь  долго 
грозды на лозЬ, т о  с р ы в а ю т Ь  спЬлый виноградЬ,  
и кл аду тЬ  на п летеш кахЬ на солнце. СнявЬ ягоды 
сЬ кисшей, выжимаюшЬ сокЬ, и с м Ь ш и в а ю т Ь  cb  
п я т н а д ц а т о ю  ч а с т н о  передвоеннаго с п и р т а ,  какЬ 
агао д Ь л а е т с я  и вЬ Испаши. ПослЬ т о г о  д а ю т Ь  
о т с т о я т ь с я ,  дабы с о с т а в н ы я  ч а с т и  надлежащимЬ 
образомЬ соединились, и вЬ удобное время выли- 
в аг о тЬ  изЬ чана. БезЬ  сей примЬси с п и р т а ,  вино 
не годилось бы для п и т ь я ,  и не пмЬло бы качес­
т в а ,  содЬлывающаго изЬ него н ап и то к Ь  с.чадкш и 
с пир туозны й, и вЬ коемЬ не льзя подозрЬвашь 
прибавлен! я с п и р т а .

420.  Д р у г о й  спасобЪ д Ъ л а т ъ  а л и к а н т с к о е  в и н о . 

Надобно в з я т ь :
Сахарнаго п е с к у ................................28  ф у н т о в Ь .
К о р и н к и ................................................... 30  —- —
К а л г а н у ................................................... I л о т Ь .
Касс,i n ......................................................... I л о т а .
Гвоздичных!) головокЬ . . . .  i -------
Вина с т о л о в а г о ................................1 ведро.

Коринка к л а д е т с я  вЬ ч и с т ы й  мЬшекЬ изЬ гру­
бой х о л с т и н ы ,  и нЬсколько влажной, и разми­
н а е т с я  вЬ рукахЬ для о т д Ь л е ш я  о т Ь  нея с т е б е л ь -  
ковЬ, п о т о м Ь  в ы т р я х и в а е т с я  вЬ вино, ивcплывш ie  
на верхЬ стебельки,  с н и м а ю т с я ,  а коринку т о л -  
к у т Ь  вЬ деревянной с т у п Ь ,  и в ы с ы п а ю т Ь  в!)



б о ч е н о к Ь ,  куда в л и в а е т с я  вино, к л а д е т с я  сахарЬ,  и 
п р и б а в л я е т с я  одинЬ лошЬ ч и с т а г о  п о т а ш у ,  и 
п о л т о р а  л о т а  виннокаменной к и с л о т ы .  К л а д у т с я  
т а к ж е  вЬ мЬшечкЬ завязанны е:  калганЬ, к о т о р ы й  
надобно прежде с т о л о ч ь ,  равно какЬ касс!я и гвоз-  
дичныя головки;  положивши всЬ cin вещи вЬ бо­
ченокЬ, о с т а в л я ю т Ь  его вЬ иокоЬ, при т е м п е р а ­
т у р Ь  10 —  18° по Реом.,  ч т о б ы  ж и д к о с т ь  вЬ немЬ 
перебродила.

Боченку надобно б ы т ь  т а к о й  величины, ч т о б ы  
по влипли ж и д к о с т и  еще оставалось  довольно riyc- 
т а г о  м Ь с т а ,  для т о г о ,  ч т о  во время броя^ешя 
ж и д к о с т ь  з а н и ы ае тЬ  болЬе мЬсгаа. Окончаше бро­
ж е ш я  п о з н а е т с я  п о то м у ,  когда изЬ боченка не 
в ы х о д и т Ь  болЪе осшраго,  носЬ колющаго запаху,  и 
если вЬ него о п у с т и т ь  зажженную свЬчку, она не 
гаснетЬ .

Перебродившую ж и д к о с т ь ,  можно о с т а в и ш ь  вЬ 
боченкЬ вЬ холодном]) м Ь с т Ь  и закупоривши, или 
р а з л и т ь  ее вЬ бутылки.

42 L С П О С О Б Ъ  П О Д Д Е Л Ы В А Т Ь  в и н о  б о р д о с с к о е . И зЬ
малиповыхЬ ягодЬ в ы ж а т ь  соку сколько нужно, по­
лагая его около с т а к а н а  на б уты лк у  вина; в ы л и т ь  
его вЬ приличный сосудЬ и с м Ъ ш и вать  вЬ сказан­
ной пропорции cb хорошимЬ БургонскимЬ виномЬ; 
послЬ чего процЬдить  и р а з л и т ь  вЬ буты лк и.  Вино 
cie б ы в а е т Ь  т а к Ь  хорошо, ч т о  даже самыми зна­
т о к а м и  п о ч и т а е т с я  за настоящ ее .

422.  в и н о  и з ю м н о е .  Надобно в з я т ь  изюму напр, 
два пуда сЬ половиною, cb его стебельками,  поло­
ж и т ь  вЬ осмиведерный боченокЬ и н али ть  его п о ч т и  
полнымЬ обыкновенною рЬчною водою, еще лучше, 
н а г р Ь т о ю .  Изюм!)  долженЬ м окн у ть  вЬ продолже- 
Hie двен ад ц ати  дней; вЬ cie время надобно ч а с т о  
его п о м Ьш ивать ,  погпомЬ ж и д к о с т ь  с л и т ь ,  и с а ­
мый изюмЬ в ы ж а т ь  вЬ прессЬ.  ИзюмЬ и ж и д к о с т ь  
о п я т ь  п ер ел о ж ить  вЬ другую ч и с т у ю  бочку, т а ­
кой величины, ч т о б ы  она была полна; сюда ж е  
п о л о ж и ть  ф у н т Ь  виннаго камня и о с т а в и т ь  
Ородить.  Брожеш е н а ч и н а е тс я  скоро, и сперва



шумное; вЬ cie время недолжно бочки т р о г а т ь ,  но 
когда оно с д Ь л а е т с я  едва прим'ЬтнымЬ, т о г д а  боч­
ку закупоришь и о с т а в и т ь  шакЬ с т о я т ь  мЬсяцовЬ 
6 или семь, и когда оно о ч и с т и т с я ,  пер елить  
е и но вЬ другую бочку т а к о й  же величины, и ее 
заку п ор и ть ,  а по п р о ш е с т в ш  д венадцати или че­
т ы р н а д ц а т и  недЬль р а з л и т ь  вЬ бутылки. Буде же 
оно еще не совсЬмЬ с в Ь т л о ,  т о  оч и с ти ш ь  его т р е ­
мя л о т а м и  рыбьяго клею и осьмушкою ф у н т а  ле­
денцу. ЧЬмЬ изюмЬ былЬ лучше, mbjvib пр1ятнЬе 
в ы й д е т Ь  вино.

423.  к д н д р с к о й  с е к т ъ . Для с о с т а в л е ш я  его т р е ­
б у е т с я :

Крупнаго лучшаго изюму . . .  15 ф у н т о в Ь .
Сахару полурафинаду . . . .  12 —  —
Очтценнаго  п о т а ш у  . . . .  1 л о т Ь .
Виннокаменнной к и с л о т ы  вЬ хрус-

т а л я х Ь ............................................ 1̂ - л о т а .
О ч и с т и в ш и  изюмЬ о т Ь  с те бе ль к овЬ ,  надобно 

его р а з р Ь з а т ь  и п о л о ж и т ь  вЬ крЬпкую и горячею 
водою в ы м ы т у ю  винную бочну, куда в л и т ь  и п я т ь  
ведрЬ бЬлаго вина. Бочка должна б ы т ь  т а к Ь  ве­
лика,  ч т о б ы  ос тавал о с ь  вЬ ней п у с т а г о  м Ь с т а  на 
цЬлую ладонь.

Бочка С1я с т а в и т с я  вЬ умЬренно т е п л о е  м Ь с т о ,  
к о то р а г о  т е м п е р а т у р а  не была бы однакожЬ выше 
1(3 — 18° по Реом ; послЬ сего к л а д е т с я  сахарЬ,  
бочка в з б а л т ы в а е т с я ,  ч т о  должно п о в т о р я т ь  и 
вЬ слЬдуюице т р и  дни, по одному разу.

НаконецЬ п ри бавл яю тЬ  погпашЬ и виннокамен­
ную к и с л о т у ,  и о с т а в л я ю ш Ь  бродишь. Бро ж еш е 
н ач и н ае тс я  скоро, и чрезЬ ш е с т ь  или восемь не­
дЬль о к анчивается .

Пю окончанш брожешя, бочку п ер ено ся тЬ  вЬ 
холодный погребЬ, в т у л к у  зако лач и ваю тЬ ,  ч т о б ы  
воздухЬ не проходилЬ, и о с ш а в л я ю т Ь  вЬ т а к о м Ь  
положенш бочку вЬ т е ч е ш е  8 —  14 дней; вЬ э т о  
время ч а с т и ц ы ,  дЬлавгшя вино м у т н ы м Ь ,  опа- 
д а ю т Ь  на дно и вино дЬлаегпся с в Ь т л ы м Ь ;  т о г д а  
можно его п е р е п у с т и т ь  вЬ другую бочку.



БочекЬ,  вЬ копторыхЬ вино cie б р о д и тЬ ,  вЬ ко­
т о р ы х Ь  о т с т а и в а е т с я  и вЬ к о т о р ы я  п е р е л и в а е т ­
ся,  не надобно ок ур и вать  сЬрою.

424.  и с к у с т в е н н о е  к и п р с к о е  в и н о .  ВзявЬ  напр, 
в о с е м д е с я т ь  б уты ло кЬ  бЬлаго вина, п р и бавить  
кЬ нему д е с я т ь  б уты ло кЬ  ч и с т а г о  сока изЬ бу- 
зинныхЬ ягодЬ. СокЬ должно вы д а в л и в а ть  п о т и ­
хоньку руками и п р и бави ть  кЬ нему двЬ унцш 
имбирю и одну унцио гвоздики. Ciio ж и д к о с т ь  ки­
п я т и т ь  цЬлый часЬ,  снимая пЬну, п о т о м Ь  в ы п и т ь  
вЬ бочку, б р о с и т ь  т у д а  ж е  п о л т о р а  ф у н т а  раз -  
давленнаго вЬ с т у п к Ъ  изюму и о с т а в и т ь  вЬ бочкЬ, 
покуда вино не п олуч и тЬ  хорошаго ц в Ь т а ,  т о г д а  
р а з л и т ь  его вЬ бутылки.  Вино cie по вкусу, ц в Ъ т у  
и а р о м а т у  с т о л ь  похоже на лучшее Кипрское,  ч т о  
т р у д н о  его р а с п о з н а т ь  о т Ь  н а с т о я щ а г о .

425- В И Н О ,  Л Я К Г И М Д  Х Р И С Т И ,  Н А З Ы В А Е М О Е .  Для 
дЬлaнiя сего вина лучше у п о т р е б и т ь  г о т о в ы й  уже 
Канарскш  С е к т Ь  (423) .  КЬ  сему вину приба­
в л я е т с я  с то л ь к о  сиропу изЬ черешень, ч т о б ы  оно 
получило т е м н ы й  ц в Ь т Ь ,  и п р !я т н ы й  ки с л о ваты й  
вкусЬ.  Черешни для сиропу напередЬ о ч и щ а ю т с я  
о т Ь  к о с т о ч е к Ь ,  р а з м и н а ю т с я ,  и сокЬ изЬ нихЬ в ы ­
ж и м а е т с я .  СокЬ сей в а р и т с я  вЬ глиняной нему­
равленой или фарфоровой посудЬ, сЬ равнымЬ по 
вЬсу количествомЬ сахару,  и п о т о м Ь  процЬжи- 
в а е т с я  сквозь фланель- П о т о м Ь  вину д а ю т Ь  о т ­
с т о я т ь с я  вЬ бочкЬ и перелив а ю т Ь  вЬ б утылки.

420.  И С К У С Т В Е Н Н А Я  М А Л А Г А .  Надобно В З Я Ш Ы

Лучшаго и з ю м у ...................................... 70 ф у н т о в Ь .
Персиковаго ц в Ь т у  . . . .  1 \ ф у н т а .
Шампанскаго вина о т Ь  80  до 100 бутылокЬ.

В с е  cie в м Ь с т Ь  п о л о ж и т ь  вЬ бочку и н а с т а и в а т ь  
нЬсколько мЬсяцовЬ, наблюдая,  ч т о б Ь  изюмЬ всег­
да з а к р ы т Ь  был!) виномЬ, а особливо персиковые 
ц в Ь т ы .  Бочку надобно хорошо- заку п ор и ть .  По 
п р о ш е с т в ш  нЬсколышхЬ  мЬсяп,овЬ вино сцЬжи-  
в а е т с я ,  изЬ гущи вы давливается  вся ж и д к о с т ь ,  
п о т о м Ь  и с л и т о е  вино и изЬ гущи добы тое ,  смЬ-  
ш и в а ю т с я  в м Ь с т Ь  и о т с т а и в а ю т с я ,  а о т с т о я н ­
ное вино р а з л и в а е т с я  вЬ бутылки.



427.  и с к у с ш в е н н о е  в и н о  м у ш к д т н о Е .  Сушенаго 
бузиннаго ц в Ь т а  в з я т ь  одинЬ ф у н т Ь ,  крупно сгпол- 
ченаго мушкагпнаго цвЬгпа и орЬха по п я т н а д ц а т и  
золотников]) .  Бузинный ц в Ь т Ь  п о л о ж и т ь  в1) мЬ­
шечекЬ,  а м у ш катны й орЬхЬ и ц в Ь т Ь  вЬ другой, 
и оба cin мЬшечка о п у с т и т ь  вЬ молодое вино, на­
л и т о е  вЬ д есяти-ведерную бочку. Цогда вино до­
с т а т о ч н о  перебродитЬ,  в ы н у т ь  мЬшечки вонЬ, 
в ы ж а т ь  изЬ нихЬ вЬ вино всю вл а ж н о с т ь ,  и д а т ь  
н а п и т к у  д о с т а т о ч н о  о т с т о я т ь с я ,  р а з л и т ь  по бу- 
т ы л к а м Ь  и п о с т а в и т ь  вЬ холодное м Ь с т о .

428.  м у ш к л т н о е  в и н о  д р у г и м ъ  о б г л з о м ъ . Б е -  
р у т Ь :

М у т к а т н а г о  изюму . . . .  45 ф у н то вЬ .
Очигценнаго бузиннаго ц в Ь т у  . 1-̂  ф у н т а .
БЬлаго хорошаго вина . . . 80 бугпылокЪ.

Все  cie в м Ь с т Ь  к л а д у т Ь  вЬ бочку, и н а с т а и в а -  
ю т Ь  нЬсколько мЬсяцовЬ,  наблюдая,  ч т о б Ь  изюмЬ 
всегда былЬ п о к р ы т Ь  виномЬ, а особенно ц в Ь т Ь ,  
бочка же крЬпко закупорена. ПослЬ сего сцЬжи-  
в а ю т Ь  вино,  выдавливают!)  изЬ выжимок!) все 
о с т а в ш е е с я  вЬ нихЬ вино, и сливЬ обЬ ж и д к о с т и ,  
даю mb имЬ в м Ь с т Ь  о т с т о я т ь с я .  ИзЬ  сего вскорЬ 
в ы х о д и т Ь  вино, подобное вкусом!) цЬльному муш- 
к атн о м у .  Если оно ч и с т о ,  т о  разливаю т!)  его вЬ 
б у ты л к и ;  если же н Ь т Ь ,  т о  прежде с ц Ь ж и в а ю т Ь  и 
очигцяют!) рыбьимЬ клеемЬ.

429.  п о л ы н н о е  вино. В з я т ь  свЬжей или сухой 
полыни и завязавЬ вЬ х о л с т и н н ы й  мЬшечекЬ,  про- 
ц Ь д и т ь  чрезЬ него вино, и cie п о в т о р я т ь  до m bxb 
порЬ, пока оно примет! )  вЬ себя полынной вкусЬ. 
Мож но т а к ж е  мЬшечекЬ сЬ полынемЬ оп у с к а ть  вЬ 
боченокЬ сЬ виномЬ и т а м ] )  его д е р ж а т ь  до m bxb 
порЬ, пока вино п олучитЬ надлежащую горечь. СЬ 
полынемЬ в м Ь с т Ь  ложно з а в я з ы в а т ь  вЬ мЬшечекЬ 
н Друг1я горьшя т р а в ы ,  каковы напримЬрЬ: кар- 
дусЬ -  б енедиктусЬ,  з о л о т о т ы с я ч н и к ! )  , горчанка 
и проч.

430 .  В И Н А  п ь и я щ х я с я .  Легкое с р е д с т в о  д Ь л а т ь  
cin вина с т о л ь  же пр1я т н ы м и ,  какЬ Шампансш я,  
с о с т о и т Ь  вЬ т о м Ь ,  ч т о б ы  в з я т ь  какого нибудь



бЬлаго хорошагЪ вина, и вЬ каждую б у т ы л к у  его 
в с ы п а т ь  хорошую щ е п о т к у  сахару леденцу, и по­
л о ж и т ь  двЬ изюменки. Б у т ы л к и  з а т к н у т ь  проб­
ками и засмоливши ук р Ь п и т ь  желЬзною проволо­
кою; чрезЬ мЬсяцЬ т а к о е  вино с д Ь л а е т с я  пЬня- 
щимся.

431.  д р у г о е  с р е д с т в о . Вина п Ь н и с т ы я  обязаны 
симЬ с во й с тво м Ь  закупориванпо ихЬ вЬ б у ты л к и  
прежде о к о н ч а т я  брожен]’н вЬ нихЬ; слЬдственно 
вездЬ, гдЬ т о л ь к о  р а с т е т Ь  виноградЬ, можно вы-  
д Ь л ы в а т ь  пЬнисшое вино. Углекислый газЬ,  о с т а ­
ющихся еще вЬ винЬ, не окончившемЬ броженТя, и 
р а з л и т о м Ь  вЬ б уты лк и ,  о с т а е т с я  с ж а т ы м Ь ,  но 
при откупоренхи ея в ы х о д и т Ь  вЬ видЬ пузырь- 
ковЬ;  посему для сдЬлашя вина п Ь н и с ты м Ь ,  с т о и т Ь  
т о л ь к о  у д е р ж а т ь  вЬ немЬ углекислых! газЬ. Вина,  
коихЬ б р о ж е т е  продоляхаегпся нЬсколько мЬсяцовЬ,  
вЬ М а р т Ь  надобно р а з л и в а т ь  вЬ б у т ы л к и ,  и т о г д а  
они д Ь л а ю т с я  пЬнисшыми.

Т Ь  вина, к о т о р ы х Ь  б р о ж е т е  слишкомЬ скоро 
и шумно п р о и с х о д и ть ,  разорвали бы сосуды, вЬ
к о т о р ы е  х о т Ь л и  бы ихЬ з а к л ю ч и ть .  Вина, со-
держащ]'я вЬ себЬ довольно сахарнаго в е щ ес тва ,  
скорЬе д Ь л а ю т с я  пЬнисшыми, п о т о м у ,  ч т о  вЬ 
нихЬ с о с т а в л я е т с я  настоящих угольный газЬ,  oml) 
внутренняго соединешя к исл отвора  сЬ у г л е т в о -  
ромЬ вина.

/. 1 U  и  и  71432.  и с к у с т в е н н ы и  р е и н в е и н ъ . Для сего вина
можно у п о т р е б и т ь  изюмЬ, оставшихся omb npiyro-  
т о в л с н 1я Венгерскаго вина,  когда оно уже совсЬмЬ 
перебродило. На сей изюмЬ в з л и т ь  ведро обыино- 
веннаго бЬлаго вина,  п р и б а в и т ь  двен ад ц ать  фун- 
гаовЬ -сахарнаго бЬлаго песку,  cb  однимЬ лошомЬ 
очищеннаго п о т а ш у  и двумя л о т а м и  виннокамен­
ной ки сл оты .  Bceii  сей сагЬси надобно д а т ь  пере­
бродить,  о т с т о я т ь с я ,  и п о т о м Ь  р а з л и т ь  вЬ бу­
т ы л к и .

433. П О Д Д Ь Л Л Т Ь  Т О К А Й С К О Е  В Е Н Г Е Р С К О Е  вино.
В Ь  боченокЬ, вмЬщающш вЬ себя с т о  шестьдесяпхЬ 
ф у н т о в Ь  воды, влей с т о  фунгповЬ бЬлаго хоро- 
шаго Французскаго вина, и прибавя т р и д ц а т ь



ф ун т о в Ь са х а р у ,м Ь ш а й  все ,пока сахарЬ р а з о й д е т с я ;  
послЬ сего положи т у д а  же п я т н а д ц а т ь  ф у н т о в Ь  
хорошаго крупнаго изюму безЬ сгпебельковЬ и на- 
передЬ изорианнаго вЬ куски. РазмЬшавши всю ciio 
смЬсь порядочно, д оли ть  боченокЬ виномЬ и за -  
крывЬ в т у л к у  холстинным!)  лоскутомЬ, п о с т а ­
в и т ь  вЬ м Ь с т Ь ,  имЬющемЬ т е п л а  о т Ь  13 до 14° по 
Реом. ВЬ т е ч е т е  осьми или ч е т ы р н а д ц а т и  дней 
смЬсь cifl н а ч н е т Ь  б род ить ,  и когда брожеше со­
вершенно о к о н ч и т с я ,  т о  боченокЬ крЬпко закупо­
р и т ь  и п о с т а в и т ь  вЬ холодный погребЬ на восемь 
или д е с я т ь  недЬль, по п р о ш е с т в ш  к о т о р ы х Ь  вино 
п ер ел ивается  ьЬ меньшой боченокЬ и о п я т ь  с т а ­
в и т с я  вЬ погребЬ, пока оно с д Ь л а е т с я  совершенно 
свЬгплымЬ; т о г д а  р а з л и в а е т с я  вЬ б уты лк и .

434. И С П Ы Т А Н Н О Е  С Р Е Д С Т В О  С О С Т А В Л Я Т Ь  Х О Р О Ш Е Е  

в е н г е р с к о е  в и н о .  Возьми ведро самой ч и с т о й ,  ни­
какого хлЬбнаго зап аха  неимЬюгцей водки, налей 
на т р и д ц а т ь  ф у н т о в Ь  самаго лучшаго бЬлаго и зю ­
ма, к о т о р а г о  каждую ягоду надлежишЬ сперва ра­
з о р в а т ь ,  и сЬмячки в ы к и н у т ь .  Когда водка на 
ягодахЬ изю мныхЬ совершенно н а с т о и т с я ,  именно 
вЬ ч и с т о й  большой б у т ы л Ь ,  з а т к н у т о й  и п о с т а ­
вленной не вЬ самомЬ теп .ю ы Ь  м Ь с т Ь :  т о г д а  возьми 
д е в я т ь  ведерЬ лучшаго с т а р а г о  Французскаго вина, 
положи вЬ него п я т н а д ц а т ь  ф у н т о в Ь  сухарной 
муки изЬ рЬшегпнаго хлЬба,  а сушки послЬ т о г о  
с п у с т я ,  вылей т у д а  же изюмную сЬ водкою н а ­
с т о й к у ,  прибавь т у д а  же поджаренную корку рЬ- 
ш е т н а г о  хлЬба, вЬ ч е т в е р т ь  ф у н т а  вЬсомЬ. Опус­
т и  т о г д а  ж е  вЬ ветош е чк Ь:  одинЬ м у ш катн ой  
поджаренной орЬхЬ,  ш е с т ь  зо лотниковЬ  Индшска-  
го л и с т а ,  к о т о р а г о  д о л я т о  в з я т ь  вЬ А п т е к Ь ,  две­
н а д ц а т ь  золошниковЬ т р а в ы  дубровки, и с т о л ь к о  
ж е  вЬсомЬ сухихЬ розовыхЬ ли с ть е вЬ .  Бочку за ­
т к н и ,  в зб олтай  хорошенько,  и когда у с т о и т с я ,  и 
совершенно ч и с т о  огпляя^етЬ, разложи вино вЬ бу­
т ы л к и .

Ч т о б ы  сему искуственном у вину с о о б щ и т ь  за ­
пахЬ с т а р а г о  Венгерскаго вина, т о  предЬ ралива- 
HieMb его вЬ буты лк и,  возьми вЬ А п т е к Ъ  сЬмянЬ



П а ж и т н и к а  (Trigonella Foenum Graecum), с т о л к и  
мягко, и н а т р и  симЬ п ор отк ом Ь  пробки, к о т о ­
рыми вйно б у д е т Ь  закупорено.

435 .  п о д д е л а н н ы й  ф р о н т и н ь я к ъ .  Д л я  с е г о  б е ­
р у т с я :

Сахарнаго бЬлаго песку . . .  20 ф ун товЬ .
Крупнаго и з ю м у ................................3 0  ■— —
Чисгпаго п о т а ш у ..........................1 л о т Ь .
Виннокаменной к и с л о т ы  вЬ хру-

Все  cie полоя ш ть  вЬ бочку, к о т о р а я  не была бы 
окурена сЬрою, но м уш катн ы м Ь  орЪхомЬ. Сперва 
в л и в а ю т Ь  вЬ нее вино, п о т о м Ь  к л а д у т Ь  сахарЬ и 
м Ь ш а ю т Ь  его м у т о в к о ю  до т Ь х Ь  порЬ, пока онЬ 
р а з о й д е т с я ;  послЬ сего п ри бавл яю тЬ  разрЬзанный 
изюмЬ, о т Ь  ко тор аго  о тдЬл ены  с тебельк и ,  кла­
д у т Ь  т а к ж е  п о т а ш о  и виннокаменную ки сл о ту ,  
и броягеше скоро н ачи н ается .  ПередЬ окончашемЬ 
брожешя дней за ш е с т ь  или за восемь,  б ер у т Ь  
т р и  л о т а  полеваго шалфею (Savia sclarea, Linn.') 
cb  ч е т ы р ь м я  л о т а м и  сухихЬ бузиновыхЬ цвЪтовЬ ,  
к о т о р ы я  завязавши вЬ хол сти н н ы е мЬшечки опус-  
к а ю т Ь  вЬ бочку. Когда к о н чи тся  брожеше, т о  
бочку закупоривши крЬпко, переносяшЬ вЬ холод­
ный погребЬ и даюшЬ вину о т с т о я т ь с я ,  а о т ­
с т о я н н о е  с л и в а ю т Ь  вЬ бутылки.

436.  в и н о  ш а м п а н с к о е  и с к у с т в е ы ы о е .  ВЬ боче­
нокЬ, поставленный с т о й м я  и вмЬпцающш с т о  
п я т д е с я т Ь  ф у н т о в Ь  воды, п о л о ж и ть  хпестнад- 
ц а т ь  ф у н т о в Ь  хорошаго сахару,  сЬ ч е т ы р ь м я  боль­
шими померанцами свЬжими, разрЬзанными, вмЪ- 
cmb сЬ ихЬ коркою, и п я т н а д ц а т ь  ф у н т о в Ь  луч- 
шаго безЬ хвосшиковЬ изюму. П о т о м Ь  боченокЬ 
д о л и ть  лучшимЬ ФранцузскимЬ виномЬ, каково 
напр. вейнЬ-де-гравЬ,  го-сошернЬ, го-преньякЬ,  и 
всему д а т ь  спокойно с т о я т ь  часовЬ п я т ь  или 
ш е с т ь ,  ч т о б ы  сахарЬ весь разошелся;  послЬ чего 
з а т к н у т ь  дыру, находящуюся вЬ верхнемЬ днЬ бо- 
ченка, и его к а т а т ь  полчаса, ч т о б Ь  и сахарЬ со­
вершенно распустился  и е с я смЬсь порядочно между

с т а л я х Ь  
Вина бЬлаго

Ц  л о т а .
60 шшофовЬ.



собою соединилась. БоченокЬ п о с т а в и ш ь  о п я т ь
с т о й м я ,  &Ъ умЬренно те п л ое  м Ь с т о ,  гдЬ бы было 
не болЬе 14° т е п л а .  Верхнюю дыру вЬ боченкЬ 
з а т к н у т ь  просверленного пробкою, чрезЬ к о т о р у ю  
п р о х о д и т Ь  длинная сте кля н н ая  т р у б к а  вЬ видЪ 
сифона. Когда ж и д к о с т ь  вся п еребродитЬ,  ч т о  
п о з н а е т с я  по н е и с х о ж д е т ю  болЬе о с т р а г о  зап аха  
изЬ к о р о тк а г о  колЬна т р у б к и ,  т о г д а  наглухо з а -  
ты к аю гп Ь  и cie о т в е р с г т е ,  и боченокЬ с т а в я т Ь  
вЬ холодный погребЬ на двенадц ать  недЬль, по 
п р о ш е с т в ш  к с т о р ы х Ь  вино р а з л и в а ю т Ь  вЬ бу­
т ы л к и ,  и'закупоривЬ т о ч н о  т а к Ь  какЬ сЬ виномЬ 
ШампанскимЬ, д а ю т Ь  имЬ етце л е ж а т ь  вЬ погребЬ 
два мЬсяца.

437.  вино ИСКУ СТВЕННОЕ ШАМПАНСКОЕ НА АН- 
ГЛ1ЙСК0Й м анеръ.  В з я т ь  ягодЬ крыжовнику еще 
не совсЬмЬ созрЬлыхЬ, с т о л о ч ь  ихЬ вЬ с т у п Ь ,  и 
на всяк1е п я т ь  т т о ф о в Ь  ягодЬ, п р и б а в л я ть  по 
п я т и  шгаофовЬ воды; смЬсь ciio вЬ т а к о м Ь  поло- 
ж ен1и о с т а в и т ь  на два дни, помЬшивая ее по вре­
менам]] и п о т о м Ь  весь сокЬ в ы ж а т ь  руками и про- 
цЬдивЬ сквозь с и т о .  в ы м Ь р я т ь  его количество ,  и на 
каждые п я т ь  ш т о ф о в Ь  его к л а с т ь  по 3?,- ф у н т а  
сахару,  и смЬшавши все cie о с т а в и т ь  о т с т а и ­
в а т ь с я  на цЬлыя с у т к и .  На бочку сей смЬси бе­
р е т с я  б у т ы л к а  лучшей водки, и бочка вЬ т е ч е т е  
п я т и  или ш е с т и  недЬль о с т а е т с я  н е з а к р ы т о ю ,  
а пЬна, выбивающая изЬ нее, т о т ч а с Ь  с н и м а е т с я ,  
какЬ то л ьк о  п о к а ж е т с я .  По п р о ш е с т в ш  сего вре­
мени бочку з а т ы к а ю т Ь ,  и о с т а в л я ю т Ь  т а к Ь  с т о ­
я т ь  цЬлый годЬ, и п о т о м Ь  р а з л и в а ю т Ь  вЬ бу­
т ы л к и .

В. В И Н А  НЕ В И Н О Г Р А Д Н Ы Я .

43S. КромЬ винЬ, выдЬлываемыхЬ изЬ винограду, 
давно уя{е, особливо вЬ т Ь х Ь  с т р а н а х Ь ,  гдЬ вовсе 
неростеш Ъ  виноградЬ, или х о т я  и р о с т е т Ь ,  но вЬ 
весьма малом]] ко личествЬ ,  начали вы д Ьл ы вать  на­
п и т к и ,  довольно похожее на виноградныя вина,  изЬ 
разныхЬ плодовЬ. каковы с у т ь :  абрикосы, апель­
сины, яблоки, вишни, смородина и друпя ягоды,



а т а к ж е  изЬ кореньевЬ, обилующих!) сахарнымЬ или 
крахмальнымЬ вещ еством Ь,  каковы: кар тоф ел ь ,
рЬпа и проч. и наконецЬ из!) зеренЬ хлЬбныхЬ.

ВыдЬлка т а к и х Ь  винЬ по различно плодовЬ р а з ­
лична; но вообще вина в ы х о д я т Ь  т Ь м Ь  лучипя, чЬмЬ 
способЬ вы д Ь л ы в а ть  ихЬ ближе подходит! )  кЬ спо­
собу выдЬлывашя винЬ виноградныхЬ.

М н о п я  изЬ сихЬ винЬ и м Ь ю т Ь  о тл и ч н ы я ка­
ч е с т в а  и с о с т а в л я ю т Ь  здоровые н а п и т к и ,  не т о л ь ­
ко для людей здоровыхЬ,  но даже и для вызд орав-  
ливающихЬ.

439.  вино аб р и к о сн о е . Для сего нужны самые 
спЬлые абрикосы, изЬ к о т о р ы х Ь  надобно в и н у т ь  
к о с т о ч к и ;  на каждый ф у н т Ь  плодовЬ надобно 
в з я т ь  по унпу сахару,  к о т о р ы й  с т о л о ч ь  вЬ поро­
шокЬ и имЬ посыгхавЬ абрикосы и на легком!) огнЬ 
поваривЬ ч е т ы р е  часа,  н а л и т ь  на кая?дые ч е т ы р е  
ф у н т а  плодовЬ по ч е т в е р т и  б у т ы л к и  водки и по 
доброй б у т ы л к Ь  хорошаго бЬлаго вина. В ы н у т ы я  
к о с т о ч к и  р а з б и т ь  и п о л о ж и т ь  вЬ вино, а ядра 
изЬ  нихЬ сперва п осуш ить  на солнцЪ дней п я т ь  
или ш е с т ь  и раздробленныя т у д а  ж е  п ри лож и ть .  
Когда вино п р о с т о и т ! )  одинЬ мЬсяцЬ и перебро­
д и т Ь ,  т о г д а  его п роц Ьдить ,  и если оно не будет!)  
еще довольно с в Ь т л о ,  п рилить  рюмку молока, к о т о ­
рое свернувшись о т Ь  крЬпкаго б олтанья ,  с д Ь л а е т Ь  
вино совершенно свЬшлымЬ и очень вкуснымЬ.

440.  вино и зъ  ай вы . В с к и п я т и т ь  воды на каж -  
дыя двЪ айвы по т р и  ч е т в е р т и  ш т о ф а ;  самыя 
айвы б е р у т с я  спЬлыя, очищенныя и и с т е р т ы я  
до самой середки, к о т о р а я  о т б р а с ы в а е т с я .  Воду 
сЬ айвами к и п я т и т ь  ч е т в е р т ь  часа, п р о п у с т и т ь  
сквозь с и т о ,  и сокЪ с л и т ь  вЬ горшок!) или боче­
нокЬ, куда п р и б а в и т ь  по ф у н т у  хорошаго сахару 
на  д е с я т ь  аивЬ и корку сЬ одного лимона;  когда 
ж и д к о с т ь  о с т ы н е т Ь ,  т о г д а  п о л о ж и т ь  вЬ нее на 
д в а д ц а т ь  ч е т ы р е  часа хлЬбную корку поджарен­
ную и смоченную пивными дрождяып. ПослЬ сего 
вино р а з л и в а е т с я  вЬ б у ты л к и .  Оно за м Ьчательно 
по своему отм Ьнному запаху.



441.  в и н о  д п п е л ь с и н н о е . Е зя ш ь  п я т н а д ц а т ь  
апельсиновЬ, в ы д а в и т ь  изЬ нихЬ сокЬ и в м Ь с т Ь  cb 
наружною корою п о л о ж и т ь  вЪ боченокЬ, куда 
в л и т ь  т а к ж е  д е с я т ь  ш т о ф о в ! )  рЬчной воды, вски­
пяченной cb т р е м я  ф у н т а м и  cb ч е т в е р т ь ю  са­
хару,  и охлажденной до с т е п е н и  т е п л о т ы ,  нуж­
ной для брожеш я; смЬсь ciro вЬ продолжеше двухЬ 
или mpexb дней м Ь т а т ь  ч а с т о ,  п о т о м Ь  закупо­
р и т ь  крЬпко,  п о с т а в и т ь  вЬ погреб!) и по проше­
с т в ш  ш е с т и  мЬсяцовЬ р а з л и т ь  вЬ буты лк и.

442.  б у з и н н о е  в и н о .  Для п рп готовл еш я бузин­
наго вина н а л и в а ю т Ь  на т р и д ц а т ь  ш е с т ь  фун­
т о в Ь  сошмыганныхЬ спЬлыхЬ бузинныхЬ ягодЬ, 
сорокЬ два ш т о ф а  воды; в а р я т Ь  ихЬ два часа и 
п роц Ъ ж и ваю тЬ  сокЬ сквозь хол сти н н ую  цЬдилку, 
п о т о м Ь  сЬ д в а д ц а т ь ю  ф у н т а м и  сахару еще часЬ 
в а р я т ! )  и о х л а ж д а ю т Ь  вЬ кадкЬ.  Когда еще жид­
к о с т ь  и м Ь е т Ь  т е п л о т у  парнаго молока, прибавля­
ю т Ь  кЬ ней двЬ сшоловыхЬ ложки свЬжихЬ  гу- 
с т ы х Ь  дрождей и п о к р ы в а ю т Ь  сосудЬ сукномЬ. 
Когда ж и д к о с т ь  перебродит!)  и пЬна б у д е т Ь  сня­
т а ,  шо с л и в а е т с я  вЬ боченокЬ,  з а т ы к а е т с я  и 
о с т а в л я е т с я  спокойно с т о я т ь  ч е т ы р е  недЬли; 
п о т о м Ь  р а з л и в а е т с я  вино вЬ б уты лк и  и засма­
л и в а е т с я .

443.  б у з и н н о е  в и н о  д р у г и м ъ  с п о с о в о м ъ .  Н а­
б р а т ь  бузинныхЬ ягодЬ вЬ сухое время, н а г р Ь т ь  
ихЬ вЬ печкЬ или вЬ водяной банЬ вЬ т е ч е т е  
часа,  п о т о м Ь  с н я т ь  сЬ огня, и п о с т а в и т ь  
вЬ холодное м Ь с т о ;  с п у с т я  д вен а д ц а ть  часовЬ 
п о в т о р и т ь  вновь оба cin Д Ь й с п т я .  В ь ж а т ь  
ягоды, не выдавливая подЬ прессомЬ, буде уго­
дно вы д Ь л ать  п р о с т о е  вино;  но для вина ц в Ь т -  
наго надобно в ы д а в и т ь  их!) подЬ прессомЬ. ВЬ 
обоих!) случаяхЬ нуашо п од б ави ть  кЬ соку са-  
харняго в е щ е с т в а ,  в]) пропорцш одной полови­
ны ф у н т а  на ш т о ф Ь ,  и д а т ь  ему перебро 
д и т ь  вЬ п окр ы том Ь  сосудЬ. Вино,  изЬ сего добы­
т о е ,  б у д е т Ь  довольно добротное  и здоровое. При 
мЬшанное кЬ впнограднымЬ винамЬ , оно дЬла- 
е т Ь  ихЬ пЬнящимися,  с о о б щ а е т Ь  имЬ п р !я т н ы й



запахЬ  и живой б л е с тяп у й  ц в Ь т Ь .  Его  особенно 
должно п одб авля ть  кЬ вину изЬ и з ю м а ;  оно по­
правляешЬ обыкновенную л и п к о ст ь  сихЬ винЬ, и 
д а е т Ь  имЬ запахЬ  и ц в Ь т Ь  д венадцати и п я т н а д -  
цати-лЬпгняго Испанскаго вина.

444. вино изъ вишень- СобравЬ совершенно зрЬ- 
лыхЬ вишень, о ч и с т и т ь  ихЬ ошЬ к о ст о ч е к Ь  и 
х в о с т и к о в Ь ,  и ягоды раздавивЬ,  п о л о ж и т ь  вЬ боче­
нокЬ. Ч а с т ь  вишневаго соку в м Ь с т Ь  сЬ т о л ч е н ы ­
ми к о с т о ч к а м и  в с к и п я т и т ь  вЬ к о т л Ь  сЬ с ахар­
нымЬ пескомЬ, полагая его по одному или по два 
унца на фунгпЬ вишень,  и п о т о м Ь  все п ер ел ить  
вЬ боченокЬ, к о т о р о й  п о с т а в и т ь  вЬ м Ь с т Ь ,  имЬ- 
ннцемЬ т е м п е р а т у р у  о т Ь  д е с я т и  до двенадцати 
градусовЬ;  ясидкосшь помЬшагпь змутовкою, и за -  
крывЬ omBepcmie боченка, о с т а в и т ь  вЬ покоЬ, 
ч т о б ы  ж и д к о с т ь  перебродила;  по окончанш бро- 
ж е т я ,  к о т о р о е  п р о д о л ж а е т с я  болЬе или менЬе 
времени, с м о т р я  по с т е п е н и  т е п л а ,  п ер ел ить  ее 
вЬ другой боченокЬ, или р а з л и т ь  вЬ б утылки.

445.  д р у г и м ъ  о е р д з о м ъ . ОборвавЬ у спЪлыхЬ 
вишень х в о с т и к и  и раздавивЬ ихЬ Е м Ь с т Ь  сЬ ко­
с т о ч к а м и ,  п ол ож и ть  вЬ мЬдный к о т е л Ь  и на умЬ- 
реиномЬ огнЬ п о к и п я т и т ь  сЬ полчаса; п о т о м Ь  
ж и д к о с т ь  с л и т ь  вЬ глиняные горшки и д а т ь  
о с т ы в а т ь  восемь или д е с я т ь  часовЬ ;  послЬ чего 
в т о р и ч н о  в с к и п я т и т ь ,  и п о в т о р и т ь  cie раза  т р и  
или ч е т ы р е .  СимЬ варешемЬ к и с л о т а  вишень пре­
в р а т и т с я  вЬ сахарное вегцество,  и т о г д а  пере­
л и т ь  все вЬ боченокЬ и давЬ перебродить,  р а з ­
л и т ь  вЬ буты лк и.  Для улучшешя его можно при­
б а в л я т ь  кЬ нему по одной ч а с т и  краснаго вина на 
д е с я т ь  ч а с т е й  вишневаго сока и по ч е т в е р т о й  
ч а с т и  водки.

440.  вино и з ъ  в и ш е н ь  б е з ъ  б р о ж е ш я .  В з я в Ь  
черныхЬ сладкихЬ вишень,  разд авл и ваю тЬ  ихЬ, 
и о т д Ь л я ю т Ь  к о с т о ч к и .  По и с т е ч е н ш  24 или 
т р и д ц а т и  ш е с т и  часовЬ,  к л а д у т Ь  мякошь ви­
шень подЬ прессЬ,  прибавляя около сорока вось­
ми золотииковЬ  сахару на ч е т в е р т ь  м як о ти ,  и 
но р а с т в о р е т и  сахара,  около ш т о ф а  хорошей



водки на п я т ь  ш тоф ов])  соку. П р о п о р о л  сахара 
должна б ы т ь  изчислена по всему количеству  жид­
к о с т и ,  с ч и т а я  т у т ] )  и водку. Ж и д к о с т и  да-  
ю т Ь  о т с т о я т ь с я ,  и т о г д а  с л и в а ю т Ь  ее вЬ бу­
т ы л к и ;  если она не ч и с т а ,  т о  о ч и щ а ю т Ь  ее 
клеемЬ, и переливают])  сифономЬ. Е е  можно п и т ь  
т о т ч а с Ь ;  но по и с т е ч е н ш  нЬсколькихЬ мЬсяцевЬ 
она о с т а н о в и т с я  лучше.

Если  бы в м Ь с т о  водки п о дб авить  с п и р т Ь  изЬ 
к о с т о ч е к Ь ,  она была бы благовоннЬе и пр1я т н Ь е  
для вкуса.

447.  вине и з ъ  г р у п г .ъ . Для него можно б р а т ь  и 
лЪсныя груши, к о т о р ы я  надобно с т о л о ч ь  и, т о т ­
часЬ выдавив!) изЬ нихЬ сокЬ, п роц Ьд ить  сквозь  
волосяное с и т о  для о т д Ь л е ш я  всего п о с т о р о н -  
няго. СокЬ сей надобно в а р и т ь  сперва на маломЬ 
огнЬ, а п о т о м Ь  у с и л и т ь  его до 75° по Реомюру, 
пЬну с н и м а т ь ,  уваренный сокЬ с л и т ь  вЬ деревян­
ный чанЬ, гдЪ и дашь ему о с т ы н у т ь  до ,'?5 или 45*.°;  
т о г д а  процЬдить  его и п о с т а в и т ь  вновь на огонь, 
ч т о  п о в т о р и т ь  раза  два или т р и ,  буде сокЬ имЬ­
е т Ь  еще т е р п к о с т ь .  Очищенный т а к и м Ь  обра­
зомЬ сокЬ с л и т ь  вЬ бочку, недоливая ее совсЬмЬ, 
дкшма на т р и  или ч е т ы р е ;  бочку з а т к н у т ь  крЬпу 
ко, о с т а в и в Ь  маленькое т о л ь к о  o m B e p c m i e  для вы­
ходу газа.  По окончанш брожешя, вино п ер ел и ть  
вЬ бутылки.

Для с о с т а в л е ш я  вина сего можно кЬ соку при­
б а в л я т ь  разныя сахарныя в е щ е с т в а ,  какЬ-mo: са­
харЬ,  медЬ очищенный, к а р тоф ел ьны й сиропЬ, 
изюмЬ и проч.

448.  Д Р У Г И М Ъ  О Б Р А З О М Ъ  И  И Р И Т О М Ъ  изъ льсныхъ  
груш ъ. В з я т ь  ф у н т о в Ь  п я т д е с я ш ь  лЬсныхЬ грушЬ,
и, вы/^авивЬ изЬ нихЬ сокЬ, подогрЬгпь его до 65.J-0 
по Р е о м .  и п од б ави ть  д е с я т у ю  ч а с т ь  изюму; по­
т о м Ь  все п о л о ж и т ь  вЬ боченокЬ и крЬпко закупо­
р и т ь  его. Когда т е п л о т а  ж и д к о с т и  у б а в и т с я  до 
20° ,  т о  изюмЬ в ы н у т ь ,  в ы д а в и т ь  и о п я т ь  поло­
ж и т ь  вЬ сокЬ или сусло и за т к н у в Ъ  боченокЬ, 
д а т ь  б род ить  недЬли двЬ, иногда и болЬе, с м о т р я  
по погодЬ. П о т о м Ь  ж и д к о с т ь  с л и т ь  вЬ б у т ы л к и



и п о с т а ви ш ь  ихЬ к]) погребЬ, гдЪ недолжно ее 
т р о г а т ь  по крайней мЬрЬ мЬсяца т р и .

440.  д о м д ш н е з  а м е р и к а н с к о е  вино.  Надобно 
в з я т ь  медовыхЬ с о т о в Ь .  изЬ к о т о р ы х Ь  медЬ уже 
выгпекЬ, и п о л о ж и т ь  в]) кадку, на.шшую свЬжимЬ 
сидромЬ; всю смЬсь хорошенько вымЬшашь и о с т а ­
в и т ь  т а к Ь  п р о с т о я т ь  всю ночь, п о т о м Ь ,  прежде 
нежелц н а ч н е т с я  брожеше, всю ж и д к о с т ь  про­
п у с т и т ь  сквозь с и т о  и п р и бавить  меду столь к о ,  
ч т о б ы  вЬ ж и д к о с т и  яйцо ыогл-о п л авать .

ПослЬ сего всю ж и д к о с т ь  п ер ел ить  вЬ бочку, и 
когда н а ч н е т с я  брожеше, т о  вЬ продолжение т р е х ! )  
или ч е т ы р е х Ь  дней дополнять  ее ежеденно,  ч т о ­
бы пЬна могла чрезЬ втулочное отверспйр в ы х о ­
д и т ь  вонЬ. Когда брожеше н а ч и е т Ь  уменьшаться,  
т о  надобно втулочное omeepcmie з а т к н у т ь  слег­
ка,  ч т о б ы  бочку не разорвало. По п р о ш е с т в ш  
п я т и  или ш е с т и  недЬль ж и д к о с т ь  изЬ бочки выпу­
с к а е т с я ;  п о т о м Ь  б е р у т Ь  восемь яичныхЬ бЬлковЬ, 
в з б и в а ю т Ь  ихЬ вЬ пЬну, п р н б авл я ю тЬ  кЬ нимЬ т р и  
ф у н т а  чисшаго сахарнаго бЬлаго песку и около ч е ­
т ы р е х Ь  ш т о ф о в Ь  цедроваго с п и р т у ,  в д п в а т т Ь  
о п я т ь  вJJ прежнюю бочку, хорошо в ы м ы т у ю ,  к о т о ­
рую, наливши, хорошо зак у п о р и ваю тЬ  и с т а в я т Ь  
вЬ прохладное м Ь с т о .  Но п р о ш е с т в ш  года бочку 
о тк у п о р и в а ю т !? ,  и вино н а х о д я т Ь  т а к Ь  вкуснымЬ, 
какЬ лучппя виноградныя вина.

4 5 0 .  в и н о  и з ъ  е ж е в и к и . СпЬлую ежевику насы­
п а т ь  вЬ каменный или деревянный чанЬ,  снабжен­
ный краном]), н а л и т ь  к и п я т к у  на нее с т о л ь ­
ко, ч^гпобы она совсЬмЬ имЬ покрылась.  Когда ки- 
п я т о к Ь  с то л ь к о  просгпынешЬ, ч т о  можно опу­
с т и т ь  вЬ него руку не ожегшись,  т о  надобно 
ягоды р а з м я т ь ,  п о т о м Ь  накрывши чанЬ, дашь ему 
с т о я т ь ,  поиа ягоды на 'гнутЬ  в с п л ы в а т ь  вверхЬ,  
ч т о  обыкновенно б ы в а е т Ь  по п р о ш е ст в ш  т р е х Ь  
иди ч е т ы р е х Ь  дней; вЬ т о  время ч и с т у ю  жид­
к о с т ь  с л и в а ю т Ь  вЬ другой сосудЬ, и прибавивши 
сахару на каягдые д е с я т ь  ш т о ф о в Ь  соку, по одно­
му ф у н т у ,  и вымЬшавши осшавляюшЬ бродип!ь дней



восемь или д е с я т ь .  Выбродившую ж и д к о с т ь  чрезЬ 
кранЬ с п у с т и т ь  и процЬдигпь вЬ бочку; между 
т Ь м Ь  в з я т ь  восемь л о т о в Ь  рыбьяго клею, к о т о ­
рый вЬ продоля1ен!е двЬнадцати  часовЬ вЬ ш т о ф Ь  
бЬлаго вина р а зм а ч и ва ть ,  а на другох! день на 
легком!) огнЬ повари ть ,  пока клей весь р а зо й д е тс я ;  
потом])  в з я т ь  около ч е т ы р е х Ь  ш т о ф о в Ь  чернич- 
наго соку, с м Ь ш а т ь  его сЬ распущенным]) кле­
ем]), п о с т а в и т ь  на огонь и, давши еще одинЬ разЬ 
в с к и п Ь т ь ,  в ы л и т ь  вЬ бочку. Когда вино по нЬ- 
сколышхЬ дняхЬ о ч и с т и т с я ,  т о  с л и в а е т с я  вЬ дру­
гую посуду и сбе р е г а е т ся  вЬ холодномЬ м Ь с т Ь .

4 о ! .  вино и з ъ  з е м л я н и к и  и л и  к л у б н и к и .  В з я т ь :
Земляники, или клубники . . . i ч е твер и к а .
РЬчной в о д ы ...................................... 20 ш т о ф о в Ь .
С и д р у ......................................................... 17 ш то ф о вЬ .

Положивши все cie вЬ надлежащей величины бо­
ченокЬ, д а т ь  ему б родить,  и т у д а  же прибавить :

Сахару л у м п у .......................................16 ф ун товЬ .
Краснаго виннаго камня вЬ по­

рошкЬ ............................................ 6 лотовЬ.
Корку и соку померанцовыхЬ о т Ь  двухЬ поме- 

ранцовЬ.
ГорЬлки (пЬннику) около . . .  4  ш т о ф о в Ь .

Когда все надлежащим!)  образомЬ перебродитЬ,  
с л и т ь  вЬ бутылки.

452.  д р у г и м ъ  о б р а з о м ъ .  В з я т ь :
Земляники или клубники . . .  Л ч е т в е р и к а .
РЬчной воды . . . . . . .  28 ш т о ф о в Ь .

Положив!) все вЬ боченокЬ д а т ь  б род ить ,  при­
бавивши

Сахару л у м п у ...................................... 25 ф у н то в Ь .
Вмннаго краснаго камня вЬ по­

рошкЬ ............................................ О ло товЬ .
Корку и сок]) изЬ двух]) лимонов!) и двух!) померан­

цев!),водки около ч е т ы р е х Ь  ш тофовЬ;когд  а ж и д к о ст ь  
перебродитЬ и о т с т о и т с я ,  с л и т ь  вЬ бутылки.

453.  в и н о  к а р т о ф е л ь н о е .  В з я т ь  сорокЬ фун­
т о в Ь  картофельнаго сахару,  ч е т в е р т ь  ф у н т а  
iopomaro  бЬлаго виннаго камня, два или ч е т ы р е



лттн

л о т а  имбирю, один!) фуишЬ лучгааго изюму и  

п я т ь  свЬжихЬ  лимоновЪ, п, вс к п п я ти вЬ  с т о  двад­
ц а т ь  п я т ь  ш т о ф о в Ь  ч и с т о й  рЪчной воды, поло­
ж и т ь  в!) нее сперва ] )а зм лты й  п.чюмЬ и в а р и т ь  
полчаса,  п о т о м Ь  п о л о ж и т ь  кар тоф ел ьны й сахарЬ, 
и канЬ опЬ р а с п у с т и т с я ,  п р и бавить  винный мЬл- 
ио истолченный камень. РасшворЬ сей процЬдить  
чрезЬ с и т о  вЬ ч и с т у ю  деревянную кадочку п д а т ь  
о с т ы н у т ь  до ч е т ы р н а д ц а т и  градусов!) по Реом.,  
п о т о м Ь  приложишь осьмую ч а с т ь  ш т о ф а  свЬжихЬ 
бЬлыхЬ пивныхЬ дрождей и в ы л и т ь  смЬсь вЬ 
бочку, вЬ к о то р о й  было виноградное вино; вЬ 
бочку ж е  положишь м'Ьлко истолченный имбирь 
и лимоны, изрЬзанные кружечками. ВЬ бочкЬ 
чрезЬ нЬсколько времени н а ч н е т с я  б р о ж е ш е , • 
вЬ продолжеше к о тор аг о  должно п одд ерж и вать  
вЬ ней однмакую т е м п е р а т у ] ) у ;  когда же оно 
о к о н ч и т с я  и дрождей не б у д е т Ь  уже видно , 
т о г д а  бочку д о л и ть  о т в а р н о ю  и о с т у ж е н н о ю  
водою, зак у п о р и ть  и п о с т а в и т ь  вЬ погребЬ не- 
дЬли на ш])и, по прош естнш  ко то р ы х ! )  ж и д к о с т ь  
с л и т ь  сЬ дрождей вЬ другую винную же бочку, и 
закупорнвЬ ее, п о с т а в и т ь  вЬ погребЬ на ш е с т ь  
недЬль, а п о т о м Ь  образовавшееся вино р а з л и т ь  вЬ 
б уты лк и ,  заку п ор и ть  и засмоля д е р ж а т ь  вЬ пог­
ребЬ. ВкусЬ сего вина очень npianienb, о т Ь  долгаго 
ж е  е т о я ш л  д Ь л а е т с я  оно крЬпкимЬ.

4. >4. Н О Е Ь Й п и Й  С П О С О Е Ъ  Д Ь Л А Т Ь  В И Н О  И З Ъ  К А Р Т О ­

Ф Е Л Я .  Надобно с д Ь л а т ь  бочку, у ко тор ой  на одномЬ 
днЬ было бы ошвереппе для насыпки чрезЬ него 
вЬ бочку к а р т о ф е л ю ,  а вЬ другом!) днЬ маленькая 
дыр.я для выпуску сгу1ценныхЬ паровЬ, накопля­
ющ ихся вЬ бочкЬ, п т у т Ь  же другая дыра для 
в л о ж е т я  вЬ ней мЬдной или ж е с т я н о й  тр у б к и ,  
имЬющей сообщеше сЬ небольшим!) к о т л о м Ь, на- 
нолиеинымЬ водою и стоящ им !)  на огнЬ; сверхЬ 
сего близь самаго сего дна д Ь л а ю т с я  вЬ бочкЬ ма-  
леныйя дверцы для вынпмашя изЬ нее иартофелю. 
Е о ч к а  С1я с т а н о в и т с я  с т о й м я  на двухЬ скамей­
ках!),  и н а с ы п а е т с я  чрезЬ отвереппе,  вЬ верхнемЬ 
ея днЬ находящееся,  п ер ем ы ты м Ь  вЬ нЬсколышхЬ



вОдахЬ картофелем!} .  Когда г.Ь Сочку насыпано бу­
д е т Ь  д о с т а т о ч н о е  ко ли ч е ство  к а р т о ф е л я ,  огпвер- 
cmie, cie з а к р ы в а е т с я ,  и в п у с к а ю т с я  чрез]} т р у б к у ,  вЬ 
нижнее дно бочки вставлен н ую ,  водяные пары изЬ 
к о т л а ,  с т о л щ а г о  на огнЬ и з а к р ы т а г о  крышкою, 
имЬющею oniBepcmie для входу т р у б к и ,  идущей 
о т Ь  бочки. Г о р я ч1е пары, входяпце вЬ бочку, раз ­
м я г ч аю т] )  сильно к а р т о ф е л ь  и варку ciio должно 
п р о д о л ж а ть  до т Ь х Ь  порЬ, пока сгу сти вш ая с я  изЬ 
паровЬ вода, в ы т е к а ю щ а я  из]) выпускной дыры, не 
п о т е р я е т Ь  ц в Ь т у  и запаху,  ч т о  п р о д о л ж а етс я  не 
болЬе п олуто ра  часа. Тогда  о т к р ы в а ю т с я  боко- 
выя дверцы боченка, в ы н и м а е т с я  к а р т о ф е л ь ,  по­
т о м Ь  р а с т и р а е т с я  между двумя цилиндрами, пока 
онЬ еще совсЬмЬ горячь. Буде же н Ь т Ь  цилин- 
дровЬ, можно к ар тоф ел ь  т о л о ч ь  деревянными пе­
с т а м и  вЬ боченкахЬ,  раздЬленныхЬ на двЬ половины 
сквозным!)  вЬ срединЬ дномЬ. Но симЬ иослЬд- 
нимЬ способомЬ к а р т о ф е л ь  не довольно размяг­
ч а е т с я .

Прежде,  нежели п одвергается  к ар тоф ел ь н ая  мя­
к о т ь  брож еш ю, надобно о с а х а р н т ь  ее, посред- 
с т в о м Ь  клейстерпаго  в е щ е с т в а  и достапю чиаго  
к о л и ч е ст в а  воды средней т е м п е р а т у р ы .  Без!) сей 
п р е д о с т о р о ж н о с т и ,  бронтеше каргпофелей было бы 
несовершенно; п р ои зве де те  ихЬ было бы в м Ь с т Ь  
уксуснымЬ и винным!) ; но в!) т о  время, как]) обра­
зовавшееся уже сахарное в е щ е с т в о  п одвергается  
броженпо,  превращающему его в]) сп и р т ! ) ,  клей­
с т е р н о е  ве щ е с т в о  о с ахар н вае тЬ  новую ч а с т ь  
муки, к о т о р а я  вЬ свою очередь р а з л а г а е т с я  броже- 
т е м Ь .  Сила Ыя, продолжая дЬйствоваш ь па первый 
образовавппйся с п и р т Ь ,  о к исд яетЬ  его т Ь м Ь  удоб- 
нЬе, чЬм!) ко ли ч ество  его мен'Ьс и чЬмЬ продол­
ж и т е л ь н е е  брожеше.

ВЬ  т о  время, какЬ р а с т и р а ю т ! )  д в Ь с т и ,  на при- 
мЬрЬ, ф у н т о в Ь  карпшфелей, п рибавляется  т р и д ­
ц а т ь  или сорокЬ ф у н т о в Ь  солоду, изм олотаго  вЬ 
•муку, и т е м п е р а т у р а  в о з в ы ш а е т с я  о т Ь  д вадц ати  
до т р и д ц а т и  градусовЬ,  носредсшвомЬ воды, имЬ- 
вдщей до сорока градусовЬ т е п л о т ы .  Покрывши



солодЬ и полчаса с п у с т я ,  д о б авл яе тс я  к а р т о ф е л ь ­
ная м я к о т ь  н к и п я т к у  с т о л ь к о ,  ч т о б Ь  все вмЬ­
с т Ь  имЬло т е п л о т ы  о т Ь  п я т и д е с я т и  до п я т и ­
д е с я т и  ш е с т и  градусовЬ,  с м о т р я  по времени года, 
величинЬ чановЬ, с о р т у  к а р т о ф е л я  и проч.

ПослЬ сего о с т а в л я ю т Ь  массу вЬ покоЬ на два 
часа,  дабы д а т ь  время к ар тоф ел ям Ь  о с а х а р и т ь с я .  
ПослЬ сего производится брожеше т о ч н о  т а к ж е ,  
какЬ при хлЬбномЬ винЬ (472). При семЬ случаЬ 
н а б л ю д а ет с я  т о л ь к о  т о ,  ч т о  прежде п р и б а в л е тя  
дрождей, п роп ускается  вся масса сквозь волосяное 
с и т о ,  дабы о т д Ь л и т ь  всЬ кожуры к а р т о ф е л я ,  ко-  
т о р ы я  могли бы со о б щ и ть  вину вкусЬ непр1я т н ы й .  
елину винный камень исп р авл яе тЬ  слабыя и без-  
вкусныя сусла, т о  должно его непремЬнно упо­
т р е б л я т ь  при сей выдЬлкЬ.

Если  подбавишь кЬ к а р т о ф е л ю  ч е т в е р т ь  или 
т р е т ь  красной вареной свеклы, вино б у д е т Ь  
суше и чище, и п олуч итЬ  хороннй красный ц в Ь т Ь .  
О т Ь  подбавки моркови,  вино б у д е т Ь  слаще, гуще 
и благовоннЬе, а о т Ь  яблокЬ или г р у т Ь ,  вино сдЬ­
л а е т с я  пр1я т н Ь е .  НаконецЬ можно и з м Ь н я т ь  ка­
ч е с т в а  сего вина, подбавляя кЬ к а р т о ф е л ю ,  вмЬ­
с т о  закваски,  соки изЬ плодовЬ сладкихЬ,  кислыхЬ,  
или какое либо сахарное в е щ ес тво ,  какЬ т о :  медЬ 
и проч.

Во всякомЬ случаЬ должно, по окончанш броже- 
т я ,  о т д Ь л и т ь  вино о т Ь  гущи и о ч и с т и т ь  его 
рыбнымЬ клеемЬ или с т у д е н ы о  изЬ к о с т е й ,  олень- 
яго рога и проч.

ТамЬ,  гдЬ нельзя и м Ь т ь  ни рыбьяго клею, ни 
студ ени,  можно у п о т р е б и т ь  на каятдую бочку, вЬ 
се м н ад ц ать  или осьм надц ать  ведерЬ, полдюжины 
свЬжихЬ личныхЬ бЬлковЬ, сЬ ихЬ скорлупою и 
щ е п о т ы о  поваренной соли, взбивЬ смЬсь ciro вЬ 
одномЬ шгпофЬ рЬчной воды. В з б и т у ю  пЬну в л и т ь  
вЬ бочку и в з б о л т а т ь .

Если разнородныя ч а с т и  вЬ винЬ очень медлен­
но о с а ж д а ю т с я ,  т о  должно п о в т о р и т ь  cie очи- 
щ е т е  клеемЬ или другимЬ вещесшвомЬ, сливЬ пре­
жде вЬ другую бочку ж и д к о с т ь  и отд Ьл ивЬ



omb гущи. Когда дадугпЪ ж и д к о с т и  о т с т о я т ь с я ,  
т о  она о с т а н е т с я  ч и с т о ю ,  ясною и прозрачною.

455.  Д о б р о т у  сего вина можно у д в о и т ь  сгущешемЬ 
вина посредством!» мороза (вкморожешемЬ).  Для 
сего бочку в ы с т а в л я ю т ! )  на морозЬ, когда т е р м о -  
м е т р Ь  п оказы вает ! )  семь или восемь градусов!) ниже 
т о ч к и  за м е р з а т н .  Излишняя вода, содержащаяся вЬ 
винЬ, п р е в р а т и т с я  вЬ ледЬ. между т Ь м Ь  какЬ суще­
с т в е н н а я  ч а с т ь  вина не замерзнет]) .  Э т о  общпг 
и обыкновенный способ]?; но должно з а м Ь т и т ь ,  
ч т о  oiil) г о д и т с я  для картоф ельнаго  или хлЬб- 
наго вина, и вообще для слабых]? вин!? т о л ь к о  
при умЬренномЬ мороз!?. BJ? семЬ случаЬ вЬ про­
должеше ночи замерзнет]? т о л ь к о  ч е т в е р т ь  или 
ч е т в е р т а я  ч а с т ь  излишней воды. Посему,  когда 
морозЬ весьма силен]?, шо лучше послЬ нЬсколь- 
кихЪ часов!? замерзаш я с л и т ь  вино, собравшееся 
в1? средннЬ бочии; ибо нужно т о л ь к о  ошдЪлишь 
omb вина излишнюю воду.

Ч т о  ж е  к а с а е т с я  до зн ачительнаго ,  о с т а в ш а г о -  
ся вЬ бочкЬ колич ества  осадка,  т о  он!), с о с т о я  
изЬ перебродивших!? кар тоф ел е й  и хлЬбныхЬ з е ­
рен!?, б у д е т Ь  гораздо превосходнЬйшимЬ кормомЬ 
для с к о т а ,  нежели самыя к а р т о ф е л п  и хлЬбныя 
зерна.

45(). в и н о  и з ъ  к р а с н а г о  к р ы ж о в н и к а . На два
ведра сЬ половиною холодной рЬчной воды, бе­
р е т с я  два ч е твер и к а  с!? ч е т в е р т ь ю  краснаго кры­
жовнику,  к о т о р ы й  надобно р а з м я т ь  и п род авить  
чрезЬ х о л с ти н н ы й  рЬдкш мЬшокЬ. Положивши все 
вЬ боченокЬ надлежащей величины, п р и бави ть  са­
хару мелюсу д е с я т ь  ф у н товЬ ,  красной нзрЬзан- 
ной вЬ кружки свеклы два ф у н т а ,  мЬлко с т о л ­
ченною краснаго виннаго камня ш е с т ь  л о т о в Ь  
и водки два ш т о ф а .  ПослЬ сего д а т ь  всей массЬ 
вЬ умЬренно теплом!? м Ь с т Ь  перебродить;  п о т о м Ь  
ее процЬднть  и р а з л и т ь  по бутылкамЬ.

457.  о т л и ч н о е  вино и з ъ  к г ы ж о з н и к а . Для сего 
б е р е т с я  самый снЬлый крыжовник]? и вЬ надлежа­
щее время,  ч т о б ы  он!? не иошерялЬ вкусу и запаху.



Я год ы  cin надобно раздавишь, и вЬ шакомЬ со­
стоянии о с т а в и т ь  на ч е т ы р е  дни, п о т о м Ь  сокЬ 
изЬ нихЬ в ы ж а т ь ,  и, положивЬ вЬ него 4-0 ч а с т ь  
сахару и ’ .0 ч а с т ь  водки, в л и т ь  все вЬ боченокЬ и 
п о с т а в и т ь  его вЬ м Ь с т Ь  не очень холодноыЬ. 
ВЬ  первые п я т ь  или ш е с т ь  дней надобно смЬсь 
ежеденно пом Ьш ивать .  По совершеши брожешя, 
о к а н ч и в а ю щ а я с я  вЬ т р и — ч е т ы р е  недЬли, процЬ- 
д и т ь  ж и д к о с т ь  и р а з л и т ь  вЬ б уты лк и .

Е с л и  в з я т ь  пополамЬ ягоды крыжовника и смо­
родины, т о  вино в ы й д е т Ь  еще лучше.

458 .  вино л и м о н н о - а п е л ь с и н н о е . В з я т ь : 
О т б о р н ы х Ь  апельсиновЬ . . 50

10
17 ф у н товЬ .

6 ф у н товЬ .
ф у н т а .

О ложекЬ.  
около ф у н т а .

лимоновЬ 
Сахару . . . . .
РЬчной воды . .
Сахару вЬ кускахЬ 
ПивныхЬ  дрожжей 
БЬлаго вина . . .

Если  употребляем ый для сего сахарЬ бЬлЬ, т о  
должно с о г р Ь т ь  воду до т р и д ц а т и  двухЬ граду­
совЬ,  дабы его р а с п у с т и т ь :  если же сахарЬ вЬ со-  
с т о я н ш  кассонада,  т о  в с к и п я т и т ь  воду сЬ саха­
ромЬ, и о ч и с т и т ь  яичнымЬ бЬлкомЬ, проц Ьдить  
с квозь  ш е р с т я н о е  с и т о ,  и когда сокЬ о с т ы н е т Ь ,  
п р и б а в и т ь  лимонный сокЬ и дрожди, и о с т а в и т ь  
б р о д и т ь  сорокЬ восемь часовЬ.  ВЬ э т о  время изЬ 
лимонной и апельсинной корки и двухЬ ф у н т о в Ь  
сахар у  вЬ кускахЬ,  д Ь л а ю т Ь  цедру, к о т о р у ю  п р и ­
б а в л я ю т Ь  кЬ бродящей массЬ ( т .  е. с н и м а ю т Ь  
с у щ е с т в е н н ы я  масла корокЬ, н а т и р а я  ихЬ ку ска­
ми сахара ,  к о т о р ы й  к л а д у т Ь  вЬ смЬсь в м Ь с т Ь  сЬ 
выдавленнымЬ сокомЬ апельсиновЬ), и д а ю т Ь  пере­
б р о д и т ь  еще двое с у т о к Ь .  ПослЬ т о г о  с л и в а ю т Ь  
вЬ  бочку,  п о д б авл я ю тЬ  бЬлое вино и закупори- 
ваю ш Ь  бочку крЬпко на п я т ь  или на ш е с т ь  мЬ­
сяцовЬ.  ИзЬ сего выходигпЬ вино самое пр1ягпное, 
кЬ  к о т о р о е ,  по прнчинЬ его хорошаго ц в Ь т у  и про­
з р а ч н о с т и ,  не нужно к л а с т ь  клею. Его  можно раз­
л и в а т ь  вЬ б у ты л к и ,  и  оно удержи mb п р !я т н ы й  
спой запахЬ.
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459.  и с к у с т в е н н а я  и д д е р д  я з ъ  сидру • Взявши 
сидра,  т о л ь к о  ч т о  в ы ж а т а г о ,  р а с ш у с т и т ь  вЬ немо 
с т о л ь к о  меду, ч т о б ! )  опущенное л|> c iJO ж и д к о с т ь  
лицо держалось на ея п овер хности ;  п о т о м Ь  ки­
п я т и т ь  смЬсь ciio на слабом!) огн'Ь, иЬ нродолже- 
Hie ч е т в е р т и  часа вЬ глинлномЬ сосудЬ,  ИЛ11 вЬ 
к о т л Ь ,  хорошо вылуженномЬ, снимая при семЬ какЬ 
можно т щ а т е л ь н Ь е  образующуюся на поверхно­
с т и  пЬну; послЬ сего остудив!.),  с л и т ь  о с то р о ж н о  
уваренную т а к и м Ь  образомЬ ж и д к о с т ь  вЬ боче­
нокЬ и о с т а в и т ь  до слЬдующаго М а р т а  мЬсяца; 
т о г д а  р а з л и т ь  ее вЬ б уты лк и  и закупор ить .  11о 
исгпечеши мЬсяца или недЬль ш е с т и ,  ж и д к о с т ь  
с т а н о в и т с я  совершенно годною для п и т ь я .  Если 
о с т а в и ш ь  ее с т о я т ь  вЬ б у ты л к ах Ь  гораздо долЬе, 
т о  она до т а к о й  с те п е н и  п п ю б р Ь ш ае тЬ  вкусЬ 
н а с т о я щ е й  мадеры, ч т о  и знашокЬ м о ж е т Ь  по­
ч е с т ь  ее за  н а с т о я щ у ю .

400.  в и н о  и з ъ  м а л и н ы . О ч истив! )  спЬлую ма­
лину о т Ь  всЬхЬ п осторонпихЬ ч а с т е й ,  р а з м я т ь  
ее и сокЬ процЬдишь сквозь х о л с т и н у ,  вскипя­
т и т ь  и на каждую ч е т в е р к у  малины прибавить  
по одной ноловинЬ ф у н т а  сахару лумпу. Когда са­
хар!) р а зо й д е т с я ,  т о  п о л о ж и т ь  т у д а  же нЬсколько 
яичных!)  бЬлковЬ и все п о к и п я т и т ь  минут!)  п я т ­
н а д ц а т ь ,  и вскипающую пЬну с н я т ь .  Когда жид­
к о с т ь  о с т ы н е т ! )  и о т с т о и т с я ,  т о  о с т о р о ж н о  
с л и т ь  ч и с т у ю  ж и д к о с т ь  в!) другой боченокЬ, и 
прибавивши дрождей, п о с т а ви ш ь  для брожешя, 
во время к о т о р а г о  в л и т ь  т р е т ь ю  ч а с т ь  ш т о ф а  
бЬлаго вина, или ч е т в е р т у ю  ч а с т ь  т ш о ф а  водки 
н а  каждую ч е т в е р к у  малины, и п о в Ь с и т ь  вЬ бо- 
ченкЬ м'ЬшечекЬ cb двумя л о т а м и  мушкашиаго 
толченаго  ц в Ь т у .  Когда сей напишокЬ посшошпЬ 
ч е т в е р т ь  года вЬ холодном!) мЬсшЬ, т о  из!) него 
в ы й д е т Ь  весьма пр1яшное вино.

4G1. в п п о  и з ъ  п е р с и к о в ъ .  Д олжно в з я т ь  т р и д ­
ц а т ь  обыкновенных!)  и сорокЬ шпалерныхЪ перси- 
ковЬ,  один!) ф у н т Ь  персиковыхЬ ли с ть е вЬ ,  по двЬ 
драхмы м у ш к а тн а г о  ц в Ь т а  и корицы, ч е т ы р е



скрупула ванили, п я т ь  ш т о ф о в Ь  водки, одинЬ 
т т о ф Ь  с п и р т у  и т р и н а д ц а т ь  ф у н т о в Ь  сахару.

О т о б р а в ш и  самые спЬлые персики, с т е р е т ь  
cb  нихЬ пушокЬ т о л с т о ю  в е т о ш к о ю ,  о т д Ь ­
л и т ь  к о с т о ч к и  и п ол ож и ть  ф р у к т ы  вЬ корыгпо 
c b  мЬрною б у т ы л к о ю  воды или ч е т ы р ы о  унцами 
меду, для произведешя брожешя, по окончанш ко­
т о р а г о  п р о п у с т и т ь  ж и д к о с т ь  сквозь с и т о  и вы-  
давленныя выжимки б р о с и ть ;  между т Ь м Ь  с то л о ч ь  
сахар]),  и р а с п у с т и т ь  его в!) выдавленном]) сокЬ. 
ПослЬ сего смЬсь в л и т ь  вЬ боченокЬ, положишь 
т у д а  ж е  персиковыя л и с т ь я ,  п р я н о с т и ,  изрЬзан-  
ную вЬ кусочки ваниль, водку и с п и р т Ь ,  и н а с т а ­
и в а т ь  т р и  недЬли. Тогда сцЪдить  ж и д к о с т ь  сЬ 
гущи; и по исшеченш двух!) мЬсяцовЬ с л и т ь  и, 
о ч истив! )  клеемЬ, р а з л и т ь  вЬ буты лк и.

4G2. О Т Л И Ч Н О Е  П О М Е Р А Н Ц О В О Е  вино. Надобно 
в з я т ь :

Сахарнаго п е с к у ................................ 2 ф у н т а .
Лучшаго и з ю м у ................................ J фунп.Ь.
РЬчной воды о к о л о ..........................4  ш т о ф о в Ь .

КЬ нему п р и бави ть  корку и сокЬ изЬ одного по­
меранца и на каждые сорокЬ п я т ь  ведерЬ т а к о й  
смЬси к л а с т ь  по ч е т ы р е  ф у н т а  виннаго камня.  
Померанцы надобно р а зм а ч и в а т ь  вЬ водЬ и сокЬ 
из!) нихЬ выдавливать ,  а винный камень прибав­
л я т ь ,  полояшвши всю уже смЬсь вЬ бочки, и д а т ь  
бродишь.

Если  в м Ь с т о  сахару в з я т ь  два ф у н т а  лучшаго 
меду, одинЬ ф у н т Ь  лучшаго изюму и сокЬ сЬ кор­
кою одного болыиаго померанца на каждые ч е т ы р е  
ш т о ф а  воды, и п рибавл ять  по ч е т ы р е  ф у н т а  х о ­
р о ш а я  виннаго камня на каж дыя сорокЬ п я т ь  
ведерЬ смЬси,  т о  вино в ы й д е т Ь  еще лучшее.

4G3. в и н о  и з ъ  г ё п ы  принадлежишь кЬ винамЬ, 
содержащимЬ вЬ себЬ крахмальное ве щ ес тво .  Для 
выдЬлки рЬпнаго вина должно облупить  нЬконю- 
рое ко ли ч е ство  рЬпы, разрЬзашь на ломтики,  по- 
долшгпь подЬ яблочный гхрессЬ и в ы д а в и т ь  весь



сокЬ. Тогда кЪ четпыремЬ фунгаамЪ соку подОа- 
вшпь гари ф у н т а  сахару,  сокЬ в л и т ь  вЬ бочку 
надлежащей . величины, и п р и бави ть  по хороше­
му с т а к а н у  б о д н и  на т р и  сЬ по.ювииою ш т о ф а  
соку. Бочку lie должно совершенно заку пор и вать  вЬ 
продолжение недЬди, дабы можно о с м а т р и в а т ь ,  
бродишЬ ли вино.  Когда оно болЬе не бродит!) ,  
т о  зак у п о р и ть  бочку, и по и с т е ч е н ш  mpexb мЬ- 
сяцевЬ с л и т ь  вино и р а з л и т ь  вЬ буты лк и.

СимЬ же образомЬ, или т а к и м Ь ,  как!) д Ь л а е т с я  
кино изЬ каргпофелей, можно вы д Ьл ы вать  вино и 
изЬ другихЬ корепьевЬ, какЬ-mo: св еклы ,  брю кв ы  и 
моркови.

-Ш4-. вино и зъ  сл и въ. Сливы надобно сперва сва­
р и т ь  разЬ п я т ь  или ш е с т ь ,  давая каждый разЬ 
имЬ о с т ы в а т ь  на хододномЬ воздухЬ; чрезЬ cie 
самое у м н о ж а е т с я  вЬ нихЬ сахарное в е щ ес тво ,  
р а з в и т о е  уже совершенною ихЬ спЬдоспню. ПослЬ 
сего о с т а в и ш ь  их!) б род ить  вЬ боченкЬ при т е м ­
п е р а т у р Ь  между 10 и 18 по Реомюру; п о т о м Ь  
р а з л и в а е т с я  смЬсь по б уты лкам Ь.

В м Ь с т о  варенхя сливЬ, можно прибавлять ,  какЬ 
и для другихЬ плодовЬ, сахарное ве щ е с т в о ,  какЬ- 
т о :  сахарЬ, медЬ, э к с т р а к т ! }  изЬ солоду и проч.

ТакимЬ образомЬ можно приуготовлять  вина и 
изЬ другихЬ плодовЬ сЬ ко сто чк ам и ,  т а к ж е  изЬ 
ряб ины  и д е р е н а ;  но варка кислыхЬ плодовЬ всегда 
д о с т а в л я е т ! )  лучшее вино; ибо она, превращая ки­
с л о т у  вЬ сладкое сахарное в е щ ес тво ,  дЬласгпЬ сш 
плоды пр1ятнЬш ннми для вкуса и гораздо сиособ- 
нЬншими для выд'Ьдки изЬ нихЬ вина.

405.  д р у г и м ъ  о б р д з о м ъ .  П р е д п о ч т и т е л ь н о  6Ь- 
лыя сливы р а з р Ь з ы в а ю т с я  на ч а с т и ,  изЬ ко торы х! )  
д Ъ л а ю т Ь  родЬ кашицы и в а р я т Ь  сЬ равнымЬ коли- 
ч е с т в о м Ь  коды, примЬшавЬ нЬсколько гвоздики и 
п о л о ж и е Ь  в ! )  ж и д к о с т ь  сахару,  до желаемой сладо­
с т и .  ПроцЬдивЬ ж и д к о с т ь ,  ей д а ю т Ь  б р од и ть  т р и  
или ч е т ы р е  дня; послЬ чего о ч и щ а ю т Ь  и разди 
в а ю т Ь  вЬ б у ты л к и .  По п р о ш е с т в ш  двЬнадцапш



дней, вино и м Ь е т Ь  вкусЬ слабаго п о р тв е й н а  и 
запахЬ  Канарскаго вина.

566. ВИНО ИЗЪ СМОРОДИНЫ НА ПОДОВ1Е ВУРГОЫ- 
ск д го . Возьми семь ф у н т о в Ь  красной смородины, 
ш е с т ь  ф у н т о в Ь  сЬ половиной мЬлкаго сахару и 
сорокЬ золотниковЬ  розоваго ц в Ь т у ;  с м Ь т а в Ь  все 
cie в м Ь с т Ь ,  налей ведромЬ ч и с т о й  рЬчной воды, 
и двумя бутылкам и Французской водки; закупоря 
б у т ы л ь  слабо,  п о с т а в ь  на солнце и завяжи т р я п ­
кою. Когда ягоды о т Ь  д о с т а т о ч н а г о  с т о я ш я  по- 
бЬлЬюшЬ, перенеси б у т ы л ь  вЬ холодное знЬсгпо, з а ­
рой на полчаса вЬ песокЬ,  и давЬ ж и д к о с т и  на­
ч и с т о  у с т о я т ь с я ,  слей ее вЬ б уты лк и ,  закупорь 
ихЬ и засмоля п о с т а в ь  вЬ песокЬ.

4G7. ВИНО ИЗЪ ВЕЛОЙ И КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ. Для
сего б е р е т с я  красной смородины около ч е т в е р и к а ,  
бЬлой смородины ч е т в е р и к Ь  сЬ литним Ь ,  сахару 
лумпу д в а д ц а ть  п я т ь  ф у н то вЬ ,  воды рЬчной хо­
лодной т р и  ведра;  все cie, положивЬ вЬ надлежа­
щей величины боченокЬ о с т а в и т ь  бродить ,  и  
п р ибавить :  мЬлко столченаго виннаго камня ш е с т ь  
л о т о в Ь ,  ц в Ь т о в Ь  шиповнику одну г о р с т ь  и с т о л ь к о  
ж е  левандныхЬ, водки около двухЬ ш т о ф о в Ь .  Ког­
да смЬсь cifl перебродитЬ,  д а ю т Ь  ей о т с т о я т ь с я  
и р а з л и в а ю т Ь  вЬ бугпылки.

468.  вино и зъ  к расн о й  с м о ро ди н ы . Собравши 
спЬлую смородину, д а т ь  ей нЬсколько времени про- 
вянушь, и послЬ сего положивЬ, цЬльную вЬ крЬпко 
закупоренный к о т е л Ь ,  п о с т а в и т ь  его на легки* 
ж арЬ,  ч т о б ы  т е м п е р а т у р а  возвысилась до 50°;  
подержавши смородину вЬ сей т е м п е р а т у р Ь  около 
получаса,  у м н о ж и т ь  ж арЬ до 60° и мало по малу 
у м н о ж а т ь  жарЬ до с т е п е н и  кипЬн!я, во время 
к о т о р а г о  сокЬ смородины о т д Ь л я е ш ся  о т Ь  кожи­
цы. В Ь  сокЬ сей подбавишь сахару мелюсу на с т о  
ш т о ф о в Ь  соку о т Ь  ш е с т и  до восьми ф унтовЬ .  
ПослЬ чего смЪсь ciio с л и т ь  вЬ боченокЬ или бочку, 
и вЬ приличномЬ м Ь с т Ь  давЬ перебродишь, разли­
в а т ь  вЬ б уты лк и .



4 0 9 .  д р у г и м ®  о б р л з о м ъ . СпЪлуго с м о р о д и н у  с т о ­
лочь вЬ каменной с т у п к Ь  деревяннымЬ п е с т о м Ь ,  
сокЬ в ы ж а т ь  и проЦЬдить сквозь фланель. М ежду 
т Ь м Ь  вЬ корчагу положишь ш е с т ь  ф у н т о в Ь  с а ­
хару,  и н а л и т ь  ф у н т о в Ь  т р и н а д ц а т ь  воды, а  
когда сахарЬ р а с п у с т и т с я ,  т о  в л и т ь  т р и  ф у н т а  
смородиннаго соку, и п о с т а в и т ь  все вЬ прилич- 
номЬ м Ь с т Ь ,  помЬшивая ежеденно смЬсь вЬ первые 
п я т ь  или ш е с т ь  дней и дополняя сокомЬ т о ,  ч т о  
изЬ  корчаги во время б р о ж е т я  перелилось чрезЬ 
края,  а ч т о б ы  оно не пропадало, т о  подЬ корчаги 
с т а в и ш ь  блюда. По исшеченш брожен1я (вЬ т р и  
или ч е т ы р е  недЬли) с л и т ь  все и процЬдпвЬ разли­
в а т ь  вЬ б у ты л к и ,  к о т о р ы х Ь  однакожЬ долго не 
з а т ы к а т ь ,  пока ничего изЬ нихЬ не б у д е т Ь  выби­
в а т ь  и ж и д к о с т ь  с д Ь л ае тс я  с в Ь т л о ю ;  т о г д а  пере­
л и т ь  вино вЬ друг1е б у ты л к и  и зас м ол и ть .

470.  С М О Р О Д И Н Н О Е  В И Н О  П О  С П О С О Б У ,  Ф И Л А Д Е Л Ь Ф 1 И Я 
С К И М Ъ  О В Щ Е С Т В О М Ъ  О Б Н А Р О Д О В А Н Н О М У  И  И С П Р А В Л Е Н ­

Н О М У  г .  р о з ь е .  В з я т ь  произвольное количество  смо­
родины; чЬмЬ больше б у д е т Ь  cie количество ,  т Ь м Ь  
вино в ы й д е т Ь  превосходнЬе. Смородинныя ягоды 
с о б и р а т ь  совершенно спЬлыя, и п ритом Ь  вЬ шо вре­
мя,  когда ни росы ни т у м а н а  уя?е не б у д е т Ь  и солнце 
н а ч н е т Ь  хорошо г р Ь т ь ;  о с т а в и т ь  смородину нЬ­
сколько часовЬ на солнцЬ, п о т о м Ь  о т д Ь л и т ь  ягоды 
о т Ь  с т е б л е й  и, полояшвЬ вЬ бочку, изЬ коей в ы н у т о  
одно дно и к о т о р а я  б у д е т Ь  с л у ж и т ь  чаномЬ, с т о ­
лочь ихЬ, сколько возможно лучше, п е с т а м и .

Если сокЬ слишкомЬ липокЬ или гусгпЬ, п о д б ави ть  
нЬсколько ш т о ф о в Ь  воды, но не слишкомЬ много,  
ч т о б Ь  то л ьк о  р а з ж и д и т ь ;  ибо безЬ ж и д к о с т и  не 
б у д е т Ь  шумнаго брожешя, необходимаго для раз­
ложения началЬ и п р о и зв е д е т я  с п и р т а ,  с о с т а в -  
ляюгцаго главную с о с т а в н у ю  ч а с т ь  бсЬ х Ь винЬ.

Если  же,  нап роти вЬ  т о г о ,  сокЬ слишкомЬ ж и -  
докЬ, и не с о д е р ж и т Ь  довольно сахарнаго в е щ е ­
с т в а ,  п р и бавить  нЬсколько ф у н т о в Ь  сахару и смЬ- 
ш а т ь .

Н ап ол нить  бочку до шрехЬ или ч е т ы р е х Ь  дюй-  
мовЬ о т Ь  краев]) и п о с т а ви ш ь  ее вЬ м Ь с т о ,  ни



с л и ш к о м Ь  прохладное, ни слишкомЬ жаркое; по 
времени года должно и зб и р а т ь  и м Ь с т о .  ВЬ м Ь с т Ь  
слишкомЬ теплом Ь,  шумное б р о ж е т е  было бы 
чрезвычайно б ы с т р о ,  и вино скоро бы и с п о р т и ­
лось. Бочку слегка п о к р ы т ь  надобно х о л с т и н о ю ,  
и н а к р ы т ь  сверьху крышкою.

По и с ш е ч е т и  нЬсколькихЬ часовЬ,  слышенЬ 
с в и с т Ь ,  означающш шумное б р о ж ете .  Тогда бро­
дящая масса нач и н ае тЬ  за н и м а т ь  большее про­
с т р а н с т в о  и п о д ы м а т ь с я  кЬ крышкЬ. Надобно 
крышку с н и м а т ь  omb времени до времени, и какЬ 
т о л ь к о  винная масса  начнешЬ у п а д а т ь ,  с л и т ь  
вино вЬ м е н ы т я  бочки и п о с т а ви ш ь  ихЬ т о т ч а с Ь  
вЪ погребЬ, если время жарко.

О с т а в и ш ь  бочку ciio нЬсколько дней не закупо­
ренною, и по мЬрЬ, какЬ пЬна б у д е т Ь  в ы т е к а т ь ,  
доп ол н ять  осшавленнымЬ для сего подобнымЬ же 
виномЬ.

КакЬ т о л ь к о  шумное б р о ж е т е  вЬ бочкЬ н а ч н е тЬ  
у м е н ь ш ать с я ,  заку п ор и вать  мало по малу бочку 
в т у л к о ю ,  не з а т ы к а я  совершенно; но продолж ать  
д о л и в а т ь  виномЬ.

НаконецЬ, когда б р о ж е т е  совсЬмЬ ок о н ч итс я ,  
зашкнушь бочку совершенно, не о с т а в л я я  ника- 
каго отверсппя.

Вино cie должно о с т а в и т ь  два мЬсяца на гущЬ, 
послЬ сего с л и т ь  его. Оно с о с т а в и ш Ь  напигаокЬ 
винный, ки с л оваты й ,  б у д е т Ь  н ас то я щ и м Ь  сморо- 
диннымЬ виномЬ, сохранившимЬ весь свой б у к е т Ь .

471.  вино и з ъ  -ч е р н о й  с м о р о д и н ы . Собравши с а -  
мыя спЬлыя ягоды, д а т ь  имЬ п р овян уть  около 
дкухЬ с у т о к Ь ;  пошомЬ выдавишь изЬ нихЬ сокЬ и 
сЬ прибавкою мелюсу или очищеннаго меду, еЬ 
пропорции д в а д ц а т и  п я т и  ф у н т о в Ь  на с т о  соку, сЬ 
прибавкою же д вад ц ати  п я т и  фуншовЬ спиршу вЬ 
д вад ц ать  два градуса;  п о с т а ви ш ь  вЬ приличномЬ 
м Ь с т Ь  бродишь вЬ т е ч е т е  ш е с т и  мЬсяцевЬ. Боче­
нокЬ долженЬ б ы т ь  вЬ cie время закрышЬ.



472.  вино хльвнов и л и  з е р н о в о е * .  Взяшь про- 
сЬянной муки пшеничной пягпь пудовЬ, воды двад­
ц а т ь  семь ведер!), очищеннаго виннаго камня ч е т ы ­
ре ф у н т а ,  хорошей водки д е с я т ь  ш т о ф о в Ь ,  су-  
хихЬ винныхЬ дрождей два ф у н т а ,  извесгпковаго 
камня п я т ь  или ш е с т ь  ф у н т о в Ь .  Сперва должно 
с д Ь л а т ь  обыкновенный з а т о р Ь ,  какой дЬлаегпся на 
винокурнях!) при сидкЪ горЬлки; вЬ сей з а т о р Ь  
в л и т ь  остальную  воду, о с т а в ш у ю с я  omb разведе-  
т я  муки для з а т о р у ,  и винный камень,  распущен­
ный в!) т р е х Ь  врдрахЬ горячей воды; сусло cie спу­
с т и т ь  вЬ другой чанЬ, и какЬ вЬ немЬ жарЬ бы­
в а е т Ь  очень великЬ, шо его у м Ь р и т ь  л Ь т о м Ь  до 
двЬнадцати  или ч е т ы р н а д ц а т и  градусовЬ,  а зимою 
до осьмнадцати или д вад ц ати  градусовЬ,  с м о т р я  
по т е п л о т Ь  воздуха,  величинЬ чнновЬ и проч. Ме­
жду т Ь м Ь  прежде сего спуска р а с п у с т и ш ь  дрож- 
ди и в з б и т ь  голичкомЬ вЬ д о с т а т о ч н о ы Ь  количе­
с т в Ь  суила, и ч т о б ы  т е п л о т а  ихЬ была не выше 
д в а д ц а т и  двухЬ и ниже ш е с т н а д ц а т и  граду­
совЬ.  Когда дрожди п одним утся  вдвое прогпивЬ 
перваго своего обЬема, т о  в ы л и т ь  ихЬ во чанЬ cb 
д е с я т ь ю  ш т о ф а м и  водки. СмЬсь в ы м Ь ш а т ь  по­
рядочно и д е р ж а т ь  вЬ ней и зв е с т к о в ы й  камень 
вЬ широкой плоской корзиинЬ; опЬ к л а д е т с я  для 
всасывания кислот!) ,  образующихся при разложеши 
с о с т а в н ы х Ь  ч а с т е й  смЬси, и когпорыя повредили 
бы образованно пина. НакрывЬ чанЬ крышкою, 
о с т а в и т ь  смЬсь вЬ немЬ б р од и ть .  По о к о н ч а т и  
же брожешя, с о п у т с т в у е м а г о  обыкновенными явле- 
шями, вино с л и т ь ,  процЬжииая его чрезЬ ч а с т о е  
волосяное с и т о ,  и буде все сдЬлано надлежащимЬ 
образом!), т о  в ы й д е т Ь  вино, превосходящее доб- 
ротсгю нерЬдко самыя виноградныя вина.

47Н-ВмЬсшо пшеничнои муки можно у п о т р е б л я т ь  
га всякую ДРУГУ Ю? с т а р а я с ь ,  ч т о б ы  она была лучшей

* О б ы к н о в е н н о  IIодh пмепсмЬ .тлЪонаго чина разумЬютЬ  
добы вае мое  перегонною из!) х л Ь б н ы х Ь  зеренЬ; но здЪсь 
говорится о ипнЬ, похолюмЬ па виноградное; и по том у  
для ош.1 иuiя окаго, первое будемЬ назыиащь водною^  или 
горЬлпою .



д о б р о т ы ;  мояшо т а к ж е  д е л а т ь  вино изЬ смЬси 
различной муки; т а к Ь  напримЬрЬ, ложно в з я т ь :
а) пшеничной муки с т о  девя н осто  ф у н т о в Ь ,  рисо­
вой или сарацинскаго пшена д е с я т ь  ф у н то вЬ ;
б) ржаной муки* с т о  т е с т ь д е с я т Ь  ф у н товЬ ,  куку­
рузной и ячменной по д в а д ц а т и  ф у н т о в Ь ;  в) куку­
рузной муки с т о  ш е с т ь д е с я т ! ) ф у н т о в Ь ,п ш е н и ч н о й  
т р и д ц а т ь  ф у н т о в Ь ,  ржаной с т о  ф у н товЬ ;  г) ячмен­
ной муки с т о  т е с т ь д е с я т Ь  ф у н т о в Ь ,  пшеничной и 
рисовой но д в а д ц а т и  ф у н т о в Ь  и проч. ВпрочемЬ, 
у п о тр е б л я я  cin смЬси или и друпя,  доляшо п о с т у ­
п а т ь ,  кякЬ сказано выше. Когда к т о  з а х о ч е т Ь  
вкусЬ хлЬбнаго вина с д Ь л а т ь  п о х о я т м Ь  на вкусЬ 
вина м уш катнаго  или другаго какого нибудь, т о  
при броясенш сусла надобно п рибавлять  прилич- 
ныя для т о г о  п р я н о с т и .

ТакимЬ образомЬ безЬ большихЬ издержекЬ вЬ 
Pocc in ,  гдЬ еще винограду мало, а хлЬба много, 
можно симЬ снособомЬ вы д Ь л ы в а ть  вино здоровое 
и пр1я т н о е .  СверхЬ сего, выдЬлка вина изЬ хлЬб- 
ныхЬ зеренЬ принесла бы земледЪлЬо великую поль­
зу, и сдЬлалась бы изобильнымЬ и неизсякаемымЬ 
и с т о ч и  икомЬ земледЬльческаго и т ор говаго  благо- 
сосгпоятя.

Во многихЬ Г у б е р т я х Ь  Росс*йскш  хлЬбЬ бы-  
ь а е т Ь  очень дешевЬ и с б ы т Ь  его нерЬдко з а ­
труднителен]) ,  и х о т я  вЬ теперешнее время 
л и ш и т  хлЬбЬ и д е т Ь  на ви ноку рете  или приго- 
т о в л е ш е  горЬлки, но онЬ могЬ бы сверхЬ сего упо­
т р е б л я т ь с я  и на д Ь л а т е  вина,  чрезЬ ч т о  хо­
зяева получили бы за него и цЬну хлЬба и в м Ь с т Ь  
барышЬ за т р у д Ь  и выдЬлку изЬ хлЬба вина.

Брага ,  о с т а ю щ а я с я  вЬ чанЬ.  моягетЬ сЬ пользою 
уп отреблена б ы т ь  вЬ кормЬ р о г а т о м у  с к о т у  и 
свиньям]) ; ибо сей перебродившш кормЬ чрез­
вычайно полезенЬ скогпу, к о т о р ы й  д оставил Ь  
бы и великое к о л и ч е ство  хорошаго навозу, нуж-  
наго для удучшешя почвы, а чрез]) т о  и для уве-  
л и ч и в а т я  урожаевЬ.

*  Для ceii муки надобно прибавлять \n(t углекислой соды.



474. вино и зъ  ч е р н и к и -  В з я т ь :
Ч е р н и к и .............................................- 4 четвер и ка .
РЬчной в о д ы .............................................. 17 ш то ф о вЬ .
С и д р у ................................дгполыю Hie ш то ф о вЬ .

П о л о ж и т ь  все в]) боченокЬ и п о с т а в и т ь  вЬ при- 
личномЬ м Ь с т Ь  для б р о ж е т л ,  прибавивЬ т у д а  же

Сахару д у м и у ...................................... 20 ф у н товЬ .
Краснаго виннаго камня вЬ п о­

рошкЬ ...................................................8 ло товЬ .
Имбирю вЬ порошкЬ ! . . . .  8
ЛавандныхЬ и розмаринныхЬ
л и с г п ь е в Ь .................................................. 2 г о р с т и .
Рому или лодки около . . . .  4  ш т о ф о в Ь .

Когда смЬсь cia перебродитЬ и о т с т о и т с я ,  с л и т ь  
вЬ бутылки.

вино и зъ  я в л о к ъ , или яблочник!) см. СидрЪ.

4/.). В И Н О  Ч Е Т Ы Р Е Х Ъ  К Р А С Н Ы Х Ъ  П Л О Д О В Ъ .  Для
приготовления сего вина б е р у т Ь  д в а д ц а ть  ч е т ы р е  
ф у н т а  сиЬлыхЬ и ripianmr.ixb на вкусЬ в и т е н Ь ,  две­
н а д ц а т ь  ф у н т о в Ь  красной смородины, ш е с т ь  фун­
т о в Ь  малины и ш е с т ь  же ф у н т о в Ь  ягодЬ боярышни­
ка; оборвавши ягоды сЬ сшебельковЬ,  р азм инаю т])  
ихЬ какЬ можно тщ аш ельнЬе;  на каждый разборЬ 
сихЬ м я т ы х ! )  ягодЬ н а л и в а ю т Ь  по ш т о ф у  хорошей 
Французской водки и выкладываюшЬ п о т о м Ь  всю 
массу вЬ хорошо закупоренный боченокЬ. ПослЬ сего 
ж и д к о с т ь ,  находящуюся вЬ бочеикЬ,  с ц Ь ж и в а ю т Ь ,  
а о с т а в ш у ю с я  гущу выжимаюшЬ в!) прессЬ. Вы-  
мЬрявши снова полученную ж и д к о с т ь ,  прибавля­
ю т Ь  кЬ ней на каждый ш т о ф ])  т р и  столченныя 
гвоздички, ш е с т ь  унцовЬ сахарнаго песку и одинЬ 
с т р у ч е ч е к Ь  ванили; в ы м Ь ш и в а ю т Ь  ж и д к о с т ь  о т Ь  
времени до времени , покуда р а с п у с т и т с я  с о ­
всЬмЬ сахарЬ;  д а ю т Ь  п о т о м Ь  ей о т с т о я т ь с я  вЬ 
т е ч е ш и  п я т н а д ц а т и  дней и наконец]) с ц Ь ж и в а ю т Ь  
о т с т о я в ш у ю с я  с в Ь т л у ю  ч а с т ь ,  а находящуюся на 
днЬ сосуда о с т а в л я ю т Ь .

476.  вино и з ъ  ш е л к о в и ч н ы х ъ  я го д ъ - Набравши 
спЬлой шелковицы, п о л о ж и т ь  ее вЬ деревянный 
чанЬ или глиняную корчагу,  и н а л и т ь  на ягоды 
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к и п я т к у  столько, чтобы  онЬ совсЬыЬ покрылись 
имЬ. Когда caibcb схя о с т ы н е т Ь  т а к Ь ,  ч т о  мо­
жно о п у с т и т ь  вЬ нее руки, вЬ т о  время ягоды 
выдавить, и на каждые д еся ть  ш т о ф о в Ь  смЬси 
прибавить одну половину или два ф у н т а  и болЬе 
сахару, если смЬсь жидка, а п о т о м Ь  д а т ь  пере­
б род ить .

ВИНОГРАДНЫЙ САДЪ.
477 .  Л У Ч Ш Е Е  МЬСТОПОЛОНСЕШЕ Д Л Я  ВИНОГРДДНДГО  

с д д д  и л и  в и н о г р а д н и к а .  Самое выгодное мЬсгпо- 
п о л о ж е т е  для виноградника е с т ь  о т л о г ш  косогорЬ, 
обращенный кЬ югу и з а к р ы т ы й  omb сЬверныхЬ 
и по в о зм о ж н о с т и  omb в о с то ч н ы хЬ  вЬгпровЬ. Буде 
е с т е с т в е н н о й  з а щ и т ы  о т Ь  сихЬ в Ь т р о в Ь  н Ь т Ь ,  
т о  надобно с д Ь л а т ь  искусгпвенную, насадя рощицы. 
Д ' я  п о л у ч е т я  лучших]) винЬ, надобно, ч т о б ы  т а ­
кой косогорЬ,  имЬя надлежащее к а ч е с т в о  земли, 
не былЬ освЬщаемЬ заходящимЬ солнцемЬ за часЬ 
или за два до сумерокЬ,  дабы солнечные лучи, па­
дая передЬ захож деш ем Ь солнца косвенно, и слЬдо- 
в а т е л ь н о  прямо на корень виноградныхЬ кусшовЬ,  
не сушили около ихЬ земли.

478.  К А КА Я  Д Л Я  ВИНОГРАДНИКА ВЫ ГОДНЕЕ ПОЧВА?
П очва,  с о с т о я щ а я  изЬ красной или ж е л т о й  глины 
cb  примЬсыо песку и мЬлкихЬ камешковЬ е с т ь  с а ­
мая выгодная для виноградниковЬ,  буде нуя:но 
и м Ь т ь  вино крЬпкое и д у ш и сто е ,  для с б е р е ж е т я  
удобнЬйшее;  притом!)  и урожай на т а к о й  почвЬ 
б ы в а е т Ь  обильнЬйшш. Вообще для винограда год­
ны однЬ т о л ь к о  лепия земли, мало способныя для 
хлЬбныхЬ р а с т е н ш .  Земля же гли н и стая ,  т я ж е л а я  
т р у д н о  обрабошываемая,  е с т ь  самая неблагодарная 
для виноградниковЬ.

На черноземЬ, х о т я  виноградЬ и р а с т е т Ь  х о ­
рошо и п р и н оси тЬ  много плода, но т а к о й  вино- 
градЬ г о д и т с я  то л ь к о  для с т о л а ,  а не для выдЬл- 
ки изЬ него хорошаго вина.

З а м Ь т и м Ь  еще, ч т о  успЬшное и выгодное р а з ­
в е д е т е  винограда п р ои звод и тся  т о л ь к о  вЬ с т р а ­
нах]), гдЬ н Ь т Ь  морозов!),  к о т о р ы е  равно какЬ и



сильные вЬгпры, ему очень вредны. Для него по­
т р е б н а  и з в Ь с т н а я  с т е п е н ь  т е п л о т ы  и влаж н ос ти .  
К л и м а т ы  ж а р к ш  и холодный для него негодягпся; 
виноградЬ ж е  вЬ с т р а н а х Ь  холодныхЬ р а з в о д и т с я  
т о л ь к о  вЬ оранжереяхЬ.

479.  ПЕРВОНАЧАЛЬНОЕ ПРИГОТОВ Л ЕН 1Е З ЕМ Л И  ПОДЪ  
в и н о г р а д н и к ъ . Правильное расположеше виноград­
ника не т о л ь к о  красивЬе,  но и удобнЬе для про­
и з в о д с т в а  р а б о т Ь .  Посему надобно сначала опре- 
дЪленное п р о с т р а н с т в о  земли р а з б и т ь  на у ч а с т к и  
правильной фигуры, т .  е. равносторонними или 
прод олговатыми четвероугольниками и з в Ь с т н о й  
величины. Меж ду у ч а с т к а м и  о с т а в л я т ь  дороги, 
шириною сажени вЬ двЬ, дабы по нимЬ удобно 
моя1но было п р о Ь х а т ь  повозкЬ,  не задЬвая за  ви­
ноградные к у с т ы ,  а по п р о с т р а н с т в у  сада не 
худо дЬлагпь нЬсколько дорогЬ и п о т и р Ь ,  сажени 
вЬ т р и ,  к о т о р ы я  бы т л и  по всей длинЬ сада,  имЬя 
сЬ обЬихЬ с т о р о н Ь  по одному или по два ряда 
у ч а с т к о в Ь ,  раздЬленныхЬ между собою попереч­
ными вЬ двухЬ саженяхЬ ширины дорогами, ч т о  
д о с т а в и т Ь  много у д о б с т в а  при п р о и зво д ствЬ  ра­
б о т Ь ,  гдЬ т р е б у е т с я  употреблеш е повозокЬ.  Буде 
ж е  неровная п о вер хн о с ть  сада п р е п я т с т в у е т Ь  
р а з б и в а т ь  правильные у ч а с т к и ,  вЬ т а к о м Ь  случаЬ 
вЬ м Ь с т а х Ь ,  неудобныхЬ для посадки виноградныхЬ 
к у с т о в Ь ,  можно з а в е с т и  ф р у к т о в ы я  рощицы, 
ц вЬ тн и к и ,  бесЬдки и т о м у  подобное.

По разбивкЬ сада на у ч а с т к и ,  с л Ь д у етЬ  п р и с т у ­
п и т ь  кЬ первоначальной перекопкЬ земли глуби­
ною вЬ одинЬ или п олтор а  аршина, т а к Ь ,  ч т о б ы  
нижше слои пришлись кЬ верху,  а верхше внизу,  
а для сего сначала к о п а ю т Ь  канаву, выкидывая 
землю т а к Ь ,  ч т о б ы  она на нижнемЬ краю канавы 
с о с т а в л я л а  валЬ; п о т о м Ь  начинаюшЬ р ы т ь  Дру­
гую канаву,  и землею изЬ оной з а с ы п а ю т Ь  прежде 
в ы р ы т у ю  канаву,  и т а к Ь  далЬе. О т Ь  сего про­
и с х о д и т ь  т а  выгода, ч т о  верхшй слой, сдЬлавшш- 
ся  способнымЬ кЬ произрагценпо о т Ь  в л а ж н о с т и  
воздуха,  о т Ь  дождей и согнившихЬ р а с т е н ш ,  при- 
ш я г и в а е т Ь  кЬ себЬ мочки корней новоиосаженныхЬ



кусшовЬ,  п и т а е ш Ь  ихЬ cb  и з б ы т к о м Ь  и сохра­
няешь п отре бн у ю  с в Ь ж е с т ь  около корня; а если 
земля была уже за  год!) унавожена,  т о  она еще 
болЬе принесет ! )  плодовЬ. Нижш й же слой зем­
ли, дЬлающШся верхним!), в сасы вает] )  в л а ж н о с т ь  
а т м о с ф е р ы  и постепенно передает!)  ее слою подЬ 
нимЬ лежащему. ВЬ сем!) перемЬшиванш слоевЬ 
и м Ь е т с я  еще и т а  выгода,  ч т о  вЬ первые годы по 
н е р е к о п а т и  земли, не росгпушЬ на ней негодныя 
т р а в ы .

При перекошс'Ь земли надобно рач ительно смо-  
т р Ь т ь :

])  Ч т о б ы  задняя с т о р о н а  канавы была обрЬзы- 
ваема огпвЬсно.

2) Ч т о б ы  не было о ставле н о  между канаками 
неперекопанной земли, а выкапываемую землю р а з ­
б и в а т ь  мЬлко.

Л) Ч т о б ы  дно канавы вездЬ было ровное.
4) Ч т о б ы  земля нзЬ канавы была выкидываема 

ровно, дабы не имЬшь над обности  перед!) посад­
кою в ы р авн и вать  всей выкопанной поверхности.

4 8 0 .  РА ЗСА ДК А  ЕИ П О ГРАДН Ы ХЪ  КУСТОВЪ, ИЛИ в и -
н о р р а д н и к ъ  съ  к о р е н ь я м и . ВиноградЬ размножа­
ю т ] )  обыкновенно посредствомЬ:  а) с аж аш я вино- 
градинЬ cl) корнями, вынимаемыхЬ изЬ другихЬ 
м Ь с т Ь ;  б) посредством])  черенковЬ или чубуковЬ, и
в) посредсшвомЬ отводковЬ.

Ч т о  к а с а е т с я  до садки виноградинЪ сЪ коренъя-  
лт,  т о  осенью, по сборЬ ягод]) или весною рано,  
ок апы ваю т))  к у с т Ь  широко,  с т а р а я с ь  сколько воз­
можно с о х р а н и т ь  цЬлыми его коренья,  сообразно 
p a c n p o c n i] ) a n e H ii o  в о т о р ы х Ь  в ы к а п ы в а ю т Ь  на мЬ- 
сшЬ, гдЬ должен!) б ы т ь  онЬ посая{енЬ, з а с т у п о м Ь  
круглую яму, дЬлаюгпЬ вЬ ней изЬ воды и земли 
расшворЬ, иослЬ чего лишше корешки обрЬзавЬ 
самымЬ о с тр ы м !)  ножемЪ, о с т а в л я ю т ] )  имЬ длины 
о т Ь  половины до вершка, и т о  у самых!)  пижннхЬ и 
сильных]), а ве|)хн1е и находящ]'еся между колЬн- 
цами, совсЬмЬ о тр Ь за вш и ,  с а ж а ю т Ь  вЬ землю т а к Ь  
глубоко, ч т о  ч а с т ь  лозы соверигенно з а к р ы в а е т с я  
о т Ь  двухЬ д о  ч е т ы р е х Ь  глазковЪ, а выше земли



о с т а в л я ю т с я  два; о с т а л ь н а я  ч а с т ь  лозы, буде по­
садка д Ь л а е т с я  весною, огпрЬзывается  наискось 
повыше верхняго глазка,  а буде с а д я т ! )  осенью или 
зимою, т о  обрЬзываше верхней ч а с т и  лозы о с т а в л я -  
югаЬ до начала весны; да и надобно о с т а в л я т ь  одну 
т о л ь к о  главную лозу, проч1я ж е  всЬ обр'Ьзыяать.  
Я м к у  з а с ы п а т ь  рыхлою землею, и слегка у т о п ­
т а т ь .  Буде можно, т о  на каждый кусгпЪ выли­
в а ю т ! )  воды cb ч е т в е р т ь  ведра. Х о т я  посадка 
корнями гораздо з а т р у д н и т е л ь н о е ,  но за пю го- 
домЬ у с к о р я е т с я  доходЬ и к у с т ы  рЬжс погиба­
ю т ! ) ,  нежели лозы.

481.  ПОСАДКА Ч Е РЕ П К А М И , И Х Ъ  ВЫЕОРЪ И П Р Е ­
ДОСТОРОЖНОСТИ ДО САМАРО И ХЪ  РАЗСАЖ ИВАН1Я. З а
нЬсколько времени до собнрашя винограда вЬ ви­
ноградник]), саженном!) лозами хорошаго с о р т а ,  
должно з а м Ь т ш п ь  лозы, о т ! )  коих]) намЬрспы б р а т ь  
черенки, дабы не о ш и б и тьс я  во шо время, когда 
надобно б у д е т Ь  ихЬ рЬзашь. В ы б и р а т ь  должно 
mb лозы к о т о р ы я  цвЬли лучше другихЬ;  ч т о  легко 
можно у з н а т ь  по находящимся па них!) гроздамЬ, 
к о т о р ы е  обыкновенно б ы ваю т])  гораздо гуще.

Черенка  р Ь з а т ь ,  пока еще сокЬ г,Ь них!) не в с т у ­
пал!), и вЬ т о т ] )  же,  н.л! но крайней мЬрЬ на дру­
гой день, ихЬ о ч и с т и т ь ,  с в я з а т ь  вЬ пучки и поло­
ж ишь вЬ прохладное м Ь с т о ,  гдЬ с т а ч и в а т ь  ихЬ во­
дою два или т р и  раза г,Ь недЬлю. З а  ч е т ы р е  дня до 
разсадки должно оп ус ти ш ь  ихЬ вершка н<> ч е т ы р е  
вЬ  ч и с т у ю  воду, а передЬ самою разсадкою р ач и ­
те л ь н о  обрЬзашь нижнюю ч а с т ь  черенков!), чЬмЬ 
самым1) о т д Ь л и т с я  сердцевина,  к о т о р а я  можешЬ 
сдЬлашься черною и слЬдственно испорченною. 
О с т а в л я т ь  черенки долго вЬ водЬ, вредно; ибо, они 
вобра«Ь ее в!) себя слишком!) много, гпошчасЬ, при 
посадкЬ вЬ землю, д а ю т ! )  о т п р ы с к и  и з а с ы х а ю т Ь .  
Т о  же самое с л у ч а е т с я ,  если черенки б уду тЬ  в з я ­
т ы  изЬ виноградника слишкомЬ молодаго, поелику 
они очень с к в а я ш с т ы ;  черенки ж е  изЬ очень с т а ­
раго виноградника,  не будучи довольно с к в а ж и с т ы ,  
т р у д н о  даюшЬ о т п р ы с к и  и не п р и н и м аю тся ,  ка- 
ковЬ бы впрочемЬ ни былЬ уходЬ за ними.



482.  спосовъ с а д и т ь  ч е р е н к и . И хЬ  очень много: 
нЬкогпорые садовники садяшЬ вЬ ямы cb помонцю 
засшупа или скребка,  зарывая на ч е т в е р т ь  аршина 
вЬ землю; друпе же производят !?  cie посредством Ь  
садовничьяго кола;  одни садяшЬ черенки, п у с т и в -  
mie уже корни на семь вершковЬ длины, друпе 
ж е  не семнадцать.  Н Ь к о т о р ы е  сильно у т а п т ы ­
в а ю т ! )  землю вокруг!) черенка,  т а к Ь  ч т о  невоз­
можно его в ы р в а т ь ;  между т Ь м Ь  какЬ друпе слегка 
т о л ь к о  з а с ы п а ю т Ь  землею. О п ы т Ь  показалЬ,  ч т о  
черенки, посаженные посредством!? з а р ы в а т я ,  при­
н и м а ю т с я  хорошо; но р а б о т а  шя продолжительна  
и у т о м и т е л ь н а ,  если з а х о т я т Ь  с а д и т ь  ихЬ пра- 
вильнымЬ образомЬ; лучше ж е,  выкопавЬ лмки вЬ 
одинЬ аршинЬ шириною и одну omb другой т о ж е  
на один!? аршинЬ, ч т о б ы  к у с т Ь  omb к у с т а  нахо­
дился вЬ двухЬ аршинахЬ, н а с ы п а т ь  сш ямки х о ­
рошею землею, из1? грядЬ в з я т о ю ,  п о д Ь л а т ь  вЬ 
землЬ коломЬ дыры, вЬ каждой ямЬ по т р и  вЬ 
рядЬ, или трехугольникомЬ,  за т Ь м Ь  вЬ каждую 
дыру в л о ж и т ь  по черенку, т а к Ь  ч т о б ы  два глазка 
опустились  вЬ землю, а одинЬ находился бы на 
п о в е р х н о с т и  ея. Д аж е  можно садишь черенки, у 
к о т о р ы х Ь  н Ь т Ь  глазковЬ вЬ т о й  ч а с т и ,  к о т о р а я  
в т ы к а е т с я  вЬ землю.

Черенки, пустивг ш е корни, п р и н и м аю тс я  доволь­
но хорошо; но произшеднпя omb нихЬ лозы скорЬе 
вянугпЬ и не т а к Ь  скоро pacmymb, какЬ т Ь ,  кои 
п о л у ч а ю т с я  omb черенковЬ,не пускавшихЬ еще кор­
ней. Если черенки посажены не довольно глубоко, 
т о  они легко м о г у т Ь  б ы т ь  повреждены, и при 
самомЬ воздЬлываиш, т а к Ь  и omb засухи.  Напро­
тив]?  т о г о  посаженные слишкомЬ глубоко, не при- 
носяшЬ плодов!?, п о то м у  ч т о  солнце не м о ж е т Ь  
нагрЬвашь земли до сам ыхЬ корней, выключая л Ь т а  
очень жаркаго и сухаго; вЬ дождливое ж е  они мало 
п р и н о с я т Ь  плодовЬ. Вообще на равнинахЬ с а д и т ь  
должно вЬ глубь на д е с я т ь  дюймовЬ,  между т Ь м Ь ,  
какЬ на г о р и с т ы х ! )  м Ь с т а х Ь  или с к а т а х Ь  горЬ 
на Двенадцать или ч е т ы р н а д ц а т ь  дюймов!).  Со- 
всЬмЬ не г о д и т с я  у т а п т ы в а т ь  земли вокругЬ



черенка, ибо первые корешки его, будучи еще очень 
нЬжны, cb шрудомЬ м о г у т Ь  п р о б и ва т ь с я  сквозь  
ciio т в е р д у ю  землю, недающую имЬ свободнаго 
прохода.  ИмЬютще обыкновение слегка у с ы п а т ь  
землею дыру, сдЬланную для черенка,  т о г д а  т о л ь ­
ко м о г у т Ь  н а д Ь я т ь с я  на удачу, когда садка про­
изведена была т о т ч а с Ь  послЬ дождя.  Всего луч­
ше, посадивши черенокЬ, з а с ы п а т ь  ямку до по­
ловины мЬлкою землею, не обминая ее, послЬ чего 
п о л и т ь  немного водою, к о т о р а я  р а з ж и ж а е т Ь  зем­
лю, т а к Ь  ч т о  она п ри ли п аетЬ  кЬ черенку и не 
о с т а в л я е ш ь  ни малЪйшей п у с т о т ы .  Земля cifl, 
не будучи у т о п т а н н о ю ,  п о зво л я етЬ  корешкамЬ 
свободно п роб и вать ся  сквозь нее, и если послЬ раз -  
садки с л у ч и т с я  долговременная засуха ,  т о  черенки 
ничего о т Ь  сего не т е р п я т Ь .  О с т а т о к Ь  ямки на­
п о л н я е т с я  неудобренною землею, находившеюся 
на п о вер х н о с ти  ямы.

ВиноградЬ с а д и т ь  должно всегда вЬ сухое время, 
дабы земля не слишкомЬ п л о тн о  улегалась. Ч т о ж Ь  
к а с а е т с я  до промежутков!) ,  т о  они должны б ы т ь  
двухЬ сЬ половиною ф у т о в Ь  вЬ квадрагпЬ. Если 
лозы с и д я т Ь  одна подлЬ другой слишкомЬ близко, 
гао э т о  в р е д и т Ь  д о б р о т Ь  какЬ вина,  т а к Ь  и ви­
нограда;  кромЬ т о г о ,  лозы не м о г у т Ь  д о с т и г н у т ь  
обыкновенной т о л щ и н ы  и п р о с т о я т ь  с т о л ь к о ,  
сколько бы должны были. На землЬ ту ч н о й ,  на 
коей лозы в ы р о с т а ю т Ь  до значительной в ы с о т ы ,  
далжно с а д и т ь  ихЬ вЬ разсшояши на т р и  ф у т а  
одну о т Ь  другой, дабы д а т ь  имЬ прэсгпорЬ и о т ­
в р а т и ш ь  необходимость  з а м Ь щ а т ь  пусшыя м Ь с т а  
черенками, пустивш им и корни. Лучше между каж -  
дымЬ рядомЬ двухЬ черенков!} садишь шрегпш, ко­
т о р о й  б у д е тЬ  с л у ж и т ь  какЬ бы з;шаснымЬ, для 
разведешя винограду на новомЬ м Ь с т Ь  и для замЬ-  
щешя п у с т ы х Ь  м Ь с т Ь .

4S3.  Р А З В ЕД ЕН 1Е  ВИЫОГРАДНЫХЪ КУСТОВЪ ОТВОД- 
КАШИ. С1я р а б о т а  п р о и зв о д и тся  весною вЬ сухое 
время, когда земля довольно н агрЪ та .  ВокругЬ 
к у с т а  в ы р ы в а е т с я  глубокая яма вЬ прямомЬ на- 
правлеши о т Ь  корня до т о г о  м Ь с т а ,  на котором!)



намЪреваюгася о б р а з о в а т ь  новый к у с т Ь ;  с т а р ы й  
же за к л а д ы в а е т с я  о стор о ж н о на самомЬ низу 
ямы и не менЬе т р е х Ь  ч е т в е р т е й  аршина вЬ глу­
бину. Одна изЬ лучшихЬ лозЬ онаго в ы в о д и т с я  
о п я т ь  на т о м Ь  же м Ь с т Ь ,  гдЬ с т о я л Ь  сей к у с т Ь ,  
а другая гдЬ долженЬ о б р а з о в а т ь с я  новый. ТакимЬ 
образомЬ можно даже с д Ь л а т ь  изЬ одного к у с т а  
т р и  и ч е т ы р е  о т в о д к а ,  с м о т р я  на в о зм о ж н о с т ь  
и дЬйствигпельнухо вЬ шомЬ надобность ;  осглаль- 
ныя ж е  лозы с р Ь з ы в а ю т с я  всЬ до ч и с т а .  Р азм Ьс-  
шивЬ лозы, з а в а л и в а ю т Ь  яму в ы н у т о ю  землею. 
С in новые к у с т ы  д а д у т Ь  плодЬ большею ч а с т н о  
вЬ первый годЬ; но если п/.одовЬ б у д е тЬ  много, т о  
плодовыя в Ь т в н  срЬзашь, о с т а в л я я  не болЬе двухЬ,  
а много т р е х Ь  вЬшокЬ. Должно н а б л ю д а ть ,  ч т о ­
бы осгаавляемыя лозы были выводимы т о ч н о  вЬ 
mbxb же м Ь с т а х Ь ,  гдЬ должны с т о я т ь  новые к у с т ы .  
Ч т о б ы  о твед енны я лозы не были повреждаемы 
з а с т у п о м ’Ь во время весенней перекопки виноград­
ника, шо к у с т Ь  вЬ землю з а р ы в а е т с я  довольно 
глубоко. Если cie д Ь л а е т с я  осенью и зимою, чшо 
с л у ч а е т с я  очень рЬдко,  т о  концы огпводокЬ срЬ- 
зываюшся т о л ь к о  весною (однако же не позже 
конца Февраля) на два глазка;  а буде к у с т Ь  углуб­
л я е т с я  весною, т о  о т в о д к и  с р Ь з ы в а ю т с я  т о т ч а с Ь  
по наполнения ямы землею.

В Ь  виноградникахЬ ровныхЬ и гладкихЬ нена­
добно огпводковЬ з а к а п ы в а т ь  очень глубоко.

484.  д г у г о й  с п о с о в ъ  д ь л а т ь  о т в о д к и .  З агош о-  
вляюшЬ прежде всего рЬдкоснлетенныя ивовыя или 
другая корзинки, длиною около восьми вершковЬ, 
шириною и вышиною по ч е т ы р е  вершка;  вЬ удоб- 
номЬ разсшоянш orub с т а р а г о  к у с т а  в ы к а п ы в а ю т Ь  
яму,  вЬ к о т о р у ю  моя^но бы было свободно п о с т а ­
в и т ь  сказанную корзинку,  но вершкомЬ или двумя 
глубже; на дно сей корзинки к л а д е т с я  на два верш­
ка то л щ и н ы  мягкой, перемЬшанной cb перегорЬ- 
лымЬ навозомЬ земли; cb одного конца п р о д Ь в а ю тЬ  
сЬ близь стоягцаго к у с т а  лозу вЬ корзинку,  т а к Ь  
ч т о б Ь  она легла на всыпаннучо т у д а  землю. Около 
средины корзины загибаюшЪ о с то р о ж н о  лозу



вверхЬ;  к л а д у т Ь  корзинку сЬ лозою вЬ п р и г о т о ­
вленную яму,  т а к Ь ,  ч т о б ы  не п о вр е д и ть  лозы; 
догхолняютЬ корзинку вышесказанною землею и 
з а с ы п а ю т ! )  яму наровнЬ cb горизонтом Ь вино­
градника,  т а к ! )  ч т о б ы  корзинки не было видно. 
Если cie будегпЬ сдЬлано осенью, т о  отведенная 
т а к и м Ь  образомЬ доза о б р Ь з ы в а е т с я  весною на два 
глазка;  а если aie весною, т о  обрЬзка произво­
д и т с я  немедленно. . Близь  к у с т а  обыкновенным!) 
образомЬ с т а в я т с я  ты ч и н к и ,  ч т о б ы  п р и в я з а т ь  кЬ 
нимЬ новые побЬги. ВЬ первый годЬ к у с т ы  cin 
даюшЬ уже нЬсколько полныхЬ к и с т е й  винограда. 
Чре зЬ год!) лоза о т р Ь з ы в а е т с я  о т Ь  с т а р а г о  к у с т а  
и с н и м а е т с я  вп л о ть  до корзинки, а чрезЬ два года 
новый к у е т Ь  вы н и м а е тся  сЬ корзинкою и переса­
ж и в а е т с я  куда угодно, или даже п ер есы л ае тся  вЬ 
друыя м Ь с т а .

48о.  Н О З О Й  С П О С О В Ъ  Р Д 3 3 1 Н О Ш 2 Н 1 Я  В И Н О Г Р А Д А  п о ч ­

к а м и . К аж дая  почка (глазок!)) о т р Ь з ы в а е т с я  cb 
небольшою ч а с т н о  с т е б л я  (сЬ обЬихЬ с т о р о н Ь  
почки на одинЬ палец!)) длиною в1> полве])шка, или 
и вЬ вершокЬ, и cin нарЬзанные кусочки с а ж а ю т с я  
вЬ мокрую землю плашмя, в!) полвершка глубиною, 
и ч а с т ы м ! )  поливашемЬ земля с о д е р ж и т с я  в л а ж ­
ною; послЬ чего они при н ар о ч и то й  т е п л о т Ь ,  дней 
черезЬ д е с я т ь  или д вадц ать ,  н а ч н у т Ь  нроросташ ь. 
Посадку ciio можно производишь и вЬ горшкахЬ,  
ягцикахЬ, корзинах!) и проч. ,  начиная с!) Февраля 
и М а р т а ,  и содержишь их!) вЬ тепл ы х! )  покояхЬ 
или оранжереЬ.

4Н(). С П О С О В Ъ  Р А З В О Д И Т Ь  В И Н О Г Р А Д Ъ  и з ъ  вино- 
г р а д н ы х ъ  з е р е н ъ . Можно р а з в о д и т ь  виноградЬ и 
посредсшвомЬ посЬва. БаронЬ Гю де  думает!? .  чшо сей 
спосвбЬ выгоденЬ будет ! )  шамЬ, гдЬ м0])0зы болЬе 
вредят1)  вииограднымЬ кусгмамЬ; ибо к у с т ы ,  вы- 
pocmie изЬ сЬмянЬ на самспЬ мЬсгпЬ, б ы ваю т])  
ирочнЬе и лучше в ы д е р ж и в а ю т Ь  зиму. На сей ко- 
нецЬ п р н г о т о в л я ю т Ь  самую дурную и т о щ у ю  
землю, перекапывая оную т о л ь к о  вЬ т р и  ч е т в е р т и  
аршина глубины. СЬмяна о т б и р а ю т Ь  изЬ вы ж и м ­
ков Ь о т Ь  вина, п р о м ы в а ю т Ь  ихЬ вЬ ч и с т о й  водЬ,



давЬ ей с т е ч ь  надлежащимЬ образомЬ, а зернышки 
cyraamb вЬ т Ь н и .  ПосЬвЬ п р о и зв о д я тЬ  на грядахЬ, 
шириною не болЬе аршина,  о с т а в л я я  между двумя 
грядами тропинку ,  по крайней мЬрЬ вЬ п о д - а р т и -  
на,  для удобнаго прохода около грядЬ и выпалы- 
в а т я  сорныхЬ т р а в Ь ,  СЬмяна виноградныя с Ь ю т Ь  
п о ч т и  т а к ж е ,  ка кЬ и огородныя, т о л ь к о  порЬже. 
Землю в ы р ы в а ю т Ь  обыкновенными садовыми граб­
лями и з а к р ы в а ю т Ь  оною сЬмяна не т о л щ е  полу- 
вершка;  сверху п о с ы п а ю т Ь  перегорЬлымЬ наво- 
зомЬ, omb чего они весною скорЬе в ы х о д я т Ь .  Bb  
первое л Ь т о  никакой другой р а б о т ы  не т р е б у е т ­
ся,  кромЬ выпалывашя сорныхЬ т р а в Ь  и легкаго 
в с п у ш и в а т я  земли, когда она начнешЬ т р е с к а т ь с я  
о т Ь  сильныхЬ жаровЬ.

Молодые к у с т ы ,  к о т о р ы е  вЬ первое лЬшо вы-  
п у с т я т Ь  довольно сильные побЬги, п е р е с а ж и в а ю т ­
ся  вЬ слЬдующую зивху или весну на п остоян н ы я 
ихЬ м Ь с т а ,  слабые же с и д я т Ь  еще годЬ на м Ь с т Ь ,  
сЬ оставле ш е м Ь  на нихЬ по одному побЬгу на два 
глазка.  ВЬ слЬдующую ж е  зиму п е р е с а ж и в а ю т с я  и 
cin, cb оставле ш е м Ь  лишь одной лозы. ВсЬ  т а к о ­
вые к у с т ы  б у д у т Ь  и м Ь т ь  корень коническш, ко­
т о р ы й  при пересадкЬ немного укорачивается .

СимЬ способомЬ п о л у ч аю тс я  новые соршы ви­
нограда,  нерЬдко лучше т Ь х Ь ,  omb коихЬ в з я т ы  
были сЬмяна.

Таковый виноградникЬ, лучше выдерживая суро­
в о с т ь  зимы, о б о й д е т с я  и выгоднЬе,  п о т о м у  ч т о  
сЬмяна гораздо удобное и дешевле п ер есы л ать ,  не­
жели лозы или к у с т ы .  Получа сЬмяна,  вЬ т о  
вревхя, когда земля уже замерзла,  надобно посЬвЬ 
о с т а в и т ь  до начала весны, но вЬ семЬ случаЬ по­
бЬги ихЬ вЬ первое лЬгпо едвади д о й д у тЬ  до т а ­
кого р о с т а ,  какЬ у т Ь х Ь ,  к о т о р ы я  были посЬяны 
осенью.

Можно с Ь я т ь  сЬмяна на приготовленной землЪ 
и прямо на п о с т о я н н ы я  м Ь с т а .  Для сего выры­
в а ю т Ь  канавки глубиною вЬ нЬсколько вершковЬ. 
По всходЬ сЬмянЬ о с т а в л я е т с я  потребное  число 
к у с т о в Ь  на слЬдующш годЬ на своихЬ м Ь с т а х Ь  вЬ



приличномЬ р а з с т о я н ш  другЬ о т Ь  друга; nponie 
же  п е р е с а ж и в а ю т с я  куда б у д е т Ь  надобно.

487- р а з в я з к а  в и н о г р а д а  ш п д л е р о ю . Весною во 
первыхЬ,  какЬ т о л ь к о  т е п л а я  погода п о зво л и тЬ ,  
надобно к у с т ы ,  з а к р ы т ы е  на зиму зев1лею, соломою 
и проч. о т к р ы т ь ,  и п о т о м Ь  р а з в я з ы в а т ь  виногра­
дины п о средством Ь  кольевЬ и жердей,  вЬ к у с т ы ,  
вЬ шпалеры и пирамиды. Во многихЬ м Ь с т а х Ь  пред- 
п о ч и т а ю т Ь  р а з в я з ы в а т ь  ш п а л е р а м и , к о т о р ы е  ни­
ч т о  иное с у т ь ,  какЬ рядомЬ посаженныя виногра­
дины, привязанныя кЬ р Ь ш е т к Ь  и обсшрыженыя, 
т а к Ь  ч т о  онЬ п р е д с т а в л я ю т Ь  родЬ с т Ь н ы .  Р е ­
ш е т к а  д Ь л а е т с я  изЬ деревянныхЬ жердей,  принрЬп- 
ленныхЬ кЬ кольямЬ, в б и т ы м Ь  вЬ землю. На ней 
р а з в я з ы в а ю т с я  прошлогодняя виноградныя лозы на 
поларшина или аршинЬ одна ошЬ другой, ч т о б ы  
можно было р а з в я з а т ь  между ними и о д н о л Ь т т е  
с т е б л и ,  назначаемые для слЬдующаго года вЬ при­
плодные, к о т о р ы х Ь  н а з н а ч а е т с я  т а к о е  число,  
сколько е с т ь  и прошлогоднихЬ. Буде сЬ ц в Ь т о м Ь  
е с т ь  два с т е б л я ,  шо и новыхЬ н а з н а ч и т ь  два и 
п р о ч . ; но если какой виноградный к у с т Ь  б у д е т Ь  
очень здоровЬ корешками if соченЬ, шо на т а к о м Ь  
можно число приплодныхЬ и у велич ить  п р о т и в у  
прошлогоднихЬ.

Когда побЬги о т р о с т у т Ь  на к у с т у  вЬ поларшина 
или в Ь  одинЬ аршинЬ, т о г д а  лучшее изЬ нихЬ,  ко­
т о р ы е  п отолщ е и рослЪе изЬ числа нижнихЬ в Ь т -  
вей, о с т а в и т ь  сколько нужно р о с т ь ,  a uponie кро- 
мЬ mbxb,  на к о т о р ы х Ь  завязался уже ц в Ь т Ь ,  вы­
л о м а т ь  всЬ при самомЬ пхЬ основаши, и во все 
л Ь т о ,  буде новые п о к а ж у т с я ,  т о т ч а с Ь  п о т р е б ­
л я т ь  вездЬ; оставленнымЬ же на слЬдующш годЬ, 
разв^завЬ ихЬ по р е ш е т к Ь ,  дашь полную свободу 
р о с т ь  до осени, вЬ продоли{еше к о т о р а г о  времени 
з а в я ж е т с я  на нихЬ плодовая почка и в ы з р Ь е т Ь  
для принесешя лучшихЬ плодовЬ на слЬдующее 
л Ь т о .

488.  Р А З  С А Д К А  В И И О Г Р А Д Л Н Ъ  П И Р А М И Д А М И .  На
сей конецЬ р а з б и в а ю т Ь  длинную площадь на равно­
с т о р о н н е  треугольники, землю п ер ек ап ы ваю тЬ



по всему саду,  но канавки выры вaromb т о л ь к о  у 
каждаго колышка, и длиною omb сЬвера вЬ югу 
вЬ Ц ,  шириною еЬ 1, а глубиною 11 аршина. 
З емлю  выкидываюшЬ шакЬ,  ч т о б ы  верхшй слой 
0H0ir находился особо вЬ одной с т о р о н Ь ,  а нижннг 
вЬ другой, для т о г о ,  ч т о б ы  при наполненш ямЬ 
землею, в е р х т й  слой можно было у п о т р е б и т ь  на 
о б с ы п а т е  корней и подЬ оные. По срединЬ ямы 
с т а в я т Ь  дубовой с т о л б Ь  вышиною вЬ п я т ь  сЪ по­
ловиною аршинЬ, тол щ иною  вЬ ошрубЬ до т р е х Ь  
вершковЬ и болЬе. По сняшш cb него коры, ч а с т ь ,  
долж е н ствую щ ую  б ы т ь  вЬ землЬ, о б ж и г а ю т Ь ,  а 
для большей п р оч н ости  и осм аливаю тЬ .  Для 
укрЬплеш'я с т о л б а  выкапываюшЬ по срединЬ рва 
еще яму, глубиною до ч е т ы р е х Ь  вершковЬ,  п р о с т -  
рансшвомЬ по т о л щ и н Ь  с т о л б а .  П остави в ! )  столб! ) ,  
берушЬ виноградный к у с т Ь  и п р и в я з ы в а ю т Ь  кЬ 
с т о л б у  слегка мочалкою, углубивЬ вЬ землю ч е т ы р и  
или п я т ь  глазковЬ главной его лозы; проч1я лозы 
р а з к л а д ы в а ю т Ь  вЬ землЬ вЬ видЬ корней; п о т о м Ь  
з а с ы п а ю т Ь  всю яму землею о с т о р о ж н о ,  ч т о б ы  не 
повредишь корня, и в о з в ы ш а ю т ! )  нЬсколько землю 
п р о т и в Ь  площади, дЬлая к р у т о й  с к а т Ь  о т Ь  сре­
дины кЬ краямЬ. Корней при сей посадкЬ не обрЬ- 
з ы в а ю т Ь ,  изключая поврежденных!) при в ы н я т ! и  
изЬ земли. Они р а зк л а д ы в а ю т ся  порядкомЬ во вс;Ь 
с т о р о н ы ,  т а к Ь ,  ч т о б ы  не леяхали одинЬ па другомЬ 
и не перепутались  между собою. Лучшее время для 
сей посадки е с т ь  осень; земля по посадкЬ не у т а п ­
т ы в а е т с я ;  лоза выше земли об рЬ зы ваотся  уже 
весною на два глазка.  Молодыя лозы, выростающТя 
изЬ глазковЬ (ихЬ о с т а в л я е т с я  то л ь к о  два лучшш, 
х о т я  бы ихЬ вышло п болЬе), п р и в я з ы в а ю т с я  
слегка мочалкою кЬ с т о л б у ,  для удобнЬйшаго за 
ними уходу. В Ь  первое л Ь т о  земля о ч и щ а е т с я  ра­
ч и те л ь н о  ошЬ сорныхЬ т р а в Ь ,  д ву х зу б ч ато ю  лег­
кою рогулькою, чЬмЬ вЬ т о  ж е  время земля вслу­
ш и в а е т с я  для лучшаго на пес дЪнсшвЛя воздуха и 
солнца. Cie п р о д о л ж а е т с я  до шЬхЬ порЬ, пока 
разп ространивнп яся  вЬ с т о р о н ы  з Ь т в и  совершен­
но п о к р о ю т Ь  т Ь н ь ю  свой корень. Если земля



осядегпЬ omb дождя, шо надлежишЬ возобновишь 
покашосгаь. Bb слЬдуюшую весну слабыя лозы об- 
рЬзываюгпЬ на одинЬ гдазокЬ, а если онЬ очень 
крЬпки, шо можно иную лозу обрЬзашь на пяшь 
или даже на шесшь гдазковЬ.

По обрЪзкЬ m bxb побЬговЬ (вЬ Крыму еолоеб) 
о б в и в а ю т с я  они спирально вокругЬ с т о л б а  вЬ одну 
ст о р о н у ,  cb оставлениемb между ими р а з с т о я ш я  
на нЬсколько вершковЬ; концы ж е ихЬ привязы­
в а ю т с я  кЬ с т о л б у ,  ч т о  удобнЬе с д Ь л а т ь  проволо­
кою, прикрЬпденною кЬ верхнему концу побЬга и 
закрЬпденною гвоздиком]} кЬ столб у .  Когда вино­
град!} о т ц в Ь т е ш Ь  и ягоды б у д у т Ь  величиною вЬ 
горошинку, верхш е два побЬга у к о р а ч и в а ю т с я  и 
о с т а в л я ю т с я  длиною о т Ь  до I \ аршина, смо­
т р я  по сидЬ, а боковые о б р Ъ зы в а ю т ся  на ш е с т ь  
кодЬнцовЬ, и т о г д а  я*е присшупаюшЬ кЬ форми­
рованию пираыидЬ треугольных]} ,  ч етвер оуголь-  
ныхЬ,  круглыхЬ и проч. Круглый видЬ выгоднЬе 
другихЬ,  о т н о с и т е л ь н о  в Ь т р а ,  к о т о р ы й  вЬ угло- 
в а т ы я  у д а р я е т Ь  бодЬе, и о т н о с и т е л ь н о  солнеч­
ных!} лучей, к о т о р ы е  круглую пирамиду освЬгца- 
юшЬ п о ч т и  со всЬхЬ с т о р о н Ь ,  чшо весьма способ­
с т в у е т ! }  равному с о з р Ь в а т ю  плодовЬ. ВЬ сей ж е  
годЬ п о д у ч а е т с я  у ж е  довольно винограду. На т р е ­
т ь ю  весну в е р х т я  двЬ дозы о п я т ь  о б р Ь зы в а ю т ся :  
одна на. п я т ь ,  а другая на ш е с т ь  гдазковЬ,  и по 
прежнему спирально о б в и в а ю т с я  вокругЬ с т о л б а ,  
а боковыа о б р Ь з ы в а ю т с я  на т р и  глазка. ЛЬшняя 
обрЬзка д Ь л а е т с я  какЬ и прежде, и п р о д о л ж а е т с я  
до m bxb порЬ, пока спираль д о й д е т Ь  до верха 
сшолба,  ч т о  обыкновенно бываешЬ вЬ осьмой или 
д е в я т ы й  годЬ. Тогда верх т е  побЬги о т р Ь з ы в а ю т с я  
уж е оиень к о р о т к о ,  ш. е. на одинЬ или два глазка, 
a cb боковыми п о с т у п а ю ш Ь  всегда, какЬ выше с к а ­
зано,  сЬ т о ю  т о л ь к о  разницею, чшо начиная сЬ 
чегпиертой весны, о б р Ь з ы в а ю т Ь  уже боковыя лозы, 
по завязаш и винограда, на ч е т ы р е  лишь колЬнца. 
В ы ш е д т и х Ь  изЬ боковыхЬ дозЬ другихЬ вЬгпочекЬ 
(пасынки) не нужно о б р Ь з ы в а т ь  совсЬмЬ, а если 
онЬ сильны, можно о с т а в и т ь  на нихЬ о т Ь  одного



до двухЬ глазковЬ, когда лоза ужо созрЬла. Вообще 
надобно р а с п о р я ж а т ь с я  пирамидою т а к Ь ,  ч т о б ы  
не т о л ь к о  вид]) ея былЬ хорошЬ и правилен!), но 
ч т о б ы  в Ь т о ч к и  не лежали одна на другой, для 
и з б Ь я { а т я  т р е ш я  и п о в р е ж д е т я  плода, и ч т о б ы  
omb излишней г у с т о т ы  р а с т е ш е  не засохло.

Когда пирамида доведена уже до назначенной 
вышины, т о г д а  н а ч и н а ю т Ь  р а с ш и р я т ь  ее укора- 
ч и в а т е м Ь  менЬе прежняго боковыхЬ побЬговЬ; вЬ 
семЬ случаЬ не должно т о р о п и т ь с я ,  но п р и м Ь ч а ть  
р ач ительно  за  силою лозЬ и д а т ь  им!) порядочно 
у к р Ь п и т ь с я  прежде о с т а в л е ш я  длинной обрЬзки.  
Если  лозы п о к а з ы л а ю т Ь  д о с т а т о ч н у ю  силу, т о  и 
побЬги по с о р а з м е р н о с т и  о с т а в л я ю т с я  длиннЬе.

Поперечникb верхушки пирамиды должен!) содер­
ж а т ь с я  кЬ поперечнику основашя, какЬ одинЬ кЬ 
двумЬ, или т р е м ! ) ,  если пирамида б ы в а е т Ь  болЬе 
подвержена силЬ в Ь т р а .  Если л Ь т о  и осень хо-  
лодныя, т о  м Ь с т а м и  надобно о б р ы в а т ь  л и с т ь я ,  
дабы лучи солнца доходили до плодовЬ и ускоряли 
их!) зрЬлосшь.

489.  п о с а д к а  п и р а м и д а м и  и м Ь е т Ь  передЬ про­
чими слЬдующ^я зн ач и те ль н ы я выгоды, буде т о л ь ­
ко для т о г о  е с т ь  д о с т а т о ч н о е  ко л и ч е ство  лЬсу 
и п ритом !)  онЬ не дорогЬ.

1) Первоначальная о б р а б о т к а  о б х о д и т с я  п о ч т и  
вЬ половину, или по крайней мЬрЬ т р е т ь е ю  долею 
дешевле другихЬ.

2) ДальнЬишая о б р а б о т к а  т а к о г о  виноградника 
с о с т о и т ! )  единственно вЬ обрЬзкЬ, и хорошш 
усердный виноградчинЬ м о ж е т Ь  один!) у х а ж и в а т ь  
за  двумя д еся тинам и т а к о г о  виноградника:  слЬдо- 
в а те л ь н о  и в Ь с е м Ь  о тн о ш е ш и  выгода передЬ обык­
новенными виноградниками значительна.

3) У  добр и вать  землю вовсе н Ь т Ь  надобности:  
ибо л и с т Ь ,  падаюгцш каждую осень сквозь в Ь т в и  
на землю, со гни вал, ее уд об ряетЬ .

4) К о р е н ь  к у с т а  н а х о д и т с я  вЬ шЬни, будучи 
всегда з а к р ы т ! )  боковыми в Ь т в я м и ,  ош1) чего земля 
с о д е р ж и т с я  вЬ умЬрепной влагЬ, т а к Ь  ч т о  никакая



засуха  н е м о ж е т Ь  повредить  к у с т а ,  находящагося 
всегда вЬ одинаковой силЬ.

о) Холодные вЬгпры во время зимы гораздо менЬе 
д Ь й с т в у ю т Ь  на корень, и к у с т Ь  навЬрное выдер- 
ж и т Ь ,  п р о т и в Ь  обыкновенной посадки, нЬсколько 
градусовЬ болЬе морозу.

6) Посадка винограда пирамидами на одном!) и 
т о м Ь  же п р о с ш р а п с т в Ь  д а е т Ь  в п я т е р о  и болЬе 
доходу п р о т и в Ь  обыкновенной, и вЬ м Ь с т а х Ь  х о ­
лодныхЬ, гдЬ вииоградникЬ не м о ж е т Ь  о с т а в а т ь с я  
зимою на о т к р ы т о м ! )  воздухЬ, можно с б е р е г а т ь  
его , сдЬлавЬ на каждую пирамиду чехолЬ изЬ 
войлоковЬ или соломы. Ч т о б ы  чехолЬ не лежалЬ 
на самомЬ куспхЬ и по повредил!) бы глазковЬ,  шо 
вокругЬ пирамиды надобно с т а в и т ь  нЬсколько нря- 
мыхЬ ш естивЬ ,  и верхи ихЬ с в я з ы в а т ь  мелгду со­
бою по выше пирамиды. Чехлы н а д Ь в а т ь  не п р е ж ­
де, как!) оирЬпнетЬ  земля о т Ь  первыхЬ зимнихЬ 
морозовЬ и когда о б в а л я тс я  л и с т ь я .  Если между 
т Ь м Ь  на к у с т ы  нан есет ! )  снЬгу, гпЬмЬ лучше. Ч т о ­
бы удобнЬе н а к р ы в а т ь  пирамиды соломеннымЬ чех­
лом!), соломенное полотно д Ь л а е т с я  длинное, коимЬ 
и о б виваю т!)  пирамиду спирально снизу вверх!),  
колосьями внизЬ, и п р и в я з ы в а ю т Ь  его мЬсшами кЬ 
шесшамЬ. На самом]) верху,  закрЬиивЬ п олотно 
какЬ можно лучше, н ад Ьваю т! )  на него снопЬ, обо­
роченный внизЬ колосьями. ВЬ т а к о м Ь  видЬ вЬ- 
шерЬ не с д Ь л а е т Ь  никакого вреда, да и дождь,  
если с л у ч и т с я  прежде сняппя чехловЬ,  легко сЬ 
нихЬ с к а т ы в а е т с я .  Ч т о б ы  пр1учшпь р а с т е ш е  испо- 
доволь кЬ внЬшнему воздуху, т о  чехол!) надобно 
с н и м а т ь  постепенно сверху внизЬ. Н Ь т Ь  нужды, 
ч т о  верхушка пирамиды б у д е т Ь  о т к р ы т а  нЬсколь- 
кими днями ранЬе;  ибо в е с е н т й  морозЬ не повре­
д и т] )  корни чрезЬ верхнее o m Be p cr ai e .

7) ВЬ случаЬ поздних]) морозовЬ, или вредныхЬ 
шумановЬ,  у нич тож аю щ их !)  иногда вЬ нЬсколько 
часовЬ доходЬ цЬлаго года, ч т о б ы  о т в р а т и т ь  не-  
щ аегте ,  должно р а зк л а с ть  Л1ежду пирамидами кучки 
сыраго навоза и зажечь его. ДымЬ удобно рас­
п р о с т р а н я е т с я  по винограднику, ибо в Ь т е р Ь  не



м о ж е т Ь  р а з н о с и т ь  его, какЬ на о т к р ы т о м ! )  м Ь с т Ь .  
Е с л и  с р е д с т в о  cie б у д е т Ь  употреблено прошивЬ 
морозов!?, т о  надобно дЬлашь э т о  до восхождешя 
солнца, иначе пользы не брегпЬ.

490.  В Ы Г О Д Н Е Й Ш Е Е  С Р Е Д С Т В О  В О З О Б Н О В Л Я Т Ь  с и л ы  

И Л И  Ж И З Н Е Н Н О С Т Ь  С Т А Р Ы Х Ъ  В И Н О Г Р А Д И Н А ,  П О С Р Е Д -
с т в о м ъ  п р и в и в к и  (прищепов!?). П р и щ е п ы  д Ь л а ю т ­
ся слЬдующимЬ образо.мЬ: надобно, обнажив]) к о ­
рень вЬ землЬ,  cmb одной до двух!? ч е т в е р т е й  
аршина,  ниже п о вер хн о с ти  ея, о т п и л и т ь  его 
горизонтально на два или на т р и  вершка и обрЬзЬ 
с г л а д и т ь  о с т р ы м Ь  ножемЬ; на вершокЬ или сЬ 
небольшим]? ниже сего обрЬза о б в я з а т ь  корень 
весьма крЬпко мочалкою, дабы при дЬлан!и ра-  
щепа не р а с к о л о т ь  его слишкомЬ и гпЬмЬ не учи­
нишь прищепа сомнительным]?,  ибо сокЬ, в м Ь с т о  
шого,  ч т о б ы  и д т и  кЬ прищепу,  в ы т е ч е т ! )  изЬ бо­
ков!) вЬ землю, a omb сего,  если не пропадет!)  при- 
щепЬ, т о  навЬрное о с т а н е т с я  слабымЬ. П о т о м Ь  
д Ь л а ю т Ь  ращспЬ, л а с т а в я  другой прямой ножЬ 
поперегЬ, ч т о б ы  р а з д Ь л и т ь  сердцевину на двое и 
б ы о т Ь  по обуху нож а деревянною колотуш кою. 
По в ы н у т 1и ножа вколачивают)?  вЬ ращепЬ дере­
вянный гладкш клин]?, т а к Ь ,  ч т о б ы  онЬ не д о с т а -  
валЬ до краевЬ,  по крайней мЬрЬ на столь к о ,  ч т о ­
бы можно т у ш Ь  в с т а в и т ь  нрищепные п р ути ки .  
П о с р е д с т в о м Ь  клипа ращепЬ д е р ж и т с я  о т к р ы -  
т ы м Ь  не болЬе, как!) сколько нужно для п о м Ь щ е т я  
прутико вЬ  без]? наоильственнаго вдавлешя, omb 
чего прищепЬ могЬ бы повредиться .

До вколачивашя клина , нрищепные п р у т и к и  
должны уже б ы т ь  г о т о в ы ,  дабы от !?  долга! о о т ­
кр ы вая  ращепа не повредилась в н у т р е н н о с т ь  кор­
ня в х о д я щ и й ) ] ?  т у д а  воздухомЬ, да и самые пру­
т и к и  т о т ч а с ! ?  по ихЬ приго товлеши должны б ы т ь  
немедленно вс тавлены  г.Ь ращепЬ, ч т о б ы  сокЬ ихЬ 
не успЬлЬ з а с о х н у т ь  о т ! )  вн Ь тн я го  воздуха.  Пру­
т и к и  б е р у т с я  и з 1? од нолЬтнихЬ  лоз!) средней т о л ­
щины; подЬ самымЬ нижнимЬ глазомЬ зарЬзы-  
ваегпея cb обЬихЬ с т о р о н Ь  по неболылему заплечи- 
ку, глубиною вЬ тол щ ину ножеваго обуха;  начиная



omb сихЬ заплечиковЬ вЬ длину на \ или J верш­
ка,  с п у с к а е т с я  нижнш конец!) и р у т и к а  клиномЬ. 
В н у тр ен н я я  с т о р о н а  его, к о т о р а я  должна б ы т ь  
обращена к!) сердцевинЬ корня, д Ъ л ается  немного 
поуже наружной, дабы п р у т и к Ь  лучше держался 
вЬ ращепЬ; а какЬ нижнш  глазокЬ должен!) б ы т ь  
обращен!) к!) сердцевинЬ, т о  на сей с т о р о н Ь  и 
б ы в а е т Ь  клин!) п р у т и к а  уже. СЬ сей же с т о р о н ы  
с н и м а е т с я  с!) п р у т и к а  наружная его кожица безЬ 
малЪйшаго повреждешя находящейся подЬ нею з е ­
леной плены, дабы сокЬ корня недежнЬе д Ь й с т в о -  
валЬ на прищепЬ. Р а б о т н и к Ь  не к л а д е т Ь  п р у т и -  
ковЬ на землю, ч т о б ы  не з а м а р а т ь  ихЬ, но дер- 
ж и т Ь  слегка во р т у ,  не касаясь клинышка, а по 
прпготовиснш обоихЬ клиньевЬ,  в с т а в л л е т Ь  вЬ 
ращеиЬ сЬ обЬихЬ сторон!)  т а к Ь ,  ч т о б ы  наруж­
ная кора п р у т и к а  приходилась какЬ можно равнЬе 
сЬ корою корня;  п о т о м Ь  легонько в ы н и м а е т Ь  де­
ревянный клинЬ изЬ ращепа и о б в я з ы в а е т Ь  верх-  
нш  конецЬ корня мочалкою. ВЬ п у с т о т у  между 
двумя прищепами в с т а в л я ю т ! )  гладкую щепку, сдЬ- 
ланную изЬ коры отпиленнаго к у с т а ,  дабы вну­
т р е н н о с т ь  корня не засорилась. Выше ращепа и во­
кругЬ обвязки,  до нижняго конца онаго, все за м а зы ­
в а ю т ! )  с о с т а в о м Ь  изЬ свЬжаго коровьяго п о м е т а  
и ч и с т о й  глины и з а к р ы в а ю т Ь  корень землею до 
нижнихЬ глазковЬ прищепов!). На каждомЬ пру­
т и к Ь  о с т а в л я е т с я  не болЬе двухЬ глазковЬ. По 
рыше верхняго глазка, о т Ь  ] до вершка,  о т р Ь -  
з ы в а е т с я  п р у т и к Ь  косвенно, сЬ о т к о с о м Ь  на про­
шивную с то р о н у  глазка. О т к о с ! )  сей з а м а з ы в а е т ­
ся т а к ж е  вышесказанною зам азкою, к о т о р а я  для 
подобных!) рабошЬ лучше всякой другой. Ciio опе- 
рацио можно п роизвод ить  во весь М а р т Ь  мЬсяцЬ,  
а гдЬ весна н ач и н ае тс я  позже,  т о  сообразно сЬ 
климатомЬ.

491. БаронЬ В о д е  дЬлалЬ прищепы вЬ Крыму преж­
де вхождешя сока вЬ лозы, т .  е. прежде нежели 
кора свободно отдЬлялась  о т Ь  дерева, и всЬ при­
щепы принимались сЬ т а к о ю  удивительною си­
лою, ч т о  M uorie изЬ нихЬ дали плодЬ вЬ первое 
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лЬгао и произвели новые побЬги omb одного до 
д в у х Ь  саженей.  Ч т о б ы  удобнЬе и скорЬе произ-  
весгаи ciio р а б о т у ,  надобно одному человЬку о т ­
к р ы в а т ь  корни, а другому о т п и л и в а т ь  к у с т ы ,  сла­
ж и в а т ь  обрЬзЬ ножемЬ и о б в я з ы в а т ь  снизу корень 
мочалкою, т р е т ь е м у  п р и г о т о в л я т ь  прищепные 
п р у т и к и ,  а ч е т в е р т о м у  дЬиать  ращены, в с т а ­
в л я т ь  вЬ нихЬ п рутики,  о б в я з ы в а т ь  корень, за ­
м а з ы в а т ь  з а м а з к т о  и п ри гр еб ать  на корень землю 
руками, ч т о б ы  не повредишь п рутиковЬ  и не з а ­
к р ы т ь  нижнихЪ глазковЬ ихЬ. Когда земля ося-  
д е т Ь ,  особливо послЬ дождей, т о  надобно насы­
п а т ь  оной немного вновь, ч т о б ы  корень не былЬ 
о т к р ы т Ь .

ИзЬ  одной лозы можно с д Ь л а т ь  нЬсколько при- 
щеповЬ, а лучшш лозы сушь гпЬ, у коихЬ глазки вЬ 
б.шзкомЬ paзcшoянiп одинЬ о т Ь  другаго; напро- 
т и в Ь  т о г о ,  лозы cb большимЬ р а з с т о я т е м Ь  между 
глазками не надежны.

Для приготовления прищепныхЬ прутико вЬ  упо­
т р е б л я е т с я  самый о с т р ы й  перочинной ножичекЬ,  
дабы при выдЬлыианш клинышка не з а д р а т ь  серд­
цевины. Клинышки должны б ы т ь  сдЬланы гладко 
и ровно до самых!) заплечиков]), опирающихся на 
обрЬзЬ корня, ч т о б ы  прищепЬ держался крЬпче.

Дождливая,  холодная и очень в Ь т р е н а я  погода 
н е го д и тс я  для сей р а б о т ы ,  ибо можно ли ш и ть ся  
всЬхЬ  ку сто в ! ) .

Во время лЪ тняго о к а п ы в а т я ,  когда новые по­
бЬги на сихЬ прищепахЬ будут!)  довольно сильны 
и начнут! )  т в е р д Ь т ь ,  можно п ригр ести  на корень 
на 1 или Ц вершка сверхЬ онаго земли, но сЬ 
о с т о р о ж и о с т н о ,  ч т о б ы  не повредить  побЬгонЬ.

Когда выросшугаЬ побЬги длиною вЬ пол-аршина,  
верхш е концы ихЬ н а д л е ж и т Ь  сощ ипнуть  на нЬ­
сколько вершковЬ, о т Ь  чего главныя лозы о с т а н о ­
в я т с я  вЬ своемЬ р о с т Ь  и выгоняшЬ новыя боковыя 
лозы, изЬ коихЬ удобнЬе б у д е т Ь  вЬ к о р о тк о е  время 
о б р а зо в а т ь  крону, сообразно силЬ корня.  Когда 
новыя лозы будушЬ довольно длинны, т о  слЬдуегпЬ



ихЬ п о д в я з а т ь ,  ч т о б ы  их!) сильными в Ь т р а м и  не 
поломало.

Отпиленные к у с т ы  cb большою пользою можно 
у п о т р е б и т ь  на р а з в е д е т е  новой плантации, а при­
щепленные к у с т ы  д а ю т Ь  вино превосходнЪе т о г о ,  
к о т о р о е  получаю тЬ omb обьшновенныхЬ лозЬ. 
СимЬ способомЬ можно поправишь легко и скоро 
сады, вЬ кошорыхЬ посажены п р о с т ы е  с о р т ы  ви­
нограда, и с д Ь л а т ь  ихЬ лучшими.

492.  о б р ь з к д  в и н о г р а д н ы х !  ло зъ .  О б р Ь з ы в а ю т Ь
виноградные к у с т ы  и л Ь т о м Ь  ( ч т о  н а з ы в а ю т Ь  вЬ 
Крыму геканитъ)  и позднею осенью. Л Ь т о м Ь  при- 
с т у п а ю т Ь  кЬ обрЬзнЬ лозЬ шогда, когда верхнее 
концы лозЬ, загибающееся крючкомЬ, наконецЬ 
р а с п р я м я т с я ;  вЬ cie время шошчасЬ должно при­
с т у п и ш ь  кЬ рабошЬ, и главныя лозы, назначенныя 
для выведешя кроны, о с т а в и ш ь  неприкосновен­
ными, а прочее всЬ,  вмЬсшЬ cb побочными  изЬ 
нихЬ выходящими побЬгам и  (кЬ Крыму п а сы н к и ), 
с р Ь з а т ь ,  осгпавя то л ь к о  нижнее колЬнцо, дабы 
не и с п о р т и т ь  главной лозы.

У с ы  или прицЪпки, к о т о р ы м и  лозы з а ц Ь п л я ю т -  
ся за ближшя р а с т е ш я  или колья, т а к ж е  срЬзы- 
в а ю т с я .

Ч т о  к а с а е т с я  до обрЬзки осенней ,  к о т о р у ю  мо­
жно н а з в а т ь  и зимнею, т о  вЬ cie время

I е- О д н ол Ь тш е  о т р о с т к и  изЬ новопосаженныхЬ 
черенковЬ, огпводковЬ и к у с т о в Ь ,  к о т о р ы е  мало 
отр о сл и ,  у к о р а ч и в а ю т ся  пониже вшораго, а рЬдко 
пониже т р е т ь е г о  глазка на самой т о л с т о й  лозЬ, а 
npo4 ie слабые побЬги о ч и щ а ю т с я  гладко при са­
мом!) с тво л Ь .

2е- Т о л с т ы е  побЬги на шЬхЬ ж е  нопопосажен- 
ныхЬ черенкахЬ,  о т в о д к а х Ь  и к у с т а х Ь ,  к о то р ы е  
росли хорошо вЬ первой годЬ, равно и во в т о р у ю  
осень, на всЬхЬ о б р Ь з ы в а ю т с я  по одному или 
двум!) колЬнамЬ, т .  е. о с т а в л я е т с я  на с т а р о й  
лозЬ одно или два нововыросгшя колЬнца, а про­
чая ч а с т ь  вся о т р Ь з ы в а е т с я ,  равно и всЬ побоч- 
ныя в Ь т в и ,  о т р о с т к и  и усы о ч и щ а ю т с я  в п л о т ь



до с т е б л я ,  и виноградная лоза гпакЬ обдЬлываегпся, 
ч т о б Ь  она имЬла пр1ятный видЬ, не каржавый, не 
имЬюнцй сухихЬ ч а с т е й ,  и проч.

3е- Од нолЬ тш е с т е б л и  (плеши, побЬги), на с т а -  
рыхЬ к у с т а х Ь  назначенные для будущаго года, ко­
то р ы м ! )  дана была воля во все л Ь т о  роешь свобод­
но, и на которых])  ни верхушекЬ,  ни усовЬ,  ни 
о т р о с т к о в ! )  не должно было во все же л Ь то срЬ- 
з ы в а т ь ,  осенью, по созрЬнш ягодЬ, вЬ послЬднихЬ 
числахЬ С е н т я б р я  и вЬ О к т я б р Ь ,  и ДекабрЬ дол­
жно об])Ьзать ,  сообразно т о л с т о т Ь  с т е б л я ,  на 
Г», или 0 , или 7, Ь, 0,  10, 11, или и 1 2 - т ь  колЬнЬ, 
повыше чашки или перемычки колонной, т а к ж е  
всЬ верхушки прочь, всЬ усы и о т р о с т к и  изЬ-за  
листов! ) :  но о б р Ь зы в а т ь  ч и с т о ,  сЬ о с т о р о ж н о -  
cmiio, ч т о б ! )  ни мало не п овре ди ть  плодовыхЬ 
почекЬ,  когпорыя, при семЬ образЬ содержания 
винограда,  очень полны и зрЬлы будугпЬ; послЬ 
чего и весною, о т к а п ы в а я  изЬ земли cin с т е б л и ,  
наиболЬе должно беречься,  ч т о б Ь  не с д Ь л а т ь  на 
них!) ни малЬйшаго порЬза, или раны.

4 е> ВсЬ с т е б л и  на виноградном!) к у с т Ь ,  быв- 
rnie cb в Ь т вя м н ,  принесшими плоды, обрЬзагпь 
к о р о т к о ,  начиная о т Ь  главнаго с т в о л а ,  за  в т о р о ю  
почкою, учреждая т а к Ь ,  чшобЬ cin сучки прихо­
дились на лозЬ поперемЬнно cb однолЬтними пло­
довыми для т о г о ,  чшобЬ изЬ оныхЬ сучиовЬ вЬ 
будущее л Ь т о  произошли, изЬ каждаго. о д н о л Ь т т е  
сильные побЬги для плодонося вЬ 3-мЬ году.

5е- ВсЬ  водяные побЬги, мЬлочныс о т р о с т к и ,  
поврежденныя ч а с т и  на всЬхЬ родах!) к у с т о в Ь  
осенью я’.е о ч и с т и ш ь  гладко, для гпого, ч т о б Ь  вес­
ною уже о т н ю д ь  не б р а т ь  вЬ руки ножа для обрЬ- 
зываш я;  п о т о м у  ч т о  весеннее обрЬзываше, по 
причинЬ и с т е ч е ш я  сока,  весьма много повреж- 
даегпЬ п р о и зве д е те  плодовЬ и самую лозу.

Надобно замЬтипть,  ч т о  обрЬзка всегда дЬ- 
л а е т с я  наискось против!)  верхняго осшавляемаго 
глазка,  около полувершка или болЬе выше онаго, 
и, сколько позволяешь во зм о ж н о с ть ,  п р о т и в у



полудня, а буде, по расположенно побЬговЬ, сего 
с д Ь л а т ь  нельзя, шо по крайней мЬрЬ обрЬзывагпь 
не прошивЬ сЬвера, ч т о б ы  сЬверный вЬшерЬ, 
иногда т о т ч а с Ь  случающихся, не повредил!) верх-  
нлго глазка.

ОбрЪзка cin н ач и н ае тс я  большею ч а с т ! ю  осенью, 
какЬ только  с п а д е т Ь  лнстЪ, а ко н ч и тс я  вЬ Де­
кабрЬ. В!) cie время o m b  обрЬзки к у с т ы  не с т р а ­
д а ю т ! ) ,  поелику сокЬ г у с т Ь  и не MOHtemb в ы т е ­
к а т ь ,  капЬ-шо дЬлаегпся весною, буде обрЪзка дЬ- 
л а е т с я  в 1) шо время, ч т о  для к у с т о в Ь  вредно.

40. >. ОКДПЫВДН1Е  к у с т о в ъ .  ПослЬ обрЬзки, вЬ 
М а р т Ь  и не позже АпрЬля мЬсяца,  надобно вспу­
ш и т ь  или в з р ы х л и т ь  землю около кусгповЬ глуби­
ною по крайней мЬрЬ на одну ч е т в е р т ь  аршина. 
ВЬ  т о  же время около каждаго к у с т а  н ад л е ж и тЬ  
в т ы к а т ь  колья или т ы ч и н к и ,  к о т о р ы я  для даль- 
нЬйшей п роч н ости  должны б ы т ь  изЬ крЬпкаго 
дерева,  толщ иною  до одного вершка,  длиною до 
двухЬ  аршинЬ, cb заосшреныымЬ концемЬ ; онЬ 
в к о л а ч и в а ю т с я  вЬ землю п ос р е д с твом Ь  деревян­
ной колотуш ки. Самыя прочныя с у т ь  т Ь ,  к о т о ­
рыя д Ь л а ю т с я  изЬ т о л с т ы х b кольевЬ, на ч е т в е р о  
разкологпыхЬ, сЬ обтесанною сердцевиною. Окапы-  
вагощш р аб отн и кЬ  долженЬ с м о т р Ь т ь ,  ч т о б ы  
т ы ч и н к и  не были сЬ гнилым]) ко нцомЬ; онЬ дол- 
женЬ об ломать  руками гнилыя ч а с т и ,  и в т ы к а т ь  
т ы ч и н к и  cb т о й  с т о р о н ы  лозы, к о т о р а я  обра­
щена кЬ низу с к а т а ,  сколько можно ближе кЬ сре­
динЬ вЪ твей .  Ч т о б ы  у з н а т ь ,  крЬпко ли сшоишЬ 
т ы ч и н к а ,  должно п о т я н у т ь  ее кЬ себЬ за конецЬ;  
и если она упруга и т о т ч а с Ь  о т с к а к и в а е т Ь  на 
свое м Ь с т о ,  шо можно б ы т ь  увЬреннымЬ, ч т о  
т ы ч и н к а  вошла довольно глубоко. ВЬ виноградни- 
кахЬ,  на равнинахЬ лежащих!) , т ы ч и н к и  должно 
в б и в а т ь  перпендикулярно кЬ п о вер хности  земли; а 
вЬ виноградниках!) на с к а т а х Ь  горЬ наклонять  
т ы ч и н к у  кЬ горЬ, соразмЬрно склонешю поверхно­
с т и  земли.

КЬ симЬ шычинкамЬ п р и в я з ы в а ю т с я  молодые 
побЬги, какЬ скоро н а ч н у т Ь  они тве р д Ь ш ь ,  но



п р и в я з ы в а т ь  должно весьма легко, дабы не о с т а ­
новишь ихЬ р о с т а .  Привязк а побЬговЬ необходима 
для т о г о ,  ч т о б ы  в Ь т р о м Ь  не ш а т а л о  и не ломало 
ихЬ,  ч т о  ч а с т о  с л у ч а е т с я ,  и ч т о б ы  сохранишь 
ц в Ь т Ь  и плодЬ о т Ь  порчи. А дабы воздухЬ удобнЬе 
проникалЬ вЬ средину к у с т а  и новые побЬги могли 
п олуч ить  удобное кЬ будущей обрЬзкЬ положеше, 
т о  они не в ы т я г и в а ю т с я  прямо по т ы ч и н к Ь ,  но 
с г и б а ю т с я  немного дугою.

494. ОЩ ИПЫ1АН1Е Л И С ТЬЕБЪ , И ПО ДВЯЗЫ В A H IE  ИЛИ  
п о д н я т 1Е  л о з ъ .  Первое дЬло при ощипыванш 
л и с т ь е в Ь  с о с т о и т Ь  нЬ охпламыванш безполезныхЬ 
побЬговЬ,  ч т о  должно п роизводить  т о г д а ,  когда 
о б о з н а ч а т с я  всЬ грозды, и когда побЬги б уду тЬ  на 
одну ч е т в е р т ь  аршина длиною: об лам ы вать  ихЬ 
рано несравненно выгоднЬе,  нежели т о г д а ,  когда 
они довольно расли на счешЬ хороших!)  побЬговЬ. 
Позднее о б л а м ы в а т е  производишь большое и с т е ­
ч е т е  сока,  п о т о м у  ч т о  раны побЬговЬ т о г д а  бы- 
в а ю т Ь  обширнЬе и глубже,  ч'ЬмЬ при раннемЬ об- 
лaмывaнiи.  Не должно о с т а в л я т ь  болЬе ч е т ы р е х Ь  
или ш е с т и  побЬговЬ на виноградинЬ, если н Ь т Ь  
на ней кисшей, но т а к а я  с о р ти р о вк а  должна 
имЬгпь м Ь с т о  то л ь к о  т о г д а ,  когда подвязывахотЬ 
п л е т и  соломою, п о т о м у  ч т о  бури, морозы, градЬ 
и друпе непредвидимые случаи могли бы еще на- 
н е с т ь  знач ительны й вред!) неподвязанно11 вино­
градинЬ. Надобно наблю дать  большую о с м о т р и -  
телыхосшь вЬ выборЬ побЬговЬ,  кои должно обла­
м ы в а т ь .

Когда в Ь т н и  с т а н о в я т с я  длинны, n x b  привязы- 
ваюшЬ кЬ ты ч инкам Ь .  Подвязываше п роизвод ится  
обыкновенно т о г д а ,  когда к и с т и  н а х о д я т с я  вЬ н,вЬ- 
т Ь ;  при позднЪйшемЬ же подвязыванш с о б и р а е т ­
ся меньше плодовЬ. О тц вЬ п п ш я к и с т и ,  будучи кру- 
гомЬ на солнцЬ, 4acraiio об вали ваю тся ;  и п отом у,  
какЬ скоро кисши о т ц в Ь т у т Ь ,  надобно о с т а в л я т ь  
ихЬ вЬ совершенномЬ покоЬ. ВЬ холодные и дожд­
ливые годы не должно т о р о п и т ь с я  п одвязы вать ;  
но п о д о ж д а т ь ,  пока к и с т и  будушЬ вЬ ц в Ь т у :



к и с т и ,  находяхщяся низко omb земли и на солнцЬ, 
легче ц в Ь т у т Ь  и скорое cb нихЬ опадаетпЬ ц в Ь т Ь ;  
но э т о г о  не с л у ч ае тс я ,  когда виноградина подвя­
зана до ц в Ь т у .  Надобно изб'Ьгать всего т о г о ,  ч т о  
з а т р у д н я е т ! )  нлн з а м е д л я е т Ь  спадываше цв 'Ь та ;  
ибо, если гроздЬ долго удерживает! )  свой ц в Ь т Ь ,  
т о  э т о  предвЬщает!)  т о ,  ч т о  вЬ нем!) не б у д е т Ь  
проку. Лучше нач и н ать  п о д в я зы в а т ь  при началЬ 
ц в Ь т е ш я ;  но надобно б ы т ь  весьма о с то р о ж н ы м Ь  
и не производить  р а б о т ы  вЬ т о  время,  когда 
лоза обмочена дождемb или росою; пренебреж ете  
э т о й  предосторояшосгпи п о гу б и т Ь  ч а с т ь  или 
даже половину сбора,  особенно если лоза нЬжна.

На виноградинахЬ жирныхЬ, кои п р ои звод ятЬ  
т о л с т у ю  древесину и болышя л и с т ь я ,  подЬ ко­
ими к и с т ь  по причинЬ с ы р о с т и  ruierab не дозрЬ- 
вая,  полезно ощипывагпь нЬсколько л и с ть е в Ь  около 
к и с т е й ,  особенно шЬхЬ,  кои н а х о д я т с я  вЬ среди­
нЬ виноградины: э т о  о т н о с и т с я  т а к ж е  и кЬ т Ь м Ь  
ли с точ кам Ь ,  кои н а х о д я т с я  на нижней ч а с т и  
лозы, с!) т Ь м Ь  т о л ь к о  различгемЬ, ч т о  э т и  ли­
с т о ч к и  должны б ы т ь  до половины об стри гаем ы ,  
т а к ! ) ,  ч т о б ы  иЪ которая  ч а с т ь  л и с т к а  со с т е -  
белькомЬ о с т а в а л а с ь  на побЬгЬ, для п итан1я поч­
ки,  к о т о р а я  о б р Ь ж е т с я  вЬ слЬдующш годЬ.

Очень хорошо н а ч и н а т ь  подвязку сЬ каждой плЬ- 
т и ,  привязывал маленыая в Ь т в и  кЬ большимЬ, a cin 
кЬ т ы ч и н к а м Ь ;  omb чего число подвязываемыхЬ 
в Ь т в е й  едва ли будет! )  болЬе ч е т ы р е х Ь .  Но когда 
в Ь т в и  б ы в а ю т Ь  равной длины, т о  в Ь т в и ,  кои 
т о н ь ш е ,  должно об лам ы вать  у самой подвязки.  
И  cie т Ь м Ь  выгоднЬе. ч т о  здЬсь всЬ к и с т и  помЬ- 
щающея вЬ наружной с т о р о н Ь  виноградины, и 
слЬдовательно на солнцЬ; н Ь т Ь  т а к ж е  помЬхи 
при ощипыванш л и с ть е вЬ ,  черви не д Ь л а ю т Ь  
с т о л ь к о  вреда, плодЬ лучше с о з р Ь в а е т Ь  и бы­
в а е т Ь  лучшаго к а ч е с т в а ,  и самая виноградина 
принимаешь форму, к о т о р о й  в н у т р е н н о с т ь  пус­
т а .  Никогда ие должно с в я з ы в а т ь  л и с ть е в Ь  вмЬ­
с т Ь  сЬ в Ь т в я м и ,  а еще менЬе к и с т е й  сЬ в Ь т вя м и ,



чшо ч а с т о  дЬлаешсл;  надобно прочно подвязы­
в ать  вЬшви кЬ ты ч и н к а м Ь  и п р и т о м Ь  не очень 
близко кЬ концу ихЬ.

405.  зл ллм ывлнхв  и л и  ЗДЩЕПЫЕДП1Е. Cifl ра­
б о т а  должна б ы т ь  производила непосредственно 
послЬ т о г о ,  какЬ о т ц в Ь т у т Ь  и з а вт к ут сп  кисгпи. 
Она с о с т о и т Ь  вЬ о тл ам ы ван ш  всЬхЬ молодыхЬ 
побЬговЬ, вновь показавш ихся между л и с т ь я м и  
или забыгпыхЬ вЬ прошлый разЬ (494), и вЬ заламы- 
ванш концовЬ п л е т е й  вровень cb ты ч инкам и,  кошо­
рыя должны и м Ь т ь  не менЬе ч е т ы р е х Ь  фу-  
шовЬ длины. Если т ы ч и н к а  весьма к о р о т к а ,  шо 
о т р а с л и  можно за щ и п ы в а т ь  и еще длиннЬе, и, 
соображаясь сЬ эшимЬ, п о д в я з ы в а т ь  всЬ вЬшви, 
т р е б у ю п ц я  п о д в я з ы в а т я .

Лозы, неимЬюоця длинной древесины и н е д о с т а ю ­
щая до верхняго конца ты ч и н к и ,  п р и в я з ы в а ю т Ь  не 
обламывая; ибо необходимо нужно, ч т о б ы  т ы ч и н к а  
была о д Ь т а ,  какЬ для с о х р а н е т я  самой лозы, т а к Ь  
и для красы. Если  долго м е д л я т Ь  производствомЬ 
сей р а б о т ы ,  т о  о т Ь  сего ш е р п я т Ь  большой ущербЬ 
вЬ сборЬ,  какЬ вЬ н астоящ е м Ь  году, т а к Ь  и вЬ слЬду- 
ющемЬ, и п р и том Ь  п о л у ч а ю тЬ  вино худшаго каче­
с т в а ;  лоза и с т о щ а е т с я  ошЬ длины в Ь т в е й  и о т Ь  
большаго числа отп ры сковЬ ,  и плеши не получа­
ю т Ь  силы и толщ ины, к о т о р ы я  т о л ь к о  однЬ слу- 
ж а т Ь  вЬрнымЬ р у ч а т е л ь с т в о м Ь  хорошаго сбора 
вЬ слЬдующемЬ году.

ВЬ сырыя лЬша лоза сЬ большею силою р а с ш е т Ь ,  
чЬмЬ вЬ сух1я; почему вЬ сырыя лЬша два раза,  
если не гари, должно ее з а л а м ы в а т ь  и подчищ ать .  
Для з а м Ь ч а т я  засохш ихЬ л и стьевЬ ,  не должно 
о б р ы в а т ь  прилистники, находяицеся вокругЬ гроз-  
ДовЬ, п о т о м у  ч т о  всегда снизу н а ч и н а ю т Ь  за ­
с ы х а т ь  л и с т ь я ;  но надобно з а щ и п ы в а т ь  кон- 
чикЬ кал?даго п ри ли стн и ка ;  прилистники сш 
о б р а з у ю т Ь  новые л и с т ь я ,  и грозды не поврежда­
ю т с я ,  какЬ э т о  с л у ч а е т с я  сЬ гроздами шЬхЬ 
лозЬ, на коихЬ прилистники не защипаны. Вино­



градники, коихЬ почва легко в ы с ы х а е т Ь ,  и mb, вЬ 
коихЬ з а с ы х а ю т ! )  л и с т ь я ,  должно воздЬлывать  вЬ 
сухое время,  какЬ скоро р а с п у с т я т с я  л и с ть я .  Во­
обще каждый годЬ два раза должно зал а м ы в а т ь  и 
п о д в я зы в а т ь  лозы. И вЬ э т о т Ь - т о  разЬ заламы­
в а ю т ! )  в Ь т в и ,  незаломанныя вЬ прежше разы, ког­
да еще побЬги были очень ко ротки .

490 у н а в о ш и в а ш е  в и н о г р д д н и к д . Если не к л а с т ь  
никогда навоза вЬ виноградники, урожай винограда 
б у д е т Ь  бЬденЬ; слЬдовательго  нужно к л а с т ь  н э е о з Ь .  
Особливо вЬ m bxb м Ь с т а х Ь ,  гдЬ виноградники долго 
уж е с у щ е с т в у ю т Ь  и земля чрезЬ т о  истощ ена;  вЬ 
виноградникахЬ же вновь заводимыхЬ и гдЬ земля 
еще очень плодородна, унавоживаш'е не нужно, какЬ 
напр. вЬ Крыму, по с в и д Ь т е л ь с т в у  Барона Б о д е .  
Время перваго воздЬлывашя весною, время двоешя 
л Ь т о м Ь  и осень послЬ собирашя Еииограда с у т ь  
самые обыкновенные сроки унавоживапзь землю; 
всЬ они равно хороши, лишЬ бы т о л ь к о  земля не 
была очень влажна и время было бы сухо. Осенью 
впрочемЬ менЬе надежно п роизводить  С1Ю р а б о т у  
сЬ успЬхомЬ. Положивши навозЬ на землю, надоб­
но д а т ь  ему хорошенько в ы с о х н у т ь ;  навозЬ сухой 
р а з л а г а е т с я  удобнЬе, нежели мокрый. Закапывая 
навозЬ,  не должно у т а п т ы в а т ь  его ногами.

Не вряиш навозЬ равно годенЬ для каждаго рода 
почвы; с л у ч ае тс я ,  чшо навозЬ, неразсчепгливо по­
ложенный, д Ь л а е т Ь  болЬе вреда, нежели пользы ; 
напримЬрЬ: навозЬ лошадиный, овечш или козш, 
если онЬ нехорошо перегнилЬ, т о  будучи поло- 
ж е н Ь  на землю легкую, песчанистую,  сухую, на 
коей с о х н е т Ь  л и с т Ь ,  причмнишЬ много вреда, 
ежели л Ь т о  х о т я  нЬсколько б у д е т Ь  сухое. На т а ­
кую землю надобно к л а с т ь  навозЬ коровш и сви­
ной. СлишкомЬ перегноенный навозЬ не т а к Ь  дЬй- 
с т в и т е л е п Ь ;  лучше всего к л а с т ь  навозЬ, когда 
онЬ н а х о д и т с я  вЬ брожсши, или скоро по оконча- 
Н1и брожешя. НавозЬ коровш или овечш г о д и т с я  
для земли т я ж е л о й ,  влажной, и для виноградни- 
ковЬ,  на равиннахЬ находящихся.



Не для Есякаго виноградника п отребно  оди­
наков количество  навоза ;  для земель т я ж е -  
лыхЬ,  кои уже сами по себЬ жирны, будегпЬ д о ­
с т а т о ч н о ,  ежели к л а с т ь  навозЬ вЬ ч е т ы р е  года 
одинЬ разЬ ;  напротив!)  т о г о  для земель песчани- 
с т ы х Ь ,  дегкихЬ,  п отр е бн о  каждогодное унавожи- 
Banie.  Должно однако ятЬ з а м Ь ш и т ь ,  ч т о  слиш­
комЬ обильное унавоживаше п о р ш и т Ь  д о б р о ту  
получаемаго вина ;  к и с т и  гораздо скорЬе загнива- 
ю т Ь ,  побЬги д Ь л а ю т с я  ломче, а вино скорЬе пор­
т и т с я  зЬ погребахЬ.  Очень хорошо, в м Ь с т о  уна- 
воживашя земли одинЬ разЬ вЬ т р и  или ч е т ы р е  
года, каждый годЬ к л а с т ь  т р е т ь ю  или ч е т в е р ­
т у ю  долю п р о т и в Ь  т о г о  ко ли ч ества  навоза, какое 
обыкновенно к л а д у т Ь  за  одинЬ разЬ; чрезЬ cie ви­
ноградникЬ содержался бы всегда вЬ равномЬрной 
с т е п е н и  силы и с в Ь ж е с т и .

49 7-  И СТРЕБЛЕН1Е ТРА ВЫ  ВЪ ВИНОГРАДНИКАХ'Ь. В С Я ­
кая  т р а в а  вредна для виноградника, и с лЬ довател ь-  
но надобно ее в ы п алы вать ;  ибо она п о р т и т Ь  добро­
т у  вина, п о р т и т Ь  самый виноградЬ, и преждевре­
менно дЬлаетЬ виноградникЬ состарЬвш им Ь. Са­
мый лучшей способЬ и с т р е б л я т ь  т р а в ы  е с т ь  вы-  
рыван1е ихЬ посредствомЬ скребка,  т о т ч а с Ь  послЬ 
с о б и р а т я  винограда; чрезЬ cie виноградникЬ бу­
д е т Ь  ч и с т Ь  во всю зиму и даже до перваго воздЬ- 
лывашя.

СкребокЪ  е с т ь  оруд1е самое удобное для у н и ч т о -  
ж е т я  т р а в ы ;  имЬ удачпЬе сдЬлаешь дЬло, чЬмЬ 
однЬми руками, и к т о  привыкЬ имЬ д Ь й с т в о в а т ь ,  
р а б о т у  уничгпожетя т р а в ы  м о ж е т Ь  н Ь к о то р ы м Ь  
образомЬ п р е в р а т и т ь  вЬ mpemie воздЬлыЕаше, даже 
прежде собкрашя винограда; очень возможно про­
и з в о д и т ь  ciio р а б о т у  не сбивая к и с т е й ,  если т о л ь ­
ко т р а в у ,  находящуюся близЬ самыхЬ лозЬ, с т а -  
н у т Ь  в ы р ы ва т ь  руками.

М ож н о т а к ж е  надежно о т в р а щ а т ь  о т ч а с т и  
р а з р а щ е т е  т р а в ы ,  не давая с о з р Ь в а т ь  сЬмянамЬ 
ея. Е с т ь  однако ж Ь  время, вЬ к о т о р о е  весьма опас­
но з а н и м а т ь ся  в ы р ы в а т е м Ь  т р а в ы ,  именно, время



omb перваго воздЬлывашя до п о д вя зы ва ш я ; п о т о ­
му ч т о  т о г д а  лозы б ы в а ю т Ь  очень длинны и слЬдо- 
в а т е л ь н о  н Ь т Ь  в о зм о ж н о с т и  д Ь и с т в о в а т ь  скреб- 
комЬ, безЬ оп ас но сти  с б и т ь  м н о ж е с т в о  в Ь т в е й ;  
посему п роизвод ить  ciio р а б о т у  н а д л е ж и т Ь  по 
окончат 'и  подвязывашя.

498.  ПОРЯДОКЪ РДБОТЪ ВЪ ВИНОГРАДНИКЬ по врв-
лгенамЬ года.

1. В е с н о ю : оптламывате лозЬ;
2.  Пересадка к у с т о в Ь ,  садка черенковЬ и почекЬ;
3. Р а зв я зк а  винограду вЬ шпалеры, парамиды или 

друпя фигуры.
ЛЬтомЬ-. п е р е к а п ы ва т е  виноградника и удоб- 

реше его;
12. З а л а м ы в а т е  верхушекЬ;
13. Огципываше вилокЬ и водяныхЬ побЬговЬ;
14. ДЬлаше отводковЬ.
Осенью-. снимаше зрЬлыхЬ ягодЬ;
12. О б р Ъ з ы в а т е  в Ь т в е й ,  рЬзан1е черенковЬ;
13. З акр ы ваш е  и закапываш с к у с т о в Ь  на зиму.

В И Н О Г Р А Д Ь .
499.  В ИНОГРАДЪ С БЕРЕГА Т Ь СВЬЖ ЕМЪ ДОЛГОЕ В РЕ М Я .

Обыкновенно с р Ь з ы в а ю т Ь  к и с т и  при сухой по- 
годЬ гпакЬ, ч т о б Ь  omb виноградной лозы о с т а л с я  
при каждой к и с т и  черенокЬ;  одинЬ ошрЬзЬ она- 
го з а л Ь п л я ю т Ь  воскомЬ, либо смолою, или сургу- 
чемЬ, а другой в т ы к а ю т ! )  вЬ свЪжее яблоко; и 
когда оное з а г ш е т Ь ,  т о  в т ы к а ю т Ь  вЬ другое свЬ- 
жее  яблоко. В 1) ceaib с о с т о я н ш  привЬтниваютЬ 
виноградЬ на р а с т я н у т ы х Ь  в!) овощницЬ снурахЬ, 
о с м аш р н ваю тЬ  ч а с т о ,  и загнивгшя ягоды обира- 
ю т Ь ,  ч т о б ы  не заразили прочихЬ.

50в. д р у г о й  с п о с о е ъ . Еще долЬе виноградЬ можно 
сберечь свЬжимЬ, если укласшь его вЬ кадочки сло­
ями, пересыпанными соломенною рЬзкою, и со­
д е р ж а т ь  вЬ холодноватом!)  м Ь с т Ь .

И л и :  можно дно кадочки у с ы п а т ь  сухимЬ пескомЬ, 
на к о т о р о й  н а с т л а т ь  виноградныхЬ листьевЬ ,  и 
п олож и ть  слой к и с т е й  ; сей слой о п я т ь  п р и к р ы т ь  
виноградными л и с ть ям и ,  еще з а с ы п а т ь  песком!)



пальца на два тол щ иною ,  и т а к Ь  п род олж ать  
ук лад ы вать ,  пока кадка н ап олнится .  ОднакожЬ 
но должно и з б и р а т ь  кЬ сему кадокЬ высокихЬ для 
т о г о ,  ч т о б Ь  т я ж е с т ь  верхнихЬ слосвЬ, нижнихЬ бы 
к и с т е й  не передавила. Х о т я  при семЬ способЬ и 
с л у ч а е т с я  иногда, ч т о  при выниманш изЬ песку, 
вЬ н Ь к о то р ы х Ь  киспхяхЬ о к а з ы в а е т с я  гниль; но 
оная удобно ополаскивается  долой, когда к и с т и  
п о л о ж и т ь  на малое время вЬ воду.

5 0 ] .  Н Л Д ЕЖ Н ЬИ Ш Ш  СПОСОБЪ КЪ СЕЕРХЖ ЕШ Ю  и т о -
г р а д а . В н у т р и  большой кадки, вЬ нЬкоторомЬ 
между собою о т с т о я ш и ,  п р и б и т ь  обручи, и кЬ 
кадкЬ придЬдать  п л о т н о  закрывающуюся крышку: 
на обручи п о к л а сть  палочки, сЬ привЬшенными 
кЬ нимЬ гроздами, а п о т о м Ь  промежки з а с ы п а т ь  
сухимЬ просоыЬ.

5 0 2 .  ФРАНДУЗСК1Й СПОСОВЪ С БЕРЕГА Т Ь В ~ Н О Г Г А Д Ъ .
Б е р у т Ь  хорошо просЬянную золу, и с м а ч и в а ю т Ь  
водою, т а к Ь .  ч т о б ы  она была жидка какЬ кашка.  
П о г р у ж а ю т Ь  вЬ нее нЬсколько разЬ виноградныя 
к и с т и  до гпЬхЬ порЬ, ч т о б ы  уже ц в Ь т а  сЬмяпЬ не 
было з а м Ь т н о .  П о т о м Ь  р а з м Ь щ а ю т Ь  ихЬ вЬ ящи­
кЬ между двухЬ н ас ти л о к Ь  сухой золы; кл а д у т Ь  
еще рядЬ? прикрывая его новою н а с т и л к о ю  золы 
и т а к и м Ь  образомЬ далЬе. Наполненный ящикЬ 
т щ а т е л ь н о  закрывши, с т а в я т Ь  вЬ погребЬ, гдЬ 
онЬ и о с т а е т с я  до о т к р ы п н я  его.

Вынимая для с т о л а ,  довольно виноградЬ о п у с к а т ь  
нЬсколько разЬ вЬ воду, сообщающую ему т а к у ю  
же свЬжесшь,  какЬ и во время его сбирашл.

5 0 3 .  У  ПОТРЕБЛЕН IE  ВИНОГРАДНОЙ Ш Е Л У Х И  И ХВО- 
с т и к о в ъ  д л я  д у б л е н 1л  к о ж ъ .  Недавно о т к р ы т Ь  
способЬ у п о т р е б л я т ь  для дублешя кожЬ виног­
радные х в о с т и к и  и шелуху,  обыкновенно выбра­
сываемые вонЬ. Приготовивш и кожи надлежащимЬ 
образомЬ для кладки вЬ дубильныя ямы, замЬня-  
ю т Ь  дубовую т о л ч у  виноградною шелухою, к о т о ­
рую предварительно п ер егон я ю тЬ  вЬ кубЬ обыкно- 
веннымЬ образомЬ, ч т о б ы  п олуч ить  пзЬ нее вино­
градную, х о т я  нелучшую водку.



На п роизводство д у б л е т я  д о с т а т о ч н о  omb т р и д ­
ц а т и  п я т и  до сорока п я т и  дней. СпособЬ сей пред- 
с т а в л я е т Ь  слЬдушиу'я выгоды: 1. ОнЬ т р е б у е т Ь  в р е ­
мени менЬе обыкновеннаго; 2 . дорогая дубовая кора 
з а м Ь н я е т с я  вЬ м Ь с т а х Ь ,  гдЬ р а с т е т Ь  виноградЬ, ве-  
1цеством.Ь, ко то р о е  ничего нестоигпЬ и выбрасы­
в а е т с я ;  3. онЬ сообщает] )  кожЬ слад коваты й npiam- 
ный запахЬ,  к о т о р ы й  едва ч у в с т в и т е л е н Ь ,  между 
т Ь м Ь ,  какЬ кожа,  дубленая корою, и з д а е т Ь  силь­
ный, ч а с т о  непр1я т н ь ш  гнилой зап ахЬ ;  4. извЬ - 
дано на о п ы тЪ ,  ч т о  подошвы изЬ кояси, дубленой 
симЬ сиособомЬ, прочнЬе,  и н о с я т с я  вдвое долЬе 
припшвЬ кожи, выдЬланной дубовою корою.

В И Н О ГР А Д Н О Е  в а р е н ь е  см. в а р е н ь е  в и н о г р а д н о е .

В И Н О Г Р А Д Н А Я  в о д а  СМ. ВОДА ВИН ОГРАДНАЯ.

В И НО ГРАДН ОЕ п и р о ж н о е  см. п и р о ж н о е  в и н о ­
ГРА ДН О Е.

В Д Н О К У Р Е Ш Е .

504. НОВЫЙ ВЫГОДНЬЙПИИ СПОСОЕЪ ВИ Н О К 7Р Е Н 1Я .
Ч т о б ы  получить  всЬ возможныя выгоды omb 
винокурения (дЬлашя горЪлки, горячаго, хлЬбнаго 
вина),  т о  главная з а б о т а  с о с т о и т ! ) :  ]) вЬ уменыпе- 
н!и числа кубовЬ; 2) вЬ умсныыеши топильнаго  
в е щ е с т п а ;  3) вЬ выигрышЬ времени; 4) вЬ боль- 
ше.мЬ полученш ч и с т о й  горЬлки изЬ даннаго к о ­
л и ч е с т в а  хлЬба. ВЬ слЬдсгшпе сего новая поправка 
винокурешя должна о т н о с и т ь с я :  1) кЬ формЬ и 
ycmpoeniio саыаго куба; 2) кЬ соедпнешю его cb за -  
т о р н ы м Ь  чаномЬ и р е кти ф и к атором ]) .

Ч т о  к а с а е т с я  до формы куб;|,то размЬры его дол­
ж ны с о о т в Ь т с т в о в а т ь  количеству  з а т о р а ,  предпо­
лагаемому Е Х О д н г п ь в Ь н е г о  за о д и н Ь  разЬ. ПоложимЬ, 
ч т о  в Ь  куб!) д о л ж н о  за одинЬ разЬ в х о д и т ь  з а т о р у  
cb  п я т и  пудовЬ хлЬба; вЬ т а к о м Ь  случаЬ дно куба 
должно и м Ь т ь  в Ь  поперечникЬ пять фцтоаЪ и  чет ы ­
р е  д ю й м а ,  глубина его одинЬ ф у т Ь  д в а  дюйма, ш е й к а



куба д в а  д ю й м а :  т а к и м Ь  образомЬ перпенди­
кулярный поперечникЬ всего куба ш е с т н а д ц а т ь  
дюймовЬ.  ПоперечникЬ шейки куба доикенЬ имЬшь 
т р и  ф у т а  2 } дюйма; но д о с т а т о ч н о  м о ж е т Ь  
б ы т ь  и двухЬ сЬ половиною ф у т о в Ь .

КолпакЬ  с л у ж и т Ь  единственно во время пере * 
гонки кЬ проведенпо паровЬ вЬ нагрЪватель з а т о р у  
или вЬ л о л о д и л ь п и к Ъ ; посему онЬ должен!) бы 
и м Ь т ь  видЬ п р о с т о й  т р у б к и ,  но для большего 
у д о б с т в а  д а ю т Ь  ему видЬ гаупаго кегля, изЬ по- 
т о р а г о  в ы х о д и т Ь  т р у б к а ,  к о т о р у ю  можно соеди­
н я т ь  сЬ т р у б к о ю  н аерЬват еля  з а т о р а  или х о л о ­
д и л ь н и к а .  ПоперечникЬ о т в е р с т и я  колпака, при 
соединенш сЬ кубомЬ, долженЬ б ы т ь  совершенно 
равенЬ omBepcmiio шейки куба. OmBepcrnie т р у б ­
ки, выходящей изЬ колпака, должно р а в н я т ь с я  по 
крайней мЬрЬ д е с я т о й  пасти  поперечника всего куба.

Для с б е р е ж е т я  топильнаго в е щ е с т в а  кубЬ вы-  
шеозначеннаго размЬра должно в м а з а т ь  вЬ печь, 
к о т о р о й  зольникЬ,  куда и а д а е т Ь  зола, долженЬ 
и м Ь т ь  глубины () ф у т о в Ь ,  вышины одинЬ ф у т Ь  
два дюйма,  и ширины одинЬ фушЬ т р и  д ю йма;  
для впуску и выпуску воздуха,  надобно его снаб­
д и т ь  желЬзною заслонкою. НадЬ зольникомЬ на­
х о д и т с я  огаеЪ,  на к о то р о м Ь  р а з в о д я т Ь  огонь;  
п(’>дЪ его о т д Ь л я е т с я  о т Ь  самаго очага р е ш е т ­
кою, f сдЬланиою изЬ желЬзныхЬ полосЬ ; ре­
ш е т к а  С1я н ач и н ае тс я  т а м Ь ,  гдЬ ок а н ч и в а е т с я  
п р о с т р а н с т в о  куба, и и д е т Ь  надЬ всЬмЬ каналомЬ 
зольника даже до задней с т Ь н к и  печи. Ж елЬ зн ы я 
полосы к л а д у т с я  т а к Ь ,  ч т о б ы  между каждыми 
двумя полосками ос тавал о с ь  п у с т о е  м Ь с т о  на т р и  
линш. НадЬ р е ш е т к о ю ,  с т Ь н а  очага изЬ кирпичей 
т а к и м Ь  образомЬ в ы в о д и т с я ,  ч т о б ы  боковыя с т Ь -  
ны поднимались наискось,  и кЬ .ве р ху  с тановились  
ширЬ, т а к Ь  ч т о ,  если поперечный каиалЬ зольника 
вЬ т о м Ь  м Ь с т Ь ,  гдЬ н ач и н ае тс я  с т Ь н а  очага, имЬ­
е т Ь  ч е т ы р н а д ц а т ь  дюймовЬ, шо к о свенность  
с т Ь н ы  должна б ы т ь  выведена вверхЬ на ш е с т н а д ­
ц а т ь  дюймовЬ, и на верхнемЬ концЬ и м Ь т ь  ши­
рины осьмнадцать  дюймовЬ; напрошивЬ гаого,



om Bepcm ie очага имЬегпЬ ш е с т н а д ц а т ь  дюймовЬ 
вЬ к вад р атЬ .  Задняя с т Ь н а  очага, прогпивуполож- 
ная om B epcm iio , т а к ж е  вы во д и тс я  косвенно вверхЬ. 
OmBepcmie очага, лежащее надЬ отверсппем Ь золь­
ника,  м о ж е т Ь  з а к р ы в а т ь с я  т а к ж е  заслонкою. На 
верхушкЬ с т Ь н ы  очага к л а д у тся  желЬзныя полосы, 
пересЬкающ1я себя крестообразно ,  укрЬпленны/. 
концами вЬ с т Ь н Ь ,  окружающей кубЬ;  онЬ слу- 
жагаЬ для поддержашя дна куба, ч т о б ы  онЬ не- 
могЬ о с Ь д а т ь .

На сихЬ, крестообразно лежащих]),  полосахЬ 
с т а в и т с я  кубЬ. С т Ь н а ,  идущая вокругЬ него, т а -  
кпмЬ образомЬ дЬлаегпся, ч т о б ы  пламя, коснувшись 
дна куба, обошло два раза цилиндрЬ куба прежде,  
нежели в ы п д е т Ь  вЬ дымовую т р у б у .  Само собою 
р а з у м Ь е т с я ,  чшо cin о б о р о т ы  должны б ы т ь  до­
вольно п ростор н ы ,  ч т о б ы  caHta немогла ихЬ со-  
всЬмЬ з а с о р и т ь .  Если глубина куба б у д е т Ь  на 
одинЬ фугпЬ, m o om B epcm ie вЬ т р у б Ь  долито б ы т ь  
на в ы т и н Ь  д е с я т и  дюймовЬ. ГдЬ к о н ч а т с я  дымо­
вые о б о р о т ы  и н ач инается  т р у б а ,  вЬ семЬ м Ь с т Ь  
с т Ь н а  п л о т н о  о б х в а т ь т а е т Ь  кубЬ, ч т о  и продол­
ж а е т с я  далее до самой его шеи, для недопущ етя кЪ 
нему д о с т у п а  хо.юднаго воздуха во время перегонки. 
Ч т о б ы  у д е р ж а т ь  сколько можно болЬе т е п л о т ы ,  
т о  нехудо с т Ь н к у  печки, идущую около куба, дЬ- 
лагпь двойную и промежутонЬ, оставленный на 

— 4 дюйма,  нап олнять  угольным!) порошкомЬ, 
чрезЬ ч т о  с б е р е ж е т с я  топильнаго  м а т е р 1алу про­
ц е н т о  вЬ на т р и д ц а т ь .

Лишняя лучевая т е п л о т а ,  к о т о р а я  в Ь р о я т н о  
и при т а к о м Ь  у с т р о е н ш  у л е т а е т Ь  прежде,  не­
жели д ой де тЬ  до дымовой т р у б ы ,  м о ж е т Ь  по- 
средсЛпвомЬ м е т а  1ЛическихЬ т р у б Ь  проведена б ы т ь  
для просушки солоду вЬ сушильню.

505. Самое важное улучшеше винокурешя при семЬ 
усшройсгпвЬ с о с т о и ш Ь  вЬ сосрЬиашслЬ з а т о р а ,  вЬ 
ко тором!)  загпорЬ прежде,  нежели в о й д е т Ь  вЬ кубЬ, 
предварительно п а гр Ь ь а е т ся  и п р и т о м Ь  парами 
перегоняемой ж и д к о с т и ,  пгакЬ ч т о  з а т о р Ь  м о ж е т Ь  
п ер ех оди ть  в]) кубЬ п о ч т и  при шочкЬ закииашя.



Кубическое с о д е р ш а т е  н агрЬватед я  з а т о р а  дол­
жно с о о ш в Ь т с т в о в а т ь  к о ли ч е ству  з а т о р а ,  номЬ- 
щающагося вЬ кубЬ.

50(5. у c t f o e h i e  с о г р ь в а т е л я  з а т о р у .  СнарядЬ сей 
д Ь л а е т с я  г.есь изЬ красной л Ь д и .  ОнЬ с о с т о -  
и т Ъ  изЬ д в о й н о г о  ц и л и н д р а  сЬ общимЬ двойнымЬ 
дном Ъ .  Оба цилиндра в с т а в л и в а ю т с я  одинЬ вЬ 
другой maub,  ч т о  какЬ сгпЬны ихЬ,  т а к Ь  и д н а  
о т с т о я т Ь  одно ошЬ другаго на 2— 3 дюйма. Bb 
верхней ч а с т и  оба цилиндра о т с т о я т Ь  одинЬ о т Ь  
другаго на п олтор а  дюйма,  а внизу нЬсколько болЬе 
т р е х Ь  дюймовЬ. Оба дна н а к л о н я ю тс я  вЬ прогпи- 
вуположныхЬ направлешяхЬ;  внутреннее дно скло­
н я е т с я  кЬ трг/бкЪ, в едущ ей  затор'Ь оЪ кцбЪ, а на­
ружное кЬ шрубкЬ п а ро во й , ведущей вЬ оголодиль  - 
ниыЪ; оба дна для большей к р Ь п о с т и  д Ь л а ю т с я  
вогн уты м и .  Верхнее c m B e p c m i e  з а п а и в а е т с я  на 
лЬвой с т о р о н Ь  спереди; на т р е т ь е й  ч а с т и  в ы с о т ы  
снаряда д Ь л а е т с я  т р у б к а ,  выходящая наружу, и 
вЬ к о т о р у ю  в х о д и т Ь  конецЬ т р у б к и ,  идущей изЬ 
колпака куба, почему и поперечникЬ ея долженЬ 
с о о ш в Ь т с т в о в а т ь  поперечинку т р у б к и  колпака. 
На правой с т о р о н Ь  дна цилиндра в ы х о д и т Ь  дру­
гая т р у б к а ,  оканчивающаяся своимЬ отверсппемЬ 
вЬ холодилышкЬ.

O/neepcmie  н а г р е в а т е л я  з а т о р а  должно з а к р ы в а т ь ­
ся совершенно плотно мЬдною же крышкою, по 
срединЬ к о т о р о й  о п у с к а е т с я  в н у т р ь  цилиндра м у ­
товка,  снабженная снаружи кривою р у к о я т к о ю ,  
п осредством Ь к о т о р о й  м у т о в к у  можно приводишь 
вЬ д в и ж е т е ,  ч т о б ы  по временам!) мЬшашь зашорЬ, 
дабы онЬ вездЬ равномЬрно нагрЪвадся, и при пе-  
реходЬ вЬ кубЬ былЬ одинакой г у с т о т ы .

Для переходу н аг р Ь таг о  з а т о р у  вЬ опорожнен­
ный кубЬ, д Ь л а е т с я  особая т р у б к а ,  идущая нЬ- 
сколько наклонно о т Ь  верхняго дна н а г р е в а т е л я  
з а т о р а ,  и спабденная мЬднымЬ же краномЬ, по- 
с р е дством Ь  к о то р а г о  м о ж е т Ь  ома о т к р ы в а т ь с я  и 
з а п и р а т ь с я .  Трубка а ‘я с о е д и н я етс я ,  посредствомЬ 
вставляемой иромежной тр у б к и ,  сЬ отверсппемЬ,  
дЬлаемымЬ вЬ колпакЬ куба, ч т о б ы  не снимая его,
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можно было горячит з а т о р Ь  переводить  вЬ кубЬ. 
Для наполнешя н а г р Ь в а т е л л  з а т о р а  на задней ча­
с т и  его вЬ самомЬ верху придЬлаиа т р у б к а ,  ко­
т о р у ю  можно з а п и р а т ь  з а т ы ч к о ю .  х£резЬ ciio 
т р у б к у  изЬ з а то р н а г о  чана н а л и в а е т с я  з а т о р Ь  вЬ 
нагрЬвательный снарядЬ. В о в р е м я  перегонки обра­
зующееся пары изЬ носика т р у б к и  колпака пере- 
х о д я т Ь  вЬ п у с т о й  п ром ежутокЬ,  находящихся ме­
жду обоими цилиндрами на е р Ь в а т ел я  з а т о р а ;  здЪсь 
освобождающаяся изЬ нихЬ л у ч и с т а я  т е п л о т а  пе­
р еходит! )  вЬ з а т о р Ь ,  содерясащшся во внутреннемЬ 
цилиндрЬ и его нагрЬваетЬ .  Т а  ч а с т ь  паровЬ,  ко­
т о р а я  чрезЬ п о т е р я ш е  т е п л о т ы  с г у щ а е т с я  вЬ 
капельную ж и д к о с т ь ,  с т е к а е т Ь  в м Ь с т Ь  вЬ со-  
единенш cb прочими, еще не сгусгпившившся па­
рами, вЬ т р у б к у  х о л о д и л ь н и к а ,  гдЬ совершенно сгу­
щ а е т с я .  Для воспрепягпствовашя напрасному уле- 
m aH iio т е п л о т ы  на наружную п л о с к о с т ь  нагрЬ- 
вате ль н аго  снаряда,  хорошо п о к р ы в а т ь  его снару­
ж и  вЬ ч е т ы р е  раза  с в е р н у т о ю  пропускною бума­
гою, к о т о р у ю  н а в е с т ь  лакомЬ, чрезЬ ч т о  сохра­
н и т с я  весьв1а вшого т е п л о т ы .  Наконец!) для вос-  
п р е п я т с т в о в а ш 'я  винныв1Ь napaBib у л е т а т ь  чрезЬ 
свгычки крышки, закрывающей нагрЬвательный 
снарядЬ,  придЪ лывается  кЬ ней взеленькой колпа- 
чекЬ, к о т о р а г о  носокЬ н а х о д и т с я  вЬ соединенш cb 
т р у б к о ю  холодильника, ч т о б ы  улетагонре пары 
п ровод и ть  вЬ нее и тавхЬ с г у щ а т ь  вЬ капельную 
ж и д к о с т ь .

507.  и з о б р а ж е н а  н д р р ь в а т е л я  з а т о р а * .  Фигура 
1. аааа о зн а ч а е т Ь  наружный цилиндрЬ; ЬЬЬЪ вну­
т р е н н и е  сссс провгежутокЬ вгежду обоими цилин- 
дравш какЬ вЬ бокахЬ, т а к Ь  и днЬ; dd носокЬ 
нолнгта,  принив1зющ|'й боковую т р у б к у ;  ее в т о р а я  
т р у б к а ,  выходящая изЬ внутренняго дна, к о т о р а я  
должна в х о д и т ь  вЬ холодильникЬ; ГГ в1Ьдная крыш­
ка.  закрывающая omBepcmie нагрЬвательнаго сна­
ряда;  g wymoBua, li п я т к а  на днЬ сосуда, вЬ к о т о ­
рой д в и ж е т с я  кончикЬ вгутовки;  iiii. ч е т ы р е  гори­

*  С м о т р и  и з о б р а ж е н и е  е го  nb с о б р а ш и  р и с у н н о в Ь  к Ь  с е м у
С ловарю  надлежащ их!).



зоншальныя крыла ы у то вк и  для мЬшэшя з а т о р у ,  
отсгпоягщя о т Ь  дна на 4. дюйма;  к р у к о я т к а  му­
т о в к и  на верху ея, о т с т о я щ а я  о т Ь  крышки на 
нЬсколько т о л ь к о  дюймовЬ;  И т р у б к а ,  выходящая 
изЬ  нижняго дна; 111 кранЬ ея; п т р у б к а ,  продолжа­
ющ аяся изЬ первой; о р т р у б к а ,  к о т о р у ю  можно 
з а т ы к а т ь  вЬ г; q маленькой колпакЬ. И и ер Ь в а т е л ъ  
з а т о р а  обыкновенно с т а в и т с я  менаду кубомЬ и 
холодильникомЬ. ВЬ него в х о д я т Ъ  пары, чрезЬ,  
т р у б к у  dd, выходягще изЬ носика колпака куба, 
между т Ь м Ь  какЬ т р у б к а  ее н а х о д и т с я  вЬ соеди­
н е н а  cb omBepcmieMb тр у б к и  х о л о д и л ь н и к а ,  чрезЬ 
к о т о р у ю  с г у с т и в ш а я с я  ж и д к о с т ь ,  а равно и пары, 
не преврапшвипеся вЬ ж и д к о с т ь ,  в ы х о д я т Ь  и 
переходигпЬ з а т о р Ь  вЬ колпакЬ,  а изЬ него вЬ 
самой кубЬ,  по очищенш его о т Ь  н е ч и с т о т ы .  
КолпакЬ снимаюгпЬ т о л ь к о  по временамЬ, ч т о ­
бы его в ы ч и с т и т ь ;  снарядЬ Сей п р и н оси тЬ  т у  
пользу, ч т о  с о к р а щ а е т Ь  время, издержки на т о -  
пильный м а те р !а л Ь  и на холодильную воду,  и до­
с т а в л я е ш ь  ч и с т ы й  пЬнникЬ.

При унопгреблети сего снаряда не надобенЬ ни­
какой холодильный снаряд!),  но одна т о л ь к о  кад­
ка сЬ т р у б к о ю ,  вЬ нЬсколько разовЬ с в и т о ю

В И Ш Н Я .

508.  Р Д З В Е Д Е Н 1 Е  В И Ш Н ЕВЫ Х Ь ДЕРЕВ ЬЕВ 'Ь. В и Ш Н в -  

выя деревья, приносящ1я кислые плоды, р о с т у т Ь  
по лЬсамЬ во многнхЬ мЬсгпахЬ т е п д ы х Ь  и даже 
умЬренныхЬ Р оссш ски х Ь  губернш; приносягщя же 
слад1ие плоды, к о т о р ы х Ь  с о р т о в Ь  очень много, 
р а з в о д я т с я  т о л ь к о  по садамЬ; вЬ холодныхЬ же 
г у б е р т я х Ь  т р е б у ю т ! )  на зиму прикрьшпя, a вЬ 
другихЬ и совсЬмЬ зимы п ереносить  не м о г у т Ь ,  а 
должны содержимы б ы т ь  вЬ оранжереях!) .

Вишневыя деревья м о г у т Ь  росши на всякой поч- 
вЬ, выключая мокрой, но лучшая для нихЬ земля 
мергельная, или г ли н и стая  легкая, или черноземЬ 
изЬ согиившихЬ р а с т е н ш  сЬ иескомЬ, имЬющш



подЬ собою глину. В ы сош я мЬсгпа для нихЬ лучше 
низменныхЬ. Вишневыя деревья р а з м н о ж а ю т с я  са-  
ж а т е м Ь  к о с т о ч е к Ь  изЬ ихЬ плодовЬ, и разсадкою 
ихЬ корневыхЬ побЬговЬ. При собиранш для по- 
сЬва вишенных!) к о с т о ч е к Ь ,  лучше с о б и р а т ь  и со­
х р а н я т ь  каждой с о р т Ь  особо, и при с а ж а т и  на 
гряды т о  ж е  самое н а б л ю д а т ь  и с а ж а т ь  ихЬ осо­
быми рядами, чрезЬ ч т о  при пересадкЬ ихЬ вЬ 
бо льшой питом ник Ь  можно б у д е т Ь  з н а т ь ,  накаго 
к о т о р о е  деревцо рода. Посаженые к о с т о ч к и  вЬ 
землю, лучше всего осенью, кромЬ полонья негод­
ной т р а в ы  и поливки вЬ сухую погоду, не т р е б у ­
ю т ! )  за  собою никакого ухода.

ПодлЬ с т а р ы х Ь  вишенныхЬ деревьевЬ н а х о д и т ­
ся  всегда довольно молодыхЬ omb корней о т р о с т -  
ковЬ, к о т о р ы е  можно о т н я т ь  осенью и поса­
д и т ь  особо нЬсколько глубже, нежели какЬ они 
сидЬли прежде,  и на слЬдукнцш годЬ о с ш а в и т ь  
ихЬ р о с т ь  на своей волЬ, выпалывая т о л ь к о  около 
нихЬ дурную т р а в у ;  на mpemiii годЬ ихЬ можно 
п ри ви вать .

509 .  При р а з с а д к ъ  вишневыхЬ деревьевЬ,  а т а к Ь  
ж е  и послЬ, не надобно никогда к л а с т ь  около нихЬ 
для удобрешя земли никакого навозу, к о т о р о й  имЬ 
п ри ч ин я етЬ  ракЬ. З е м л я  мягко и глубоко вскопан­
ная д о с т а вл я е ш ь  для нихЬ довольно п и т а ш я .

Вишенныя деревья будучи посажены на м Ь с т Ь ,  не 
л ю б я т Ь  нинакаго обрЬзывашя, к о т о р о е  для яблоней 
необходимо: всякую т о л ь к о  весну надобно ихЬ осма­
т р и в а т ь ,  и зараж енныя болЬзшю и засохгшя в Ь т ­
ви в ы р Ь зы в а т ь .  Буде же надобно непремЬнно ч т о -  
либо на вншняхЬ о ш р Ь з а т ь  живое,  т о  э т о  должно 
дЬлагць осенью по спаденш л и с ть е вЬ ,  когда сокЬ 
вЬ нихЬ не и м Ь е т Ь  уже д в и ж е т я ,  какЬ-mo быва­
е т Ь  весною, и когда всякая ранка п о д а е т Ь  по- 
водЬ кЬ исшечен1Ео вЬ болыиомЬ ко л и ч е ствЬ  клея, 
и чрез!) чшо деревья cin очень и з н у р я ю т с я .

510.  Т Е Й С С О В Ъ  С П О С О В Ъ  Р А З М Н О Ж А Т Ь  ви ш н и  сд-
ж д н 1 е м ъ  ч е р е н к о в ъ .  НарЬзавЬ п р у т и к о в Ь  omb мо­
лодыхЬ вишень, п о с т а в и т ь  ихЬ вЬ воду дней на



д в а д ц а т ь  или до m bxb порЬ, попа они д а д у т Ь  о т Ь  
себя корешки длиною около ч е т в е р т и  дюйма.  Во 
все cie время воды перем'Ьнять не надобно а 
в Ь т к и  сЬ корешками о с т о р о ж н о  с а ж а т ь  вЬ хо­
рошую землю, и посадивши о б с ы п а т ь  мЬлкою 
землею и хорошо п о л и ть ,  да и вЬ послЬдующее 
время не о с т а в л я т ь  безЬ поливки; когда земля вы­
сохн е т] }  прежде посадки вЪгпоченЬ (черенковЬ) в Ь  
землю, надобно, передЬ самою посадкою, а не пре­
жде,  обрЬзашь ихЬ т а к Ь ,  чтобгя  поверх!) земли 
о с т а в а л с я  одинЬ т о л ь к о  глазокЬ, п о т о м у  ч т о  сла­
бые еще корешки н е м огу тЬ  д о с т а в л я т ь  гшщи нЬ- 
сколькимЬ глазкомЬ. ЧрезЬ  нЬсколько времени ко­
решки у ве л и ч атс я  и д а д у т Ь  здоровые побЬги.

Способ1) сей разм но)кать  вишни черенками избав­
ляешь о т Ь  т р у д а  с а д и т ь  дички.

511.  Н О В О Е  С Р Е Д С Т В О  И М Ь Т Ь  В И Ш Н И  Б Е З Ъ  к о с т о -  
ч е к ъ ,  Выбравши молодое вишневое дерево, в ы р о с т -  
шее изЬ посаженной вЬ землю к о с т о ч к и  и имЬю- 
щее один!) т о л ь к о  побЬгЬ, должно р о с к о л о т ь  его 
весною, до полнаго е о с х о л * д с ш я  сока, начиная cb 
верхняго конца и п о ч т и  до самаго корня;  послЬ 
сего надобно в ы н у т ь ,  п осредством Ь  т у п о й  дере­
вянной спички, какЬ можно легче и о с то р о ж н Ь е ,  
находящуюся в н у т р и  раско лотаго  п р у т и к а  серд­
цевину, не о с т а в л я я  нисколько оной; при чемЬ, 
изЬ  о п а с н о с т и  п овр е д и ть  органы р а с т е ш я ,  не 
у п о т р е б л я т ь  я?елЬзнаго нол?а, какЬ т о л ь к о  при 
началЬ оп ерами, для произведешя разсчеиа на 
верхней ч а с т и  п р у т и к а .  Соединивши послЬ сего 
обЬ половинки дерена в м Ь с т Ь ,  сиязы ваготЬ ихЬ 
ш е р с т я н о ю  н и т к о ю ,  и з а м а з ы в а ю т Ь  какЬ можно 
т щ ащ ел ь н Ь е  всю щель, по длпнЬ ея, садовниче­
ски мЬ воскомЬ. СокЬ скоро соединяешь между со­
бою половинки; какЬ скоро онЬ с р а с т у т с я ,  т о г д а  
с н и м а ю т ! )  навязанную на ннхЬ ш е р с т я н у ю  н и т к у .  
Деревцо cie будет ! )  п р и н ос и ть  с т о л ь  же xopomie 
плоды, какЬ и всякое другое, т о л ь к о  ягоды его, 
в м Ь с т о  ко сто чки, б у д у т Ь  с о д е р ж а т ь  вЬ себЬ жид­
кое бЬлое ве щ ество .  Taitie плоды весьма хороши для



дЬлашя изЬ нихЬ варенья, ибо пзбавпяюшЬ omb 
т р у д а  отд Ьл яш ь  к о с т о ч к и  omb мяса.

512.  СПОСОВЪ СОДЕРЖАТЬ Ш ПДНСК1Я ВИШ НИ НА  
с в о б о д н о м ъ  е о з д у х ь .  С е» нЬжный copmb вишень,  
к о т о р ы й  прежде вЬ холодныхЬ с т р а н а х Ь  содер­
жали то л ь к о  вЪ ораижереяхЬ,  а п о т о м Ь  вЬ холод­
ныхЬ саралхЬ,  можно на вольномЬ воздухЬ безЬ 
всякой о б в е р т к и  и т е п л о й  покрышки, с о д е р ж а т ь  
слЬдующпм!) образомЬ:

Сидящее вЬ г р у н т у  на воздухЬ деревцо, осенью 
п о д к а п ы в а е т с я  иЬ двух!) прошивуположиыхЬ с т о ­
рон!), напр, cb сЬверной и южной, cb первой 
меньше, а со в т о р о й  больше, ч т о б ы  деревцо 
можно было cb сей с т о р о н ы  вЬ первую, га. е. cb 
южной на сЬверную н а г н у т ь  до самой земли, cb  
прочихЬ яге двухЬ с т о р о п Ь  коренья не подкапы­
в а т ь ,  а о с т а в и т ь  какЬ были, безЬ всякаго до них!) 
прикосновешя. Пред!) помяиугпымЬ н а г и б а те м Ь  
п о д с т и л а е т с я  подЬ деревцо самое малое количе­
с т в о  мЬлкаго х в о р о с т а ,  дабы оно на в Ь т в я х Ь  
онаго, а не на голой землЬ лежало,  а т а к о г о ж Ь  
ыЬлкаго х в о р о с т а  п о л о ж и т ь  нЬсколько и на де­
ревцо сверху,  и чемЪ нибудь т я ж е л ы м ! )  п р и ж а т ь ,  
дабы сучья и вЬшьви их!) не торч ал и кЬ верьху; 
по учинеши сего, деревцо т а к Ь  о с т а в и т ь  на зиму. 
ДЪл а е т с я  cie для т о г о ,  ч т о б Ь  оно все занесено 
было снЪгомЬ, и ч т о б Ь  самой ceii снЬг1) служилЬ 
ему в м Ь с т о  з а щ и т ы  и покрышки omb суровости  
зимней стун?и, а особливо зимнихЬ холодных!) 
вЬ тров]) ,  к о т о р ы е  вишням!) наиболЬе пагубны. 
СнЬгЬ с п а с а е т ! )  ихЬ о т ! )  погибели и сохраняешь 
безвредными, капая бы ни случилась зимняя 
сш уж а. Г .  БолчтооЪ,  о п ы т н ы й  экономЬ, увЬря- 
emb, ч т о  у пего самаго вишни всякой год!) были 
пригибаемы сказанным!) образомЬ кЬ землЬ и  
лежали нею зиму подЬ снЬгоыЬ, а по вскрыпии 
весны оказывалися не т о л ь к о  уцЬлЬвшими, но, 
по обыкновенном!) подняпни оныхЬ и  у с т а в л е -  
Н 1.и по прежнему на м Ь с т а х Ь ,  при помощи 
вбиваемыхЬ подлЬ нихЬ небольших!) кольевЬ, кЬ ко- 
т о р ы м Ь  они прикрЬпляюшся,  дабы росли прямо,



вЬ свое время сильно цвЬли и довольно плода 
приносили.

КакЬ  при помянугаомЬ подрыванш и нагибанш 
вишень не малая чаешь ихЬ кореньевЬ о б н а ж а е т с я :  
т о ,  дабы зимняя с т у ж а  немогла ихЬ сильно повре­
д и т ь ,  з а с ы п а ю т с я  они на зиму т у ш Ь  же выко­
панною землею, к о т о р а я  весною к л а д е т с я  о п я т ь  
вЬ свое м Ь с т о ,  и деревцо, при помощи помяну- 
ш ы хЬ  кольевЬ, у с т а н а в л и в а е т с я  прямо,  и всЬ ко­
ренья у к р ы в а ю т с я  т а к Ь  землею, ч т о  вЬ лЬ т н е е  
время и у з н а т ь  не можно, ч т о б Ь  было оно наги­
баемо на зиму.

Можно легко п оду м ать ,  ч т о  о т Ь  ежегоднаго 
л о д р ы в а т я  и нагибат'я деревья сш  м о г у т Ь  пре- 
т е р п Ь в а т ь  много вреда;  но о п ы т н о с т ь  д о к а зы ­
ваешь п роти вн ое  т о м у .  У  Г .  Б о л о т о в а  они нЬ­
сколько лЬшЬ симЬ образомЬ были подрываемы и 
нагибаемы, но вреда имЬ ошЬ т о г о  ни малЬйшаго 
не было, п о т о м у ,  ч т о  большая половина кореньевЬ 
ихЬ  о с т а е т с я  спокойно вЬ землЬ и не терпигаЬ  
никакого насил!я;  да и подрываемая чаешь оныхЬ 
сЬ  молоду уж е т а к Ь  кЬ сему нагибанйо п ривы кае тЬ ,  
ч т о  п ер ен о си тЬ  его безЬ п римЬтнаго  вреда; анапро- 
шивЬ т о г о  замЬчено: поелмку симЬ кореньямЬ не 
д а е т с я  т а к о й  свободы р а з р о с т а ш ь с я  какЬ неподка- 
пываемымЬ, шо cie у д е р ж и в а е т Ь  деревья нЬсколько 
вЬ ихЬ р о с т Ь ,  и они х о т я  не т а к Ь  б ы с т р о  и скоро 
у ве л и ч и ваю тс я ,  какЬ р ас ту и ц я  вЬ г р у н т Ь  и не- 
подкапываемыя, но з а т о  б ы в а ю т Ь  плодоноснЬе, да 
и меньше т р е б у е т с я  хлопошЬ для yдepживaнiя 
ихЬ р о с т а  и н е д а в а т я  имЬ слишкомЬ увеличивать­
ся ,  ч т о ,  какЬ и з в Ь с т н о ,  п р ои звод и тся  чрезЬ иску- 
сшвенное обрЬзываше ихЬ вЬшвей и побЬговЬ.

513.  Не излишне з а м Ь т и т ь ,  ч т о  непмЬющимЬ 
сихЬ вишенЬ у себя,  а желающимЬ и м Ь т ь ,  и симЬ 
образомЬ с о д е р ж а т ь ,  можно у п о т р е б и т ь  кЬ т о м у  
двоякое средсшво.  В о  первыосЪ, купивЬ нЬсколько 
горшковЬ иди кадокЬ сЬ г о т о в ы м и  уже прививными 
деревцами, пересадишь ихЬ, вынувши изЬ горшковЬ 
сЬ землею вЬ груншЬ, и п о с т у п а т ь  сЬ ними вы- 
шеписаннымЬ образомЬ ; ошЬ чего они какЬ



о п ы т н о с т ь  доказала, никакого вреда не п р е т е р -  
п я т Ь .  В о  вторылЪ,  з а в е с т ь  ихЬ у себя посред­
с т в о м Ь  прививаш'я очково сЬ нихЬ кЬ ыолодымЬ 
вишневыыЬ отраслям !}  и деревцамЬ, г о т о в ы м Ь  и 
р а с т у щ и м Ь  уже вЬ саду, каковыя кЬ т о м у  весьма 
способны, а особливо молодыя и молоя?авую кожу 
имЬюоця,  или нарочно для сего вЬ яселаемомЬ м Ь с т Ь  
рядами насаженныя. Но т а к о в ы м Ь  деревцамЬ надоб­
но напередЬ д а т ь  время п р и н я т ь с я ,  п о й т и  вЬ свой 
р о с т Ь  и п олучить  довольно сока, а безЬ т о г о  при­
вивки б у д у тЬ  неуспЬшны. Почему и надобно с а д и т ь  
для сего самыя маленыня деревца, и в ы б и р а т ь  т а к о е  
м Ь с т о ,  к о т о р о е  бы было п р о т и в Ь  Ю га и загцигцено 
чЬмЬ нибудь со с т о р о н ы  сЬкерной, а п р и том Ь  предва­
р ительно уже н а з н а ч а т ь ,  вЬ к о т о р у ю  с т о р о н у  их!) 
впредь н а г и б а т ь ,  и дабы они могли и м Ь т ь  для де- 
ж а т я  довольно п р о с т о р а ,  ничЬмЬ уже не з а н и м а т ь  
онаго. П р и в и в а ю т с я  jite они вЬ ПодЬ, и нЬсколько 
ранЬе, нежели яблоки.

514. п р и в и в к а  в и ш е н ь . Ж елая и м Ь т ь  у себя вЬ 
саду вишни дучшихЬ с о р т о в Ь ,  надобно з а в о д и т ь  
ихЬ посредством Ь прививки хорошнхЬ с о р т о в Ь  кЬ 
вишневымЬ деревцамЬ, выведенным!) изЬ к о с т о -  
чекЬ  и имЬющимЬ уже тол щ и н у вЬ падецЬ, или 
изЬ ошсаженныхЬ о т Ь  корней побЬговЬ.

Вишни лучше всего копулировать ,  и пришомЬ 
очень рано, и п р и ви вать  вЬ раще.пЬ или черенком!) 
не позже конца М а р т е ,  а вЬ другихЬ м Ь с т а х Ь  на­
чала АпрЬля; если прививокЬ не т р о н у л с я  в]) росшЬ 
и верхушка его, равно и п ривитое  м Ь с т о ,  будушЬ хо­
рошо з а к р ы т ы  посредством Ь  к и с т о ч к и  распущен- 
нымЬ и нЬсколько еще те п л ы м Ь  варомЬ, чгпобы не 
о с т а в и т ь  никакого прохода воздуху;  т о  онЬ не 
б о я т с я  с т у ж и ,  и морозЬ градусовЬ вЬ п я т ь  не мо­
ж е т Ь  с д Ь л а т ь  имЬ никакого вреда.

515. С П О С О В Ъ  И С Т Р Е Б Л Я Т Ь  М Д Л Е Н Ь К И Х Ъ  Ч Е Р Н Е Н Ь -  
К И Х Ъ  Н Д С Ь К О М Ы Х Ъ  Н А  М О Л О Д Ы Х Ъ  в и ш е н н ы й  п о -  
б ь г д х ъ . В з я т ь  черной смолы и с м Ь ш а т ь  сЬ ш е с т ­
н а д ц а т о ю  ч а с т н о  опермешпа и т а к и м Ь  же коли­
ч е ством ! )  сЬры, чшо все р а с п у с т и т ь  на легкомЬ



огнЬ, и порядочно с м Ь ш а т ь ;  когда ж е  п р о с т ы  
н е т Ь ,  р а з л о м а т ь  на куски, величиною вЬ кури­
ное яйцо и жечь подЬ вишнями мокрою соломою, 
с т а р а я с ь ,  ч т о б ы  дымЬ сильнЬе доходил!) до т Ь х Ь  
м Ь с т Ь ,  гдЬ насЬкомыя cin болЬе в о д я т с я .  ЧасЬ 
с п у с т я  должно о б м ы т ь  ихЬ прыскомЬ, и оиЬ обы­
кновенно с м ы в а ю т с я  уже полумертвый.

5 1 0 .  В О В О Й  С П О С О Е Ъ  П Р Е Д О Х Р А Н Я Т Ь  Б И Ш Е Н Н Ы Я  Д Е ­

Р Е В А  отъ З Д М Е Р З Д Н 1Я  з и м о ю .  Для сего с т в о л у  ви- 
шеннаго дерева д а ю т Ь  р о с т и  вЬ вышину т о л ь к о  
на два ф у т а ,  и п о т о м Ь  сучья его горизонтально 
п р и в я з ы в а ю т Ь  кЬ р е ш е т ч а т о м у  шпалернику, у т -  
верятденному подЬ сучьями на небольших!), ошЬ 
земли на п о л т о р а  ф у т а  высокихЬ колышкахЬ.  Т а -  
ковыя деревья с т о я ш Ь  зимою совершенно подЬ 
снЬгомЬ, и не прежде о б н ар у ж и ваю тся ,  какЬ когда 
уже совсЬмЬ р а с т а я л ! )  снЬгЬ. ЧЬмЬ позже cie бы­
в а е т ! ) ,  т Ь м Ь  выгоднЬе для вншеннаго дерева, ибо 
сучья и почки подЬ снЬгомЬ с о х р а н я ю т с я  луч­
ше, нежели подЬ другою какою нибудь покры­
шек». На т а к о в ы х Ь  горизонтальных!)  шпалерни- 
кахЬ вишенныя деревья п р и н о с я т Ь  весьма много 
очень хорошихЬ плодовЬ, и м о г у т Ь  т а к и м Ь  обра­
зомЬ поверьхЬ земли далеко р а з п р о с т р а н я т ь  свои 
в Ь т в и ,  да симЬ образомЬ они и ошЬ бурь защи­
щены.

ПодобнымЬ образомЬ можно содерясать и я б л о ­
ни всякаго рода:  онЬ б у д у т Ь  удачнЬе и лучше, не­
жели сЬ высокими с т в о л а м и ,  ноелпку о т р а ж а ю -  
Щ 1 е с я  огпЬ земли солнечные лучи скорЬе приво- 
д я т Ь  ихЬ вЬ з р Ь л о с т ь ,  нежели расшугщя на в ы с о ­
кихЬ пняхЬ. Весною, когда ужо снЬгЬ р а с т а я л Ь ,  
для восгш танны хЬ  т а к и м Ь  образомЬ деревЬ можно 
изЬ рогоясЬ д Ь л а ть  нужную ml нь и з а щ и т у  огпЬ 
сильнаго д Ь й с т в 1я солнечнысЬ лучей, до т Ь х Ь  порЬ, 
пока нЬчего болЬе о п а с а т ь с я  морозовЬ.

Обыкновенный же способЬ о х р а н я т ь  зимою нЪж- 
ные с о р т ы  выписныхЬ деревьевЬ о т Ь  морозу, со­
с т о и т ! )  вЬ о б ве р ты ван ш  ихЬ соломою и сверху 
роговыми.



517- СРЕДСТВО ОСТАНАВЛИВАТЬ И С ТЕЧЕНШ КЛЕЯ 
и зъ  в и ш е н н ы х ъ  д е р е в ь е в ъ . Клей, истекаюицш изЬ 
вишенныхЪ деревьевЬ вЬ большомЬ ко ди ч е ствЬ ,  
сильно и зн у р я е т Ь  сш деревья и д Ь л аетЬ  ихЬ боль­
ными; для о т в р а щ е т я  чего надобно в ы р Ь з а т ь  
осшрымЬ ножемЬ ч и с т о  до самаго дерева нору вЬ 
т о м Ь  мЬсшЬ, гдЬ вы с ту п аеш Ь  клей, и м Ь с т о  cie 
промывншь свЬж ею ключевою водою сЬ мыломЬ, 
пока ранка заживешЬ.

518.  п о л ьза  б и ш н е е а г о  к л е ю . Вишневый клей 
надобно с о б и р а т ь  ч и с т ы й ,  к о т о р ы й  и можно сбе-г 
р е г а т ь  вЬ сухомЬ мЬсшЬ долго безЬ всякой порчи. 
ОнЬ и м Ь е т Ь  всЬ с в о й с т в а  камеди, шакЬ называемой 
Арглпйской, приводимой кЬ нам!) изЬ ж аркихЬ 
сшраиЬ, и п о т о м у  вЬ разныхЬ болЬзняхЬ, какЬ-  
т о :  вЬ ноносахЬ, припадкахЬ мочеваго пузыря,  
кашлЬ, х р и п о т Ь ,  совершенно можешЬ з а м Ь н л т ь  
ее, а вЬ промывашельныхЬ можешЬ б ы т ь  упо­
требляем ^ в м Ь с т о  крахмалу.

519.  ВЛ&Д1ТМЕРСК1Й СПОСОБЪ СБЕРЕГАТЬ ВИШНИ 
отъ воробьевъ и д р у г з х ъ  п ти ц ъ . ВЬ саду с т р о ­
и т с я  родЬ высокой каланчи, называемой во Вла- 
днм!рЬ клнг 1/сою .  Она с т р о и т с я  из!) ч е т ы р е х Ь  
т о д с т ы х Ь  ш с с т о в Ь ,  к о т о р ы е  п оставл е н ы  вЬ зем­
лЬ т а к ! ) ,  ч т о  они постепенно г.Ь верху с х о д я т с я  
блияте. Немного пониже верхнихЬ ихЬ концов!) дЬ- 
даегпся на нихЬ и о м о с т Ь  изЬ досонЬ, на к о то р о м Ь  
сидишЬ с т о р о ж Ь  и д е р ж и т Ъ  проведенная т у д а  
о т Ь  вишневыхЬ деревьевЬ веревки. к о т о р ы х Ь  кон­
цы привязаны кЬ забирамЬ, сшолбамЬ и проч , и 
аршина на п о л т о р а  или на два oirib т о г о  м Ь с т а ,  
гдЬ веревка прикрЬплена, п р и в я зы в а е т с я  г.Ь ней 
доска длиною вЬ аршинЬ или болЬе; к!) сей досяЬ 
п р и в я з ы в а е т с я  на шнугркахЬ м ноя;ество  малень­
ких!)  деревянныхЬ шариков!) или другихЬ погрему- 
шекЬ. КакЬ т о л ь к о  стороягЬ сЬ клячуги у с м о т ­
ришь воробьевЬ, гдЬ нибудь сЬвшихЬ на дерево, 
т о  ш я н е т Ь  кЬ себЬ веревку,  идущую сЬ т о й  с т о ­
роны, чрезЬ ч т о  производишь большой шумЬ, и 
шЬ’мЬ о т г о н я е т ! )  п ти ц Ь .



Р а з у м е е т с я  само по себЪ, ч т о  т а ш я  клячуги 
можно с т р о и т ь  т о л ь к о  вЬ болыпихЬ садахЬ,  един­
с т в е н н о  однЬми п о ч т и  вишнями засаженныхЬ;  вЬ 
небольшихЬ ж е  садахЬ,  или гдЬ вишни с и д я т Ь  вмЬ-  
с т Ь  cb другими деревьями, о т г о н я ю т Ь  воробьевЬ 
с т р Ь л я ш е м Ь  изЬ ружей, т р е щ о т к а м и ,  дЬлашемЬ 
силковЬ,  с т а в л е ш е м Ь  чучелЬ хищныхЬ п т и ц Ь ,  или 
ихЬ изображеш я и проч.

520.  В И Ш Н Я  С Б Е Р Е Г А Т Ь  С Б Ь Ж И М И  В Ъ  Б О Л Ы П О М Ъ

коли чес тва . Д ,1Я сего б е р е т с я  дубовой плотной 
боченокЬ,  вЬ к о то р ы й  не могла бы п р о й т и  вода по 
смычкамЬ. УсшлавЬ дно его вишеннымЬ листьем Ь,  
обсохшимЬ о т Ь  росы, к л а д у т Ь  на него слой ви- 
шень спЬлыхЬ, но еще не мягкихЬ и при т о м Ь  ни 
чЬмЬ не поврежденныхЬ, cb х в о с т и к а м и  до поло­
вины отрЬ зан н ы м и  и собранныхЬ вЬ с в Ь т л о й  день, 
и при т о м Ь  не голыми руками но вЪ п е р ч а т к а х Ь ;  
на сей слой к л а д у т Ь  слой листьевЬ ,  п о т о м Ь  на 
нихЬ о п я т ь  слой вишень, и т а к и м Ь  образомЬ на­
полнивши весь боченокЬ, заколачиваюгпЬ в т у л к у  
п л о т н о  и, засмоля ее и смычки, о п у с к а ю т Ь  на верев- 
нЬ, вымазанной д ег те м Ь ,  вЬ колодезь т а к Ь ,  ч т о б ы  
боченокЬ со всЬмЬ вЬ воду погрузился.

Небольшое колич ество  вишень можно с б е о е г а т ь ,1 7
наклавЬ ихЬ вЬ широкогорлую б у т ы л ь ,  к о т о р у ю ,  
з а т к н у в Ь  пробкою и обливЬ omBepcmie смолою, 
п о с т а в и т ь  вЬ сухой погребЬ или з а к о п а т ь  вЬ 
землю.

5 2 ] .  в и ш н и  з а г о т о в л я т ь  в ъ  у к с у с ь . Вишни 
н л а с т ь  слоями вЬ с те к л я н н ы я банки, пересыпая 
мЬлкимЬ сахаромЬ: сперва слой сахару,  п о т о м Ь  
рядЬ вишень безЬ стебельковЬ,  и т а к и м Ь  образомЬ 
п р о д о л ж ать ,  пока вся банка б у д е т Ь  полна; п о т о м Ь  
в з в а р и т ь  ренской уксусЬ крЬпко,  о с т у д и т ь  и на­
л и т ь  вЬ банки, сколько его взо й д е т Ь .  Н а л и т ы я  
банки з а в я з а т ь  бумагою, надЬлавЬ вЬ ней м Ь с т а м и  
скважины, п о д е р ж а т ь  нЬсколько времени на сол- 
нцЪ, п о т о м Ь  х р а н и т ь  вЬ сухомЬ м Ь с т Ь .

К.Ь сахару можно прим Ьш ивать  тол че н ой  кори­
цы и гвоздики.



522. д р у г и м ъ  о е р л з о м ъ . СпЪлыя черныя вишни, 
вынувЬ изЬ иихЬ косшочки и о т о р в а в Ь  схпебель- 
ки, продавишь сквозь с и т о ,  и coub сей сливЬ вЬ бу­
т ы л к у ,  о с т а в и т ь  до у т р а .  Между т Ь м Ь  еще в з я т ь  
спЬлыхЬ черныхЬ вишень, о к о р о т и т ь  у нихЬ с т е ­
бельки, с к л а с т ь  вЬ сшеклянныя банки пересыпавЬ 
ихЬ гвоздикою. На каяедый ф у н т Ь  вишень о т в Ь -  
с и т ь  по два ф у н т а  сахару,  и р а з в а р и т ь  его на 
вишневомЬ соку, прибавивЬ кЬ нему двЬ ч а с т и  
хорошаго уксусу мЪрою, пЬну с н и м а т ь  и по ува-  
ренш о с т у д и т ь ,  а когда о с т ь з н е т Ь ,  н а л и т ь  вишни, 
складенныя вЬ банки и крЬпко з а в я з а т ь  ихЬ пузы 
ремЪ.

523. в и ш н и  г л д з и р о в а н н ы я ,  Взявши одинЬ или 
два яичныхЬ бЬлка, в з б и т ы х Ь  в м Ь с т Ь  сЬ водою 
помераицовыхЬ г^вЬгповЬ, кладут!)  ихЬ вЬ муравле­
ный глиняный сосудЬ, в м Ь с т Ь  сЬ то л ч е н ы м Ь  с а ­
харомЬ и вишнями, у коихЬ обрЬзываюшЬ с т е б е л ь ­
ки на т р и  ч е т в е р т и  ихЬ длины. Р а з м Ь ш и в а ю т Ь  
все,  какЬ можно лучше ложкою, и когда плоды 
п о к р о ю т с я  хорошо сахаромЬ, т о  вы к л а д ы в а ю т Ь  
ихЬ на бумагу, р азос тл ан н ую  на оп рокинутомЬ 
решешЪ; послЬ чего с т а в я т Ь  на со.шцЬ или про- 
гаивЬ огня, дабы они немного засохли.

524.  СУШЕН1Е виш ень.  О т о б р а в Ь  вишни самыя 
спЬлыя и неповрежденныя, р а с к л а с т ь  на реше­
т а х ! )  т а к Ь ,  ч т о б ! )  одна другой не касалась,  и хво­
с т и к о в ! )  не обрывая,  п о с т а в и т ь  с у ш и т ь с я  вЬ 
печный вольный духЬ. Когда печь о с т ы л а ,  в ы н у т ь  
р е ш е т ы ,  перевернуть ягоды другою с т о р о н о ю ,  и 
в то р и ч н о  п о с т а в и т ь  вЬ печь, вЬ т а к о й  же воль­
ный духЬ. По высушенш, когда вишни осгпынутЬ,  
с в я з а т ь  нхЬ х в о с т и к а м и  вЬ пучки, и с б е р е г а т ь  
вЬ коробочкахЬ, вЬ сухомЬ мЬсшЬ.

525.  в и ш н и  с у х 1я  об сдхд ренны я.  О т о б р а в Ь  спЬ- 
лыхЬ впшенЬ, в ы н у т ь  изЬ нихЬ о с то р о ж н о  к о ­
с т о ч к и ,  ч т о б Ь  не передавить .  Р а з в а р и т ь  сахарЬ 
вЬ г у с т о й  сиропЬ, о с т у д и т ь  и, взливЬ на вишни, 
о с т а в и т ь  на с у т к и .  ПослЬ т о г о  сиропЬ сцЬдя,  
у в а р и т ь  гуще, и вишни п о л о ж и т ь  вЬ него о п я т ь



на с у т к и ;  послЬ чего вишни выбравЬ,  з а с у ш и т ь  
на жеохпяныхЬ лисгпахЬ, и с к л а с т ь  вЬ коробочки, 
усгнланныя писчею бумагою.

520.  с у ш е н х е  в и ш е н ь  п р о с т о е . Не выбирая изЬ 
нихЬ к о с т о ч е к Ь ,  сперва р а з с ы п а т ь  ихЬ па рого- 
ж а х Ь ,  и позавялишь на солнцЬ, а п о т о м Ь  досуш ить  
вЬ печномЬ вольномЬ духу. Не должно однако ви­
шень пересушивать .

Вообгце всЬ высушиваемые плоды должно с т а ­
в и т ь  до двухЬ или mpexb раз!) вЬ печь; ибо высу­
шенные одинЬ т о л ь к о  разЬ,  о п я т ь  пришягиваюшЬ 
кЬ себЬ с ы р о с т ь ,  и д Ь л а ю т с я  мягкими.

527.  в и ш н и  в ъ  о б о л о ч к е . Взбивши одинЪ яичный 
бЬлокЬ, окунываюшЬ вЬ него самыя лучиия вишни, 
обрЬзавЬ сначала до половины длины с те бе ль к и  
ихЬ,  и, по мЬрЬ вынимашя изЬ бЬлка, п о с ы п а ю т Ь  
мЬлко сгполченымЬ сахаромЬ; о д у в а ю т Ь  п о т о м Ь  
лишнш сахарЬ,  и у к л а д ы в а ю т ! )  на обращенное 
вверхЬ дномЬ р е ш е т о ;  послЬ чего с т а в я т Ь  вЬ умЬ- 
ренно н а г р Ь т у ю  сушильню.

528.  в и ш н е в ы й  с о у с ъ . В с к и п я т и в ш и  кЬ обык- 
новенномЬ горшкЬ до т р е х ! )  или ч е т ы р е х Ь  разЬ 
воду, в м Ь с т Ь  сЬ коровьимЬ масломЬ, к л а д у т Ь  по­
т о м Ь  кЬ нее вишень, сахару,  гвоздики и корицы; 
в а р я т Ь  все cie вмЬсгпЬ и у п о т р е б л я ю т Ъ  п о т о м Ь ,  
какЬ обыкновенную похлебку.

529.  в и ш н е в ы й  с и р о п ъ . Положивши вЬ мЬдный 
т а з и к Ь  т р и  ф у н т а  вишенЬ, очищенных!) о т Ь  че-  
решковЬ и к о с т о ч е к Ь ,  к и п я т я т ! )  их!) г.Ь ч е т в е р ­
т и  ш т о ф а  воды до m bxb  порЬ, пока д а д у т Ь  онЬ 
изЬ себя сокЬ;  послЬ чего, п ропустивш и ихЬ чрезЬ 
с и т о ,  собираюшЬ в ы т е к а ю щ ш  при семЬ виш­
невый сокЬ,  между т Ь м Ь  очищаюшЬ и уварива- 
ю т Ь  т р и  ф у н т а  сахару,  на довольно сильномЬ 
огнЬ; в ы к л а д ы в а ю т Ь  вЬ него полученный прежде 
вишневый сокЬ,  и к и п я т я ш Ь  пошомЬ все cie вмЬ­
с т Ь ,  пока ж и д к о с т ь  получишЬ г у с т о т у  сиропа,  
к о т о р ы й  р а з л и в а ю т Ь  вЬ б у т ы л к и ,  когда онЬ вЬ 
половину о с т ы н е т Ь .

5 3 0 .  ЗДГОТОВЛЕН1Е  в и ш н е в  ах* о с о к а .  О ч и с т и в Ь  
вишни о т Ь  с тебель к овЬ  и ко ст о ч е к Ь ,  раздавишь



ягоды, выдавишь изЬ нихЬ сокЬ, и о с т а в и ш ь  на 
два часа;  когда г у с т о е  о с я д е т Ь  на дно, ч и с т о е  
с ц Ь д и т ь  сквозь с и т о ,  и в ы с т а в и т ь  дни на два на 
солнце. ПослЬ т о г о  разложишь вЬ б уты лк и ,  за ­
л и т ь  сверьху шасломЬ прованскимЬ, и крЪнко з а -  
т к н у в Ь ,  хранишь вЬ подвалЬ; если угодно, можно 
п одб авля ть  вЬ сей сокЬ сахара,  корицы и гвоздики; 
однакожЬ безЬ сахару д е р ж и т с я  сиропЬ прочнЬе. 
Можно гпакЬ же выдавленный сокЬ для п р о ч н о с ти  
у в а р и в а т ь .

531.  Д Р У ГО Й  СПОСОЕЪ З А Г 0 Т 0 В Л Е Н 1 Я  СЕГО СОКА-
Очигцепныя о т Ь  стебельков! )  и к о с т о ч е к Ь  ягоды 
р а з о т р и ,  и на слабомЬ огнЬ развари; п о т о м Ь  про- 
цЬди сквозь с и т о ,  и увари сокЬ до сгущешя. Когда 
сокЬ сей надобно и м Ь т ь  сладкпмЬ, т о  на каждой 
ф у н т Ь  сока прибавь по ч е т в е р т и  ф у н т а  сахару,  
и взвари.

532.  з а г о т о в л е н т е  в и ш е н н а г о  к и с е л я . ОгципавЬ 
вишни сЬ с т е б е .1ьковЬ, п р и с т а вь  вЬ ногплЬ на огонь, 
вари непрестанно мЬшая ложкою. Когда вишни 
с т о л ь к о  р а з в а р я т с я ,  ч т о  мясо omb к о с т о ч е к Ь  
о т с т а н е т ] ) ,  п р о т р и  сквозь с и т о ,  и увари ехце до 
надлежащего сгущешя; при чемЬ н а д л е ж и т Ь  на­
б л ю д а т ь  т о ,  ч т о б Ь  кЬ к о т л у  ничего не пригорЬло.

В И Ш Н Е В О Е  ВИНО см. вино в и ш н е в о е .

В И Ш Н Е В О Е  В А Р Е Н Ь Е  см. в а р е н ь е  в и ш н е в о е .

В И Ш Н Е В А Я  ВОДКА сы. в о д к а  в и ш н е в а я .

В И Ш Н Е  В Ы  И КОМНОТЪ см.  к о м п о т ъ  в и ш н е в ы й .

В И Ш Н Е В Ы Й  МАРМ ЕЛАДЪ CM. М А РМ ЕЛ А ДЪ  в и ш ­
н е в ы ! .

В И Ш Н Е В А Я  Р А Т А Ф 1 Я  см. р д т а ф 1я  в и ш н е в а я .

ВОДА.

533. СВОЙСТВА ВОДЫ, УПО ТРЕБЛЯЕМ ОЙ  Д Л Я  П И ТЬЯ.
Обыкновенная вода вЬ самомЬ ч и с т о м Ь ,  е с т е -  
с тве нн о м Ь  с о с т о л ш и ,  должна б ы т ь  прозрачна,



безЬ запаха ,  безЬ вкуса, или по крайней мЬрЬ безЬ 
отвратигпельнаго,  должна б ы т ь  легка, ш. е. напи­
т а н а  воздухомЬ, удобоварима, п и т а т е л ь н а  и свЬ-  
ж а .  При нагрЬванш она удобно к и п и т Ь ,  не му­
т я с ь  и не производя никакого осадка;  вЬ ней легко 
р а з в а р и в а ю т с я  бобы, мясо и зелень (чего не бы­
в а е т Ь  сЬ водою, н ап и танн о ю  гипсомЬ) ; она 
совершенно р а с т в о р я е т Ь  мыло и очигцаетЬ т к а ­
ни;  употребленная вЬ п и т ь е  не причиняегпЬ 
никакого вреда зубамЬ , не огпягощаетЬ,  не 
р азс л аб л я е тЬ  желудка и не производишь запо­
ру; при наливанш на чай,  cb л е г кос тп о  извле-  
к а е т Ъ  ароматичесш я ч а с т и ц ы  какЬ его, т а к Ь  и 
другихЬ р а с т е н ш ,  безЬ и з м Ь н е т я  оныхЬ; будучи 
см Ь т и в а е м а  сЬ виномЬ, не сообщаегпЬ ему накакого 
особеннаго вкуса; слегка п Ь н и т с я  при в з б а л т ы в а -  
нш и проч. С в о й с т в а  cin м о г у т Ь  б ы т ь  вЬ совокуп­
н о с т и  т о л ь к о  вЬ водЬ источниковЬ ,  т е к у щ и х Ь  
по ч и с т о й  кам енистой  или песчаной почвЬ; равно 
какЬ  и вода рЬкЬ, у коихЬ дно у с т л а н о  кремнями 
или крупным!) пескомЬ, с о е д и н я етЬ  вЬ себЬ всЬ 
к а ч е с т в а  хорошей воды. Движеше сихЬ водЬ на 
огпкрышомЪ воздухЬ с о о б щ а е т Ь  имЬ л е г к о с т ь  и 
ч и с т о т у ;  между ' т Ь м Ь  какЬ с т о я ч 1я воды, напр. 
вЬ озерахЬ,  б о л о т а х Ь  и колодцахЬ,  лишены быва- 
ю т Ь  т а к о в ы х Ь  качеств ! ) ;  онЬ о т я г о щ а ю т Ь  ж елу-  
докЬ, мало с о д е р ж а т ь  вЬ себЬ воздуха,  н ап р оти вЬ  
ч а с т о  б ы в а ю т ! )  н а п и т а н ы  различными солями и 
газообразными ве щ ествам и.  Воды, протекающая по 
почвам!) гипсовымЬ, с о д е р ж а т ь  вЬ себЬ сЬрнокислую 
и з в е с т ь ;  т е к у ц у я  ж е  вЬ м Ь с т а х Ь  изобилующихЬ мЬ- 
ломЬ, н а п и т а н ы  большимЬ количествомЬ углеки­
слой и з в е с т и ,  к о т о р а я  р а с т в о р е н а  вЬ нихЬ посред­
с т в о м Ь  и з б ы т к а  угольной к и с л о т ы ;  наконецЬ воды, 
разлипаюшйяся по гпурфянымЬ почвамЬ, с у т ь  са -  
мыя нездоровыя изЬ всЬхЬ,  онЬ б ы в а ю т Ь  м у ш н ы  и 
п а х н у т Ь  навозомЬ, подобно водЬ с т о я щ е й  вЬ лу- 
ж ахЬ .  Т аковыя же к а ч е с т в а  и м Ь ю т Ь  и в о д ы  с т о я -  
Ч1Я, вЬ коихЬ со г н и ва ю т Ь  о с т а т к и  в е щ е с т в Ь  ра-  
сгпительныхЬ и ж и во т н ы х ! ) ;  однако ж Ь ихЬ можно 
у п о т р е б л я т ь  сЬ пользою для поливашя р а с т е н ш .



Ж и т е л и  б о л о т и с т ы х Ь  с т р а н Ь ,  принужденные 
по необходимости у п о т р е б л я т ь  cin воды, х о т я  и 
о т д Ь л я ю т Ь  изЬ нихЬ к и и я ч е те м Ь  нЬ котор ое  к о ­
л и ч е с тво  вредныхЬ газовЬ и о с т а т к и  гнпощихЬ 
в е щ е с т в Ь ,  однако ж Ь  при всемЬ т о м Ь  о т Ь  упо­
треблен я ихЬ б ы в а ю т Ь  блЬдны, хворы, и м Ь ю т Ь  
черные, гнилые зубы и подвержены цынгЬ и х у ­
досочно.

534.  ВпрочемЬ и между водами, годными для 
п и т ь я ,  н а х о д и т с я  еще нЬкоторое  различ!е; т а к Ь  
напр, вода источников! ) ,  обращенныхЬ на в о с т о к Ь  
или полдень и по сему самому подверженныхЬ пол­
ному д Ь й с т в п о  солнечныхЬ лучей, б ы в а е т Ь  гораз­
до здоровЬе д оставл яемой источниками, имЬющи- 
ми направлсш'е кЬ сЬверу и слЬдовательно мало 
освЬщенными. РЬки, принимаюгщя вЬ себя м у т н ы е  
ручьи, или имЬющ1я грязное дно и очень медленное 
т е ч е т е ,  т а к ! )  же какЬ и наполненныя т р о с т н и ­
ками, вообще д о с т а в л я ю т ] )  нехорошую воду. В ы -  
м а ч и в а т е  конопли с о о б щ а е т Ь  водЬ очень вредныя 
к а ч е с т в а ;  о т Ь  т а к о в о й  воды не т о л ь к о  п о г и б а ю т Ь  
рыбы и с к о т и н а ,  но даже вредЬ п о л у ч а ю тЬ  и люди, 
уиотребляюпце оную. Н а п р о т и в Ь  т о г о  больгшя 
рЬни, имЬюхщя б ы с т р о е  т е ч е т е ,  х о т я  б ы в а ю т Ь  
м у т н ы  и и л о в а т ы ,  но вода ихЬ,  по с о о б щ е т и  ей 
совершенной прозрачности  о т с т а и в а н ! е м Ь  и про- 
цЬживан]емЬ, б ы в а е т Ь  очень здорова,  ч т о  зави- 
с и т Ь  о т Ь  н е р а с т в о р и м о с т и  вЬ нихЬ в е щ е с т в Ь ,  
м у т я щ и х ! )  воду, кои не ч т о  иное с у т ь ,  какЬ зем- 
л и с т ы я  ч асти чк и .  СверхЬ сего рЬчная вода е с т ь  
самая лучшая изЬ всЬхЬ для упошреблешя вЬ ван-  
нахЬ;  ибо кода колодезная или ключевая,  кромЬ 
т о г о ,  ч т о  она гораздо холоднЬе,  б ы в а е т Ь  при­
т о м Ь  ж е с т к а ,  менЬе н а п и т а н а  воздухомЬ, и самую 
кожу д Ь л а е т Ь  ж е с т к о ю .

Вода,  собирающаяся вЬ водоемахЬ,  х о т я  на­
к о п л я е т с я  изЬ ч и с т о й  дождевой воды, одна­
ко ж Ь  всегда б ы в а е т Ь  не хороша, поелику она 
долго находясь вЬ нихЬ, з а ш и в а е т с я ,  и увлека- 
е т Ь  в м Ь с т Ь  сЬ собою большое ко лич ество  раз-  
нородныхЬ в е щ е с т в Ь ,  во время т е ч е т я  своего



по кровлямЬ и другим]! мЬсгпамЬ; по сему-шо с а ­
мому вЬ сихЬ водахЬ и вЬ л Ь т н е е  время ж и в е т Ь  
большое к о л и ч е ст в о  личинокЬ насЬкомыхЬ. При 
с е м Ь  должно зам Ьтигаь ,  чшо личинки cin слуяеатЬ 
всегда д о к а з а т е л ь с т в о м ! )  присугпсгпв1я расгпворен- 
ныхЬ вЬ водЬ р а с т и т е л ь н ы х Ь  вещ естп Ь,  коими 
онЬ п и т а я с ь ,  о ч и щ а ю т Ь  о т Ь  сихЬ же самыхЬ ве­
щ е с т в Ь  воду.

535.  п о л ь з а  воды. Х о т я  всЬмЬ и з в Ь с т н о ,  ч т о  
употребление холодной воды ук р Ь п ля е тЬ  в н у т ­
р е н н о с т и .  между гпЬмЬ какЬ .теплая года разслаб-  
л я е т Ь  ихЬ и расп олагае тЬ  ко рвошЬ, однако жЬ 
не всЬ,  м о ж е т Ь  б ы т ь ,  зам Ь ти л и  т о ,  ч т о  вода 
е с т ь  лучшее пищеварительное  и р а с тво р я ю щ е е  
с р е д с т в о  нашей пищи, нежели вино и друше спир­
т н ы е  н ап и тк и .  Люди , употребляющее воду , 
и м Ь ю т Ь  обыкновенно совершеннЬйнпя ч у в с т в а  
и разсудокЬ,  нежели л ю б и т е л и  вина;  они до 
т а к о й  с те п е н и  ощущаготЬ различие между ко­
дами, ч т о  для нихЬ к а ж е т с я  не с т о л ь  вку­
сна процЬженная вода,  сколько непроцЬженная. 
Вода,  особливо холодная,  ч и с т а я ,  е с т ь  одно изЬ 
лучшихЬ с р е д с т в Ь  п р о ти ву  многихЬ болЬзней 
внутр е н н и хЬ  и наружпыхЬ, какЬ-mo мнояеество 
о п ы т о в Ь  п одтверж даеш ь.

530.  ДЕШЕВЫЙ ДОЫДШН1И СПОСОБЪ ИМЬТ.Ъ ВСЕГДА
ч и с т у ю  в о д у .  ВЬ п у с т о й  горшокЬ, употребляемый 
для ц вЬ товЬ ,  в с т а в и т ь  ивовую плетенку;  н а с ы п а т ь  
вЬ нее угольнаго порошку на 4— 5 вершковЬ;  на по­
рошокЬ н а с ы п а т ь  слой песку,  а сверхЬ онаго поло­
ж и т ь  кружокЬ изЬ бумаги и скол отой  иголкою, дабы 
вода не сдЬлала вЬ пескЬ углубленш. Сквозь ciio 
смЬсь п р о п у с к а ю т Ь  воду. По и с т е ч е т и  нЬкотораго  
времени, надобно порошокЬ, песокЬ и бумагу пере- 
м Ь н я т ь .

537.  СПОСОЕЪ ПОПРАВЛЯТЬ и с п о р ч е н н у ю  в о д у .
Вода з а п е р т а я  вЬ сосудахЬ п о р т и т с я  и начина­
е т ! )  г н и т ь  по и с т е ч е н ш  нЬкотор аго  времени. Д  ля 
ея поправдешя н Ь т Ь  сильнЬйшаго с р е д с т в а ,  какЬ



хорошо вы жженные и вЬ крупный порошокЬ с т е р ­
т ы е  угли. БросивЬ порошокЬ вЬ воду, б о л т а й  ее и 
процЬди. На 3 ‘. фунша испорченной воды нужно 
у п о т р е б и т ь  ч е т ы р е  сЬ половиною унца порошку; 
или п олтор а  унца порошку и 24 капли сЬрной 
к и с л о т ы .

538  С Р Е Д С Т В А  Н Е Г О Д Н У Ю  В О Д У  Д Ь Л Д Т Ь  У Д О Б Н О Ю  

д л я  п и т ь я :
а) Ошвариваше воды, чрезЬ к о т о р о е  т е р я е т Ь  

она большую чаешь т в е р д ы х Ь  зеыляныхЬ ч а с т е й ,  
вЬ ней содержащихся.

б) О т с т а и в а ш е  е я :  когда она очень м у т н а ,  т о ,  
п о с т о я в ш и  спокойно, о ш с Ь д а ю т Ь  изЬ нея на дно 
т в е р д ы я  ч а с т и ц ы .

в) ПроцЬживаше: когда т а к у ю  воду наливают!)  
вЬ сосудЬ , наполненный до половины ч и с т ы м ! )  
мЬлкимЬ бЬлымЬ пескомЬ и д а ю т Ь  ей чрезЬ него 
п р о й т и  вЬ другой сосудЬ,  под!) первымЬ п о ставл ен­
ный; у перваго дйо должно б ы т ь  р е ш е т ч а т о е .

г) ПроцЬживаше чрезЬ песокЬ и уголь. Особ­
ливо э т о  е с т ь  лучшее с р е д с т в о  для очищешя бо­
ло тн ой  и с т о я ч е й  испорченной воды. Недавно 
пережятеный для сего уголь разд р об и ть  на мЬлшя 
ч а с т и  и к и п я т и т ь  сЬ водою; но еслибы вода чрезЬ 
э т о  не п отерял а  своего непр1ягпнаго вкусу и з а ­
паху,  т о  надобно ее еще проц Ьдить  сквозь песокЬ,  
положенный в м Ь с т Ь  сЬ угольемЬ, посредством Ь 
двухЬ сосудовЬ,  одинЬ на другой поставленных! ) .  
Для сего выдумали т е п е р ь  особые иеболыше сна­
ряды.

Уголь, брошенный вЬ количествЬ ,  соразмЬрномЬ 
обьему воды вЬ колодцЬ, о т н и м а е т Ь  у ней дурной 
зап ахЬ  и д Ь л а е т Ь  воду безвредною для п и т ь я .

539.  С П О С О В Ъ  У З Н А Т Ь  П Е Р Е Г Н А Т У Ю  В О Д У .  Не всякЬ 
м о ж е т Ь  п ерегонять  воду, а особливо когда не имЬ- 
е т Ь  кубика:  однакожЬ б ы в а е т Ь  иногда нужно 
у з н а т ь ,  т о ч н о  ли полученная напр. изЬ А п т е к и  
вода подЬ именемЬ пер егнатой  е с т ь  перегнатая? 
В Ь  т а к о м Ь  случаЬ надобно умЬшь и с п ы т а т ь  ее, и 
cie и с п ы т а т е  д Ь л а е т с я  слЬдующимЬ образомЬ: 

ТомЬ I .  1.8



п ер егнатую  воду н а л и т ь  вЬ рюмку, и п у с т и в Ь  вЬ 
нее п я т ь  или ш е с т ь  капель серебреиаго р а с т в о р у  
вЪ соляной к и с д о т Ь ,  рюмку немного п о б о л т а т ь .  
Если  вода о с т а н е т с я  совершенно ч и с т о ю  и с в Ь т -  
лою, каковою была и до прнлшшя серебреиаго рас­
т в о р а ,  шо э т о  б у д е т Ь  зйакомЬ, чшо вода перег- 
н а т а  надлежащимЬ образомЬ; если же п о к а ж е т с я  
х о т я  малЬншая молочнаго цнЬша м у т н о с т ь ,  т о  
вода и с п ы т ы в а е м а я  не пер егнатая ,  а п р о с т а я ,  или 
по крайней мЬрЬ очень дурно была перегнаша.

А. В О Д Ы  Б Л А Г О В О Н Н Ы Я .

540.  в о д ы  в л д г о в о н н ы я  ( д у ш и с т ы я ) ,  обыкновенно 
п р1у г о т о в л я ю т о я  перегонкою пахучихЬ р а с т е ш и  
цЬлыхЬ или ихЬ корокЬ, корней, ц вЬ товЬ ,  сЬмянЬ 
и проч. с]) водою; т а к Ь  напр, д е с я т ь  ф у н т о в Ь  
воды померанцовыхЬ ц в Ь т о в Ь ,  п о л у ч а ю т с я  пере­
гонкою д е с я т и  ф у н т о в Ь  померанцовыхЬ ц вЬ товЬ  
сЬ п я т н а д ц а т ь ю  ш т о ф а м и  воды. Перегонка про­
и з в о д и т с я  вЬ мЬдномЬ кубикЬ,  поставленном])  пря­
мо на огонь; а ч т о б ы  ц в Ь т ы ,  положенные вЬ ку­
бикЬ не прпгорЬли, т о  с т а в я т Ь  вЬ него м е т а л ­
лически! маленький сэсудЬ сЬ р е ш е т ч а т ы м Ь  дномЬ; 
вЬ сей т о  сосудецЬ к л а д у т с я  ц в Ь т ы  или друг?я 
ч а с т и  р а с т е т » .  П е р е г н а т ы я  д у ш и сты я  вогд>1 нмЬ- 
ю т Ь  молочный ц в Ь т Ь  вЬ началЬ перегонки, к о т о ­
рый п р о и с х о д и т ь  omb содержащегося вЬ нихЬ па- 
хучаго масла, и к о т о р о е  о т д Ь л я ю т Ь  наливая пере­
гоняемую воду в1) сте кля н н ую  воронку, и з а т ­
кнувши пальцемЬ ея труб оч ку .  г .ынускаютЬ воду 
до m bxb порЬ, пока о с т а н е т с я  одно масло; можно 
т а к ж е  cie масло с о б р а т ь  и другимЬ образомЬ, а 
именно:  о п у с т и т ь  вЬ него кусочснЬ хлопчатой  бу­
маги,  вЬ к о т о р у ю  оно и в б е р е т с я ,  а п о т о м Ь  вы­
ж а т ь  его в1) какой нибудь сосудЬ,  и сливЬ вЬ скля­
ночку, храпишь для употребления.

541.  Д Р У Г О Й  С П О С О В Ъ  Д Ь Л А Т Ь  Б Л А Г О В О Н Н Ы Я  воды.
З с се н ц ш  изЬ пахучихЬ расшешй немного р а с т в о -  
р л ю т с я  вЬ водЬ, но онЬ р а с т в о р я ю т с я  болЬе сЬ 
прибавкою углекислой магнезш (Sous-carbonate de



mngnesie); напр, в з я т ь  эссенцш померанцовыхЬ цвЬ- 
т о в Ь  (Essence de Neroli) и магнезш, каждой по унцу, 
и ч и с т о й  воды д в а д ц а т ь  п я т ь  ш т о ф о в Ь .  Поло­
живши магнезно вЬ ч и с т у ю  посуду, п р и ливать  кЬ 
ней по немногу эссенцпо,  мЬшая безп рестанносмЬсь ,  
пока с д Ь л а е т с я  родЬ кашицы, к о т о р у ю  в ы л о ж и т ь  
вЬ воду, и м Ь ш а т ь  все порядочно; п о т о м Ь ,  когда 
ж и д к о с т ь  о т с т о и т с я  и с д Ь л а е т с я  бЬлою, про- 
цЬдигпь, или с л и т ь  п осредством Ь  сифона.  ТакимЬ 
образомЬ п олуч ится  в ода  помсранп^овыхЪ цвЬтовЪ.  
СимЬ же образомЬ мояшо пр1уготовляпгь и друпя 
воды, какЬ-mo: м пт ную, а н и с ов у ю ,  л а в а н д н у ю ,  м е ­
тисную,  р о з о в у ю , роз .п аринную, ж а с м и н н ую ,  сЬ т о ю  
т о л ь к о  разносгш'ю, ч т о  буде в з я т ь  э с с е н ^ ю  вЬ 
х р у с т а л я х Ь ,  какова напр, розовая,  т о  для ней на­
добно п ри лож и ть  углекислой магнезш вЬ т р и  раза  
болЬе, по вЬсу,  напр, розовой эссенцш одинЬ зо -  
л о т н и к Ь ,  магнезш т р и  зол отн и ка ,  воды д в а д ц а т ь  
п я т ь  ш т о ф о в Ь .  Поелику розовая эссенц1я к р и с т а л ­
л и з у е т с я  и при т е м п е р а т у р Ь  нЬсколько высшей, 
т о  и не моя?етЬ хорошо р а с т в о р и т ь с я  вЬ холодной 
водЬ, почему и должно увеличить  прибавку магне­
зш  и эссенцио с м Ь ш а т ь  какЬ можно лучше сЬ маг-  
незтею, куда п рибавл ять  и воды, но сЬ большою 
осторожносппю . В Ь  прочемЬ же п о с т у п а т ь  какЬ 
показано д Ь л а т ь  воду померанцовыхЬ ц вЬтовЬ .  Э с ­
сенцш, не садяицяся вЬ х р у ст а л и ,  б е р у т с я  по рав­
ной ч а с т и  cb магнез1сю.

5 4 2 .  ЛЕГКОЙ СПОСОБЪ ДЕЛАТЬ БЛАГОВОНПЫЯ ВОДЫ 
б е з ъ  п е р е г о н к и  и  э с с е н ц 1Й. Сорванные и очищенные 
ц в Ь т ы  надобно с т и р а т ь  сЬ углекислою MarHesieio, 
вЬ т а к о м Ь  колич ествЬ  употребленною, ч т о б ы  она 
вобрала вЬ себя и р а с т и т е л ь н у ю  воду ц в Ь т о в Ь  и 
пахучее ихЬ масло, о т Ь  чего смЬсь с д Ь л а е т с я  су­
хою;  т о г д а  п р о т и р а ю т Ь  ее чрезЬ с и т о  для о т д Ь -  
лешя м я к о т и  ц вЬ то ч н о й ,  а пахучш порошокЬ с сы -  
п а ю т Ь  вЬ с т к л я н к и  и закупориваюгнЬ очень п л о т ­
но. Когда же нужно с д Ь л а т ь  благовонную воду, т о  
беругпЬ сего порошку с т о л ь к о ,  сколько нужно для 
с д Ь л а т я  извЬсшнаго к о л и ч е ства  воды, в з б а л т ы -



ваю шЬ его cb водою, п о т о м Ь  д а ю т Ь  ей о т с т о я т ь ­
ся  и п р оц Ь ж и ваю тЬ .

5 4 3 .  СПОСОВЪ ПРИГОТОВЛЯТЬ ДОМА РОЗОВУЮ ВОДУ.
Д л я  изготовления розовой воды, особливо вЬ т е п -  
лы хЬ м Ь с т а х Ь ,  можно п о с т у п и т ь  слЬдукнцимЪ об­
разомЬ: огципавЬ л и с т ь я  розЬ, положишь ихЬ вЬ 
деревянные сосуды, и, наливЬ вЬ оные ч и с т о й  воды, 
в ы с т а в и т ь  на нЬсколько дней на  солнце; скоро 
м ас л я н и с то е  ЕегцествО о т д Ь л и т с я  само собою и 
в с п л ы в е т Ь  на п о вер хн о с ть  воды; cie драгоцЬнное 
ыасдо с о б и р а т ь  о с т о р о ж н о  мягкою х л о п ч а т о ю  бу­
магою и в ы ж и м а т ь  вЬ сткляночки,  кои надобно 
весьма п лотн о  закупоривать .

5 4 4 .  СПОСОВЪ СОХРАНЯТЬ П Е Р Е Г Н А Т Ы Я  ВОДЫ ОТЪ 
н о в р е ж д е й 1я .  Для сохранешя всяиихЬ перегонныхЬ 
водЬ долгое время цЬлыми, и для недонущешя ихЬ 
п л Ь сн Ь в Ь ть  и п о р т и т ь с я ,  а равно т а к ж е  и вся-  
кихЬ соковЬ изЬ т р а в Ь  и кореньевЬ пр1уготовляе- 
мыхЬ,  надобно н а л и в а т ь  ими с те к л я н н ы я узко- 
горлыя б у ты л и ,  или друпе каше сосуды, к о т о р ы е  
бы внизу были широки, а вЬ верху узки,  и нали­
в а т ь  т а к Ь ,  ч т о б Ь  они были полны, а п о т о м Ь  на­
л и т ь  сверху нЬсколько капель деревяннаго масла,  
дабы имЬ вся п о вер хность  воды, или сока покры­
лась, и оно бы плавало поверхЬ воды; о т Ь  чего не 
и с п о р т я т с я  чрезЬ цЬлый годЬ ни воды, ни соки.

Б .  В О Д Ы  С Л О Ж Н Ы Я .

545.  в о д ы  с л о ж н ы я  и л и  с п и р т о в а т ы я .  Cin с о с т а ­
в ы  лучше н а з ы в а т ь  не во да м и ,  х о т я  у насЬ cie 
вошло вЬ уп отреблеш е о т Ь  продавцовЬ духовЬ 
иностранцевЬ,  а особливо ФранцузовЬ,  но спир­
т а м и ,  ибо вЬ нихЬ главную ролю и г р а е т Ь  крЬпшй 
винный с п и р т Ь .  Боды cin вообгце д о с т а ю т Ь  или 
перегонкою, бЬ какомЬ случаЬ должно всегда ихЬ 
п е р е г о н я ть  посредством Ь  водяной бани, или про­
с т о  смЬшешемЬ и насшаивашемЬ разныхЬ жидкихЬ 
и т в е р д ы х Ь  пахучихЬ вегцествЬ,  и сей способЬ го­
раздо дешевле. Боды cin, будучи смЬшаиы сЬ обык­
новенною п р о с т о ю  водою, дЬлаюшЬ ее молочною 
или б Ьл оватою .



М н о п я  в з Ь  н и х Ь  и з в Ь с т н ы  п о д Ь  и м е н е м Ь  д ц х о в Ъ  
п р о с т о ,  и  с о с ш а в л я ю т Ь  н е о б х о д и м о с т ь  т у а л е т а  
п р е к р а с н а г о  п о л а .

5 4 6 .  в о д д  е е з п о д о е н а я  ( E a u  s a n s - p a r e i l l e ) .  В з я т ь
ч и с т а г о  в и н н а г о  с п и р т у .............................ф у н т а .

С п и р т у  п о м е р а н ц о в ы х Ь  ц в Ь т о в Ь  > 16 л о т о в Ь .
К е д р о в а г о  м а с л а .......................................... 4  л о т а .
Б е р г а м о т н о й  э с с е н ц ш  . . . .  2 ------------
Э с с е н ц ш  а м б р н о й ....................................J ------------

В с е  х о р о ш е н ь к о  м е ж д у  с о б о ю  с м Ь ш а т ь  и  з а к у ­
п о р и т ь .

5 4 7 .  в о д а  б у к е т н а я  ( L ’e a u  d e  b o u q u e t ) .  В о з м и  
с п и р т у  и з Ь  п о м е р а н ц о в ы х Ь  ц в Ь т о в Ь  1 ш т о ф Ь .

С п и р т у  ж а с м и н н а г о ............................ \
—  —  р о з о в  а г о ...................................I к а ж д а г о
—  —  т у б е р о з о в а г о  . . . . i п о  4 J  у н ц а .
—  — • ф ! а л к о в а г о ............................ *

С м Ь ш а й  в с Ь  с п и р т ы  и ,  р а з л и в Ь  в Ь  м а л е н ь ш я  
с т к л я н о ч к и ,  з а к у п о р и  п л о т н о .

5 4 8 .  ВОДА БУКЕТНАЯ ДРУГИМЪ ОВРАЗОМЪ. ВЗЯШЬ
д в а  ф у н г п а  н р Ь п к а г о  в и н н а г о  с п и р т у  и  в Ь  н е м Ь  
р а с т в о р и т ь :

Г в о з д и ч н а г о  м а с л а ....................................\
—  —  —  с п и р т у ............................ f  п о  о д н о м у

Б е р г а м о т н а г о  м а с л а ............................ i с к р у п у л у .
Ф 1 а л к о в а г о .......... ................................... /

П о т о м Ь  п р и б а в и т ь :
Р о з о в а г о  с п и р т у ................................................................. \
П о м е р а н ц о в а г о  — ........................................ i  п о  д в а
Г в о з д и ч н а г о .......... ..................................................................... р
Р е з е д н а г о .......... .................................................................... \
Б л а с м и н н а г о ............................................................................... /
Ж о н к и л ь н а г о  — ................................................................. |
Т у б е р о зн а го ......... .....................................1 л о т а .
Ф 1а л к о в а г о .......... ..................................................................... /
Р о с н а г о  л а д о н у  т и н к т у р ы  . . .  1 с к р у п у л Ь .
А м б р н о й  а с с е н ц 1и ....................................* с к р у п у л ы .
М у с к а т н о й  а с с е н ц ! и .............................\ —  —



ВсЬ  cin ж и д к о с т и  порядочно между собою взбол- 
шавЬ,  р а з л и т ь  вЬ маленыия с ткл ян оч ки  и заку­
п о р и ть .

В О Д А  В Е Н Г Е Р С К А Я .  См. вПДКП LfueapCKCtA.
549.  в о д а  г в о з д и ч н а я . В з я т ь  крЬпкаго виннаго

с п и р т у ...................................................................... 1 ш т о ф Ь .
Масла или эссенцш гвоздичной . . 2 унца.
Э ссенцш  померанцовыхЬ ц в Ь т о в Ь  . 1 драхму.
С п и р т у  а м б р н а г о ...................................... 2 ---------

Все  cie с м Ъ ш а ть  в м Ь с т Ь  и, с п у с т я  двое или т р о е  
с у т о к Ь ,  проц Ьдить  сквозь пропускную бумагу.

550.  в о д а  ж а с м и н н а я . В з я т ь  жасминнаго масла 
одинЬ ф у н т Ь ,  виннаго крЬпкагэ с п и р т у  п о л т о р а  
ф у н т а ,  масло с м Ь ш а т ь  cb  с п и р т о м Ь  и крЬпко 
в з б о л т а т ь  смЬсь, о т Ь  чего она д Ь л а е т с я  молоч­
ною. Е е  в ы с т а в л я ю т Ь  на морозЬ: масло с г у щ а е т ­
ся ,  о т д Ь л я е т с я  огпЬ с п и р т у ,  и о п у с к а е т с я  на дно 
б у т ы л к и ;  т о г д а  спирт]) ,  н а п и т а вш ш с я  запахомЬ 
масла, с л и в а ю т Ь  и с б е р е г а ю т Ь  вЬ хорошо закупо- 
ренныхЬ сшклянкахЬ.  ТакимЬ же образомЬ дЬла- 
ю т Ь  воду изЬ жонкилей,  л и л е й  и тцберозЪ.

551.  в о д а  к и п р с к а я . Б е р е т с я :
Винннаго крЬпкаго с п и р т у  . . .  1 сгпаканЪ.
С п и р т у  бергамотнаг<^ .

------- розоваго . . .
------  ф 1алковаго . .

Эссенцш  померанцовой ■ . . .  30 унцовЬ.
С п и р т у  м у с к у с н а г о ..........................) по ш е с т и

-------а м б р н а г о ....................................... | капель.
В с е  cie см Ь ш и вае тсч  порядочно, п р о ц Ь ж и ваетс я  

сквозь пропускную бумагу и х р а н и т с я  вЬ хорошо 
закупоренныхЬ с т к  .«ликах Ь.

552.  в о д а  к е л ь н с к а я , и л и  о - д е - к о л о н ь . ИЬ ч е т ы -  
р е м Ь ш т о ф а м Ь  виннаго спирту,п рибавивЬ  мелисной 
яиды п о л ф у н т а ,  размариннаго с п и р т у ,  цедро- 
вой, бергамотовой и лимонной эссенцш, каждой 
по два унца, размаринной эссенцш одинЬ унцЬ, 
масла померанцовыхЬ ц в Ь т о в Ь  граиЬ, перегоня- 
юшЬ вЬ водяной банЬ и получаюшЬ 3^ ш т о ф а

по т р и  
унца.



превосходной Кельнской воды. Можно с д Ь л а т ь  ео 
еще лучше, прибавивЬ кЬ вышеупомянутым!:» ве-  
щ е с т в а м Ь  одинЬ гран!) гвоздичной эссенцш, два 
унца розоваго с п и р т а  и столько же жасминнаго.

553.  о н а  ж з  б е з ъ  п е р е г о н к и . В з я т ь  д в а д ц а т ь  че­
т ы р е  ф у н т а  крЪпкаго с п и р т у ,  семь ф у н т о в Ь  роз-  
мариноваго с п и р т у ,  ч е т ы р е  cl) половиною ф у н т а  
мелисной воды, бергамотовой эссенцш ш е с т ь  ун- 
цовЬ,гпри зо л о тн и к а  масла померанцовыхЬ ц вЬ товЬ ,  
полунца цедры, лимонной корки ш е с т ь  з о л о п т и -  
ковЬ,  розмаринной эссенцш два зол отника ;  поло­
ж и т ь  все cie вЬ большую б у т ы л ь  и в з б о л т а т ь .  СимЬ 
способом]) можно п олучить  xoponiiii о де-колонь.

554.  С П О С О В Ъ  П Р И Г О Т О В Л Я Т Ь  Х О З Я Й С Т В Е Н Н Ы М Ъ  О Б -  

р д з о м ъ  о - д е - к о л о н ь  (Кельнская вода). Т а к Ь к а к Ь  
особы,  иявЬюпуя привычку ч а с т о  у п о т р е б л я т ь  
о-де-колонь,  ш а т я т Ь  дорого за  спо а р о м а т и ч е с ­
кую воду, к о т о р а я  нерЬдко п ритом Ь бываешЬ дур- 
наго к а ч е с т в а ,  т о  в о т Ь  весьма п р о с т о й  способЬ, 
по коему каятдый м о ж е т Ь  удобно и сЬ небольшими 
издержками п р и г о т о в л я т ь  означенную воду. Х о т я  
т а к о й  о-де-колонь и не б у д е т Ь  превосходна го к а ­
ч е с т в а ,  однакожЬ и м Ь е т Ь  всЬ с в о й с т в а  большей 
ч а с т и  хорошихЬ продажных!) с о р т о в Ь .  —  Его мож­
но д о б ы в а т ь  посредством Ь перегонки (дн е ти лд а-  
цш) и посредством Ь  н а с т а и в а ш я .  Х о т я  первый 
способЬ препмущесшвеннЬе,  по многим!) о т н о ш е -  
н!ямЬ; но в т о р ы й  способЬ выгоднЬе,  шо е с т ь  на-  
спгаиваше; ибо перегонка нынЬ п о ч т и  совершенно 
о с т а в л е н а ,  н а с т а и в а т е  же болЬе приличесшвуепхЬ 
и удобнЬе для людей, не занимающихся вЬ особен­
н о с т и  дистил лагуею.

Первое yo/ionie, для получешя какого бы т о  ни-
б.ыло рода хорошей аром атической воды, с о с т о и т Ь  
вЬ весьма ч и с т о м Ь  винном!) с и и р т Ь ,  без!) всякаго 
п осторонняго  запаха ,  крЬпоспшо о т ! )  25 до 35 
градусовЬ.  —  С п и р т ! )  сей можно легко д о б ы в а т ь  
изЬ обыкновенной хлЬбиой горЬлки.

Для пригошовлешя о-де-колоня, в з я т ь  двенад­
ц а т ь  б у ты л о к Ь  с п и р т а  в!) 30  градусовЬ;  э с с е н ц ш :



бе р г а м о т н о й  одинЬ унцЪ, ц е д р о в о й  одинЬ унцЬ, л и ­
м о н н о й  одинЬ унцЬ (ею замЬняюшЬ употребляемый 
для сего лимонный ц в Ь т Ь ) ,  р о зм а ри н н ой  два з о л о т ­
ника, м ят н о й  два зо л о т н и к а ,  гв о з д /и н о й  одинЬ зо -  
л о тн и к Ь ,  тминной  одинЬ золотникЬ,  эссенцш по­
м е р а н ц о в ы х Ь  цвЬтовЪ или п о м е р ан ц о ва го  м а с л а  
одинЬ унцЬ.

ВсЬ  сш в е щ е с т в а  кл ад у тЬ  вЬ б у т ы л ь ,  к о т о р у ю  
д е р ж а т Ь  вЬ умЬренной, т е п л о т Ь  нЬсколько дней, 
т щ а т е л ь н о  и довольно ч а с т о  ее в зб а л т ы в а я .  П о -  
толдЬ о с т о р о ж н о  с л и в а ю т Ь  н ас то явп п й с я  с п и р т Ь ,  
и р а з л и в а ю т Ь  его вЬ с т к л я н к и ,  к о т о р ы я  хорошо 
закупорив а ю т Ь  и х р а н я т Ь  для употребления.

ВсЬ  изчисленныя м а т е р !а л ы  можно к у п и т ь  за  
сходную цЬну вЬ москатильномЪ ряду, или т р а в я -  
ныхЬ  лавкахЬ.

555.  П Р О С Т Е Й Ш И Й  С П О С О Е Ъ  Д Ь Л А Т Ь  О - Д Е - Л А В А Н Д Ъ .

В з я т ь  т р и  з о л о т н и к а  розмариннаго и ш е с т ь  зо -  
лошниковЬ лаванднаго масла,  с м Ь ш а т ь  ихЬ вЬ бу- 
т ы л к Ь  п р о с т о й  водки, выгнанной изЬ плодовЬ, 
omb чего п олуч ается  настоящ их Монпедьерскш 
о-де-лавандЬ.

550.  д р у г о й  т а к о й  ж е  с п о с о е ъ . В з я т ь  лаванд­
наго пахучаго масла два унца, бергамотной эссен­
цш ч е т ы р е  зо л о тн и к а ,  виннаго с п и р т у  т р и  ш т о ­
фа,  и, смЬшавЬ все cie, н а л и т ь  вЬ б у т ы л ь  и з а т -  
пнувЬ ее п л о т н о  о с т а в и т ь  т а к Ь  с т о я т ь  двое или 
т р о е  с у т о к Ь ;  п о т о м Ь  перегнать.

557.  о - д е - л ю с ъ  ( л ю к с к д я  в о д а ) .  В Ь  rapexb ун- 
цахЬ  виннаго пер егнатаго  с п и р т а ,  разведя восемь 
или д е в я т ь  гранЬ бЬлаго мыла и процЬдивЬ сквозь 
пропускную бумагу, п р и бави ть  п я т ь д е с я ш Ь  ч е т ы р е  
грана я н т а р н а г о  пер егнатаго  масла; п о т о м Ь  про- 
ц Ь д и т ь  еще разЬ, и выливЬ вЬ с т к л я н к у  приба­
вишь самаго крЬпкаго,  какого т о л ь к о  можно дос­
т а т ь ,  наш аты рнаго  с п и р т а ;  когда св1Ьсь cia при­
м е т Ь  хорошш молочный ц в Ь т Ь ,  т о г д а  она г о т о в а .

CiH вода превосходна вЬ спазм атич еск их! )  при- 
падкахЬ.

5 )Я. в о д а  м а р ш а л ь с к а я  (Eau de MarechaU). В з я т ь :  
Виннаго ч и с т а г о  с п и р т у  . . . • 2 ф у н т а .



К о р и ч н а г о ........................................................... 4  л о т а .
С а с с а ф р а с о в а г о ...................................... 1 --------------
Бергамогпнаго м а с л а ................................ 8 ---------
Амбрнаго с п и р т у .......................................8 -------- -
Г в о з д н ч н а г о ................................................... 2  драхмы.
Гвоздичной э с с е н ц ш ................................2 ---------
Апельсиннаго с п и р т у ..........................1 ---------
Ж а с м и н н а г о .......................... ......  1 --------------
Эссенцш  а м б р н о й ................................ 4  л о т а .

------- м у с к у с о в о й .................................4 ---------
Все  cie порядочно между собою с м Ь ш а т ь  и бе­

речь вЬ закупоренныхЬ хорошо с т к л я н к а х Ь .
559.  водд м е д о в а я .  На Д Е а  ф у н т а  виннаго спир­

т у  б е р у т Ь д в а  унца померанцоваго с п и р т у  и с то л ь к о  
ж е  розоваго,  д а т т Ь  имЬ в м Ь с т Ь  с т о я т ь  вЬ про- 
долженш т р е х Ь  или ч е т ы р е х Ь  дней, п о т о м Ь  при- 
б а в л я ю т Ь  пяп7ь унцовЬ бЬлаго меду, ч е т ы р е  унца 
толченаго  крупнаго изюму, два грана ванили, ч е т ы ­
ре грана гвоздики, два грана м у с к а тн а г о  орЬха, 
с т о л ь к о ж Ь  роснаго ладону и т а к о е  ж е  ко л и ч е ство  
с т и р а к с ы ;  всЬ cin в е щ е с т в а  т о л к у т Ь  мЬлко,  и пе-  
р е г о н я ю т Ь  вЬ водяной банЬ, ч т о б ы  получишь два 
ф у н т а  медовой воды.

500.  а н г л и н с к д я  м е д о в а я  водд. В Ь  т р е х Ь  сЬ по­
ловиною ш т о ф а х Ь  двойной померанцевой воды, 
разведя восемь унцовЬ бЬлаго меду, смЬшиваюшЬ 
его сЬ двумя ш т о ф а м и  водки, прибавивЬ т у д а  во­
семь унцовЬ розоваго с п и р т а ,  ч е т ы р е  грана вани­
ли, изрЬзанной вЬ кусочки, корки т р е х Ь  лимоновЬ 
и т р е х Ь  померанцевЬ,  ш е с т ь  унцовЬ т о л ч е н ы х Ь  
зеренЬ крупнаго кишнецу,  гвоздики, корицы, рос­
наго ладану и с т и р а к с ы ,  каждаго в е щ е с т в а  по че­
т ы р е  грана; все cie н а с т а и в а ю т Ь  двое с у т о к Ь  и 
и о л у ч а ю т Ь  п о л т о р а  ш т о ф а  ж и д к о с т и  п о с р е д с т ­
вомЬ перегонки, и прибавивЬ кЬ ней с т а к а н Ь  ж а с -  
ыиннаго с п и р т у -  и два грана с п и р т у  изЬ амбры, 
процЬживаюпгЬ сквозь  пропускную бумагу.

561.  м е л и с н а я  в о д а .  Столочь вЬ каменной с т у п -  
кЬ т р и  унца зеленаго анису и столько же карда­
мону, два' унца гвоздики, ч е т ы р е  унца корицы и



с т о л ь к о  же изюму, ч е т ы р е  фунгпа мож жевело-  
выхЬ ягодЬ; п о т о м Ь  п р и бави ть  т у д а  же т р и  фун­
т а  свЬжей лимонной мелиссы, т р и  унца полын- 
ныхЬ верхушек Ь, одинЬ унцЬ розмарннныхЬ и 
с т о л ь к о  ж е  маюрановыхЬ, еим!амныхЬ, шалфей- 
ныхЬ,  иссопныхЬ и дягильныхЬ. Скрошив]) хоро­
шенько cin р а с т е ш я ,  настаиваюгпЬ ихЬ вЬ про- 
долженш т р е х Ь  дней сЬ корками ч е т ы р е х ] )  ди.мо- 
новЬ, вЬ т р е х Ь  ш т о ф а х Ь  виннаго с п и р т а ,  закупо- 
ривЬ какЬ можно крЬпче сосудЬ,  вЬ к о то р о м Ь  на­
х о д я т с я  всЬ cin в е щ е с т в а ,  и п ер ег о н я ю тЬ  ихЬ ьЬ 
водяной банЬ.

562.  в о д а  м у с к у с о е д я . В з я т ь :
Мускуснаго с и и р г а у ................................ I ф у н т Ь .
А м б р н а г о ......................................................... 12 капель.
Виннаго ч и с т а г о ...................................... 8  унцовЬ.

В се  хорошенько с м Ь ш а т ь  в м Ь с т Ь .
50.'5. с у л т а н с к а я  в о д а  (Eau de Sullanes). Н а с т о ­

я т ь  вЬ продоиженш ч е т ы р е х Ь  дней вЬ сшаканЬ 
виннаго с п и р т у ,  двенадцать  грановЬ с т и р а к с ы  и, 
ироцЬдивЬ сей н а с т о й  сквозь пропускную бумагу, 
п р и б а в и т ь  полшгпофа Кипрской воды и ш е с т ь  ка­
пель с п и р т у  изЬ амбры.

504.  В О Д А  С У Л Т А Н С К А Я  ПО Р Е Ц Е П Т У  Г Е Г М Б Ш Т Е Д Т А .

В з я т ь :
Ч и с т а г о  виннаго с п и р т у  . . . .  2 ф у н т а .
С п и р т у  Перуанскаго бальзама . . 2 логпа.
Бал сама Т о л у ........................................ 4 --------------

■------ с т и р а к с о в а г о .......................... 2 --------------
-------ж о н к и л е в а г о .......................... 2 --------------
—-—  г 1 я ц и н т н а г о ..................... Л --------------
-------  р е з е д н а г о .............................’{ --------------
------ - розов а г о .................................. 8 --------------
------ а п е л ь с и н н а г о ..................... 8 --------------

Гвоздичной т и н к т у р ы ..........................4 ----------
Э ссенц ш  а м б р н о й ................................1 —■—

-------м у с к у с о в о й .................................\ ------------
В с Ь  ж и д к о с т и  с м Ь ш а т ь  между собою порядочно. 
505.  та ся ч Е ц вь тн д я  вода. В з я т ь  иомеранцоваго 

сниршу с т а к а н Ь ,  шуберознаго, розоваго, ф1алоч-



наго,  жонкилеваго и резеднаго,  каждаго по ч е т ы р е  
унца;  жасминнаго с п и р т у  восемь унцовЬ; лаванд- 
наго и бергамотнаго,  каждаго по чсчпыре грана. 
С о с т а в и в Ь  cifo смЬсь, процЬживаюшЬ ее, пока вода 
с д Ь л а е т с я  совершенно прозрачна.

560.  В О Д Д  Т Ы С Я Ч И - Ц В Ь Т О В Ъ  П О  Р Е Ц Е П Т У  Г Е Р М В -  

ш т е д т д . В з я т ь :
КрЬпкаго виннаго с п и р т у  . . .  1 ф у н т Ь .

В Ь  немЬ р а с т в о р и т ь :
Масла  померанцовыхЬ ц в Ь т о в Ь  . .  ̂ драхмы.

------- г в о з д и ч н а г о ................................ -J -----------
П о т о м Ь  прибавишь:

Б у к е т н о й  к о д ы ...................................... 1 ф у н т] ) .
Р о з о в о й ......................................................... \ -------
ПомеранцовыхЬ ц в Ь т о в Ь  . . . .  -̂  -------
Т и н к т у р ы  роснаго дадону . . . \ драхмы.
Амбр ной э с с е н ц ш ................................\ -------
М у с к у с о в о й ................................................... J -----------

Все  хорошенько между собою смЬшавши процЬ- 
д и т ь .

567.  Ф1ДЛКОВАЯ бода.  Д ве н ад ц ать  унцовЬ ф1а- 
лочнаго мас.ча с м Ь ш н в а ю т Ь  сЬ ф ун том !)  виннаго 
с п и р т а  и в ы л иваю т! )  ciio смЬсь вЬ ведро со льдомЬ. 
Когда масло о с т ы н с т Ь ,  т о  о т д Ь л я ю т Ь  винный 
спиршЬ, уже нашппавшшся ф к т к о в ы м Ь  запахомЬ.

568.  ч у д е с н а я  в о да . СмЬшавЬ в м Ь с т Ь  лимон­
ной, бергамотовой и цедровой эссенцш, каждой 
по одному грану, т р и  ч е т в е р т и  ш т о ф а  виннаго 
с п и р т у  и с т а к а н Ь  Унгарской водки, псрегоняюгпЬ, 
ч т о б ы  получить  около ш т о ф а  воды, кЬ ко тор ой  
п р и б а в л я ю т Ь  иошомЬ т р и д ц а т ь  ш е с т ь  гранЬ 
с п и р т у  изЬ амбры.

В. ВО ДЫ  1131» ПЛОДОВ!» Д Л Я  П И Т Ь Я  (Водянки).

560.  Воды cin большею ч а с т н о  п о л у ч а ю т с я  на­
с т о й к о ю  плодовЬ, на.шваемыхЬ водою. Плоды для 
сего у п о т р е б л я ю т с я  спЬлые и о тб орн ы е.  Посуду, 
для дЬлашя ихЬ у п отреб ляем ую ,  должно содер­
ж а т ь  вЬ чисшошЬ и закупоривши крЬпко.  Впро­
чемЬ способы для получешя сихЬ водЬ и з м Ь н я ю т с я  
различнымЬ образомЬ.



570.  в о д д  б р у с н и ч н а я . Перебранную хорошень­
ко бруснику в с ы п а т ь  вЬ боченокЬ, положа т у д а  
и нЬсколько хорошихЬ яблокЬ,  и наливЬ о т в а р ­
ною п р остуж ен н ою  водою, д а т ь  с т о я т ь  вЬ хо­
лодном!) м Ь с т Ь  до т Ь х Ь  порЬ, пока вода н а с т о ­
и т с я .  СимЬ образомЬ п р1уготовля ется  вода и изЬ 
терпц и к р а сн о й  с м о р о д и н ы .

571.  в о д а  в и ш н е в а я . В и т е н ь  два ф у н т а ,  одинЬ 
лимонЬ, п о л ш т о ф а  воды, сахару ш е с т ь  унцовЬ. 
У  вишень оборвавЬ с те бе ль к и ,  в ы н у т ь  к о с т о ч к и ;  
раздавливая вишни, п р и б авл ять  вЬ нихЬ воды, 
ж и д к о с т ь  п ер ел и ть  вЬ чашу, п р и бави ть  лимон- 
наго соку,  мЬшагпь все слегка и д а т ь  п о т о м Ь  на­
с т о я т ь с я  вЬ продолженш двухЬ часовЬ.  В ы м ы т ь  
хорошенько к о с т о ч к и ,  о ч истив! )  ихЬ omb горько» 
скорлупы, весьма т в е р д о й ,  р астол оч ь  ихЬ вЬ с т у п -  
кЬ,  п о л о ж и т ь  в м Ь с т Ь  сЬ сахаромЬ вЬ фаянсовую 
чашу; о б л и т ь  вышеупомянутою жидкостью,  про- 
цЬдивЬ ее сквозь  т о л с т у ю  х о л с т и н у  и в ы д а в и т ь  
м я к о т ь  вЬ т и с к а х Ь .  Б о л т а т ь  сильнЬе н а п и т о к Ь ,  
п о т о м Ь  д а т ь  ему у с т о я т ь с я  вЬ продолженш ч е т ­
в е р т и  часа  и наконецЬ процЬдигпь.

572.  в о д а  з е м л я н и ч н а я .  В з я т ц  земляники ш е с т ь  
унцовЬ и, оборвавЬ у нее с т е б е л ь к и ,  р а з д а в и т ь  ее, 
прибавляя по немногу п о л ш т о ф а  воды, и в ы л о ж и т ь  
вЬ чашу, куда в ы д а в и т ь  coub изЬ одного лимона, 
и давши смЬси п о с т о я т ь  часа два, или и болЬе, 
процЬдигпь ее сквозь полотенцо и м я к о т ь  выжавши 
вЬ т и с к а х Ь ,  п р и бавить  кЬ сему соку ш е с т ь  унцовЬ 
сахару,  и, когда онЬ совершенно р а з о й д е т с я ,  вновь 
все процЬдить .

573.  в о д а  м а л и н о в а я .  Н а ф у н т Ь  малины б е р е т ­
ся б у т ы л к а  воды; малина р а с т и р а е т с я  сЬ водою 
и о с т а в л я е т с я  нЬсколько времени в м Ь с т Ь ,  п о т о м Ь  
п р о ц Ъ ж и ваетс я  сквозь полотенцо,  п одслащ ае тся  
сахаромЬ и вновь проц Ъж ивается .  Можно ее npiy- 
г о т о в л я т ь  какЬ и воду з е м л я н и г н и ю .

574.  в о д а  р я б и н о в а я .  СпЬлой рябины (а еще 
лучше послЬ перваго небольшаго мороза), очищенной



omb стебельк овЬ ,  н а с ы п а т ь  вЬ боченокЬ и, на-  
дивЬ ее к и п я т к о м Ь  рЬчной воды, п о с т а в и т ь  вЬ 
холодное м Ь с т о ;  когда ж е  она о т с т о и т с я ,  пере­
л и в а т ь  ее вЬ б у ты л к и ,  и сколько б у ты д о к Ь  вы­
н е т с я  изЬ боченка, с т о л ь к о  должно п р и л и т ь  вЬ 
боченокЬ о твар н о й  воды, но п ростуженной.

575. в о д д  и з ъ  к р а с н о й  с м о р о д и н ы .  Красной смо­
родины п о л т о р а  ф у н т а ,  малины ч е т ы р е  унца,  са­
хару ш е с т ь  унцовЬ и воды п о л ш т о ф а ,  п о л о ж и т ь  
вЬ каменную с т у п к у  и р а з д а в и т ь  слегка,  ч т о б ы  
зерна о с т а л и с ь  цЬлыми; во время раздавливания 
п р и б а в л я т ь  кЬ ягодамЬ по немногу воды, и п о т о м Ь  
в ы л и т ь  вЬ большую чашу и давЬ п о с т о я т ь  сей 
смЬси часЬ или п о л т о р а  часа,  п р о ц Ь д и т ь  ж и д ­
к о с т ь  сквозь с и т о  или полотенцо,  а м я к о т ь  вы­
ж а т ь  вЬ шискахЬ,  п р и бави ть  сахару,  и, когда онЬ 
совершенно р а зо й д е т с я ,  вновь процЬдить .  Сморо­
дина требуегйся для сего лучшая,  самая спЬлая и 
недавно сорванная. —  Т а к ж е  п р 1 у г о т о в л я е т с я  и 
вода изЬ ба р б а р и с н ы х Ъ  ягодЬ, т о л ь к о  безЬ малины.

570.  в о д д  т е р н о в а я .  Сш вода н а л и в а е т с я  про­
с т о  на т е р н Ь ,  к о т о р ы м Ь  н а с ы п а е т с я  бочка или 
боченокЬ полонЬ, и воды сколько в о й д ет Ь .  ЦЬльная 
вода Ыя б ы в а е т Ь  очень пр1ятнаго вкуса,  особливо 
ж е  когда т е р н Ь  собранЬ б у д е тЬ  вЬ позднее осеннее 
время, будучи уже захваченЬ морозами.

577.  в о д д  ч е р н о с м о р о д и н н а я . Н а с ы п а т ь  вЬ бо­
ченокЬ самой спЬлой смородины и, наливЬ ее о т ­
варною холодною водою, п о с т а в и т ь  вЬ холодное 
м Ь с т о ,  пока о т с т о и т с я ,  а т о г д а  переливать  ее вЬ 
б у т ы л к и  какЬ воду рябиновую.

578 в о д а  я б л о ч н а я . Для сего б е р у т с я  яблоки 
спЪлые и отб о р н ы е ,  и н а л и в а ю т с я  ч и с т о ю  холод­
ною водою вЬ ч и с т о й  же бочкЬ, к о т о р у ю  надобно 
д е р ж а т ь  хорошо закупоренною. С м о т р я  по качес­
т в у  яблокЬ, вода поспЬпаегпЬ кЬ п и т ы о  недЬли 
чрезЬ двЬ, т р и  и т .  д. Когда вода п о с п Ь е т Ь  для 
употребления,  т о  не должно б р а т ь  изЬ нея каждой 
день нужнаго для п и т ь я  ко ли ч ества ,  а лучше вы-



ц Ь д и т ь  нЬсколько ведерЬ и р а з л и т ь  вЬ б у ты л к и ,  
а вЬ бочку д о л и ть  т а к о е  же количество  воды, 
сколько изЬ ней выцЬжеио.

579.  в о д а  я б л о ч н а я  д р у г и м ъ  о б р а з о м ® .  И зЬ
яблокЬ прЬшшаго вкуса,  о т о р в а в Ь  с тебельк и  и вы-  
бравЬ сЬм ячки,наш инковать  сими яблоками ш е с т и ­
ведерный или какой угодно величины боченокЬ пол­
ным!), н а л и т ь  его горячею рЬчною водою, и вЬ семЬ 
положенш о с т а в и т ь  до т Ь х Ь  порЬ, пока вода сдЬ- 
л а е т с я  какЬ парное молоко. ПослЬ сего обмочивЬ 
вЬ дрожди кр уп и ч аты й  калачь,  п о л о ж и т ь  его вЬ 
боченокЬ, вЬ коемЬ и о с т а в и т ь  его до закиси;  
послЬ чего, вынуиЬ калачь изЬ боченка и снявЬ пЬну, 
п р и б а в и т ь  изюму два ф у н т а .  Если боченокЬ не 
б у д е т Ь  полон!), т о  д о л и ть  его вскипяченною, но 
уж е о с т у ж е н н о ю  водою, з а к у п о р и т ь  и, зам азавЬ  
глиною, п о с т а в и т ь  вЬ лед!) на д в а д ц а т ь  д н е ] ,  по 
п р о ш е с т в ш  коих!) воду р а з л и в а т ь  нЬ б у ты л к и ,  
к о т о р ы е  с т а в и ш ь  вЬ холодное м Ь с т о .  О с т а в п н я с я  
яблоки, изЬ боченка в ы с ы п а т ь  и, выжав!)  изЬ нихЬ 
воду, п р о п у с т и т ь  ее сквозь с а л ф е т к у  и послЬ 
т а к ж е  р а з л и т ь  вЬ б у т ы л к и  и х р а н и т ь  вЬ хо л о д ­
ном!) м Ь с т Ь .

ТакимЬ ж е  образомЬ п р !у г о т о в л я е т с я  и в о д а  
изЬ epijuib.

ВОДКА.
580.  в о д к а  н и ч т о  иное е с т ь  какЬ г о р я ч е е ,  х л ь в -  

н о е  в и н о ,  или г о р ь л к а ,  улучшенная в то р и ч н о ю  пе­
регонкою или двоешемЬ. СверхЬ сего подЬ симЬ 
именемЬ р а з у м Ь е т с я  м н о ж е с т в о  другихЬ жидко­
с т е й ,  брожением!) и перегонкою получаемыхЬ изЬ 
разныхЬ в е щ е с т в Ь ,  а т а к Ь  яте и сложныхЬ с о с т а ­
вов!) изЬ горЬлки или другихЬ с п и р т н ы х Ь  жидко­
с т е й ,  npiyromoE.vfieMbixb п о средством Ь  перегонки 
или п р о с т а г о  т о л ь к о  н а с т а и в а ш я  сЬ разными 
пряными и пахучими ве щ ествам и,  для сообщешя 
имЬ npiflmHbiiuiaro вкуса и запаха .  Водки cin под­
с л а щ и в а ю т с я  различнымЬ количеством!)  сахара,  
и какЬ по крЬпоспш и ч и с т о т Ь  с п и р т а  для со-  
с т а в л е т я  изЬ упошребленнаго,  т а к Ь  и по количе-



стпву сахара  и с в о й с т в у  другихЬ входящих]} ве­
щ е с т в Ь  п о л у ч а ю т Ь  и другая, кромЬ водокЪ про - 
с т ы л Ь  и деойныэсЪ,  назвашя, какЬ-mo: ликеровЪ,  
кремовЪ  и paina<])iii ( С м о т р и  cih слова).

581.  С Н А Р Я Д Ы ,  Н У Ж Н Ы Е  Д Л Я  Д Ь Л А Н 1 Я  В О Д О К Ъ  П Е Р Е ­

Г О Н К О Ю .  Поелику для с о с т а в л е ш я  водокЬ в х о д я т Ь  
м н о ж е с т в о  разныхЬ вещей, кошорыя должно пере­
г о н я т ь ,  т о ,  смогиря по симЬ вещ ествам Ь ,  надобно 
у п о т р е б л я т ь  и различные снаряды. Вообще для 
нерегонокЬ нужны:

1) Магпаддическ1е к у бы  различной величины и 
у с т р о й с т в а  сЬ ихЬ к о лп ак а м и ,  п р оводч ик ам и  или 
т р у бк а м и  какЬ прямыми, т а к Ь  и кривыми, .-голо- 
д и л ы т к а м и  и преемниками  ( С м о т р и  cin слова, 
т а к ж е :  двоен1е  и п ерегонка ).

2) К у б ы  ст.еалпнные  (колбы) или г л и няны е ,  а т а к Ь  
ж е  к о т л ы  и сковороды, куда онЬ в с т а в л и в а ю т с я  и 
куда н а л и в а е т с я  вода (баня водяная) или песокЬ 
(баня песчаная) ( С м о т р и  слова: к о л б а  и  д в о е н 1 е ) .

5S2. Н А С Т  А И В  А Ш Е  водки какими нибудь пряно­
с т я м и  и пахучими в е щ ес твам и  нужно и т о г д а ,  
когда водки д Ь л а ю т Ь  посредством Ь д в о е т я .  Н а -  
значепныя для перегонки со водкою в е щ е с т в а ,  на­
добно п о л о ж и т ь  в]) б у т ы л ь  надлежащей величины, 
с м о т р я  по количеству  матерз’ядовЬ, и, каливЬ вод­
кою, з а в я з а т ь  omBepcmie и п о с т а в и т ь  вЬ т е п л о е  
м Ь с т о ,  какЬ-mo поддЬ печи или и на печь; но вЬ 
послЬднемЬ случаЬ, буде печь н а г р Ь в а е т с я  сильно, 
подсы п ать  подЬ б у т ы л ь  песку, ч т о б ы  она не лоп­
нула. Б у т ы л ь  надобно ежеденно в з б а л т ы в а т ь  
одинЬ разЬ или два. Когда водка н а п и т а е т с я  до­
вольно положенными вЬ нее вещ ествааш , т о г д а  
п е р е л и т ь  ее вЬ кубикЬ или вЬ колбу, положивЬ 
т у д а  же и бывгшя вЬ ней пахуч!я в е щ е с т в а ,  пере­
г о н я т ь .  С м о т р я  по разнымЬ в е щ ес тва м Ь ,  к о т о ­
рыми н а с т а и в а ю т с я  водки, онЬ и у п о т р е б л я ю т с я  
или для п и т ь я  передЬ ооЬдомЬ, послЬ обЬда, или 
какЬ л Ь к а р с т в а .

583.  в о д а  д л я  водокъ .  В м Ь с т о  н а с т а и в а ш я  в о ­
докЬ пахучими в е щ ес твам и ,  иногда нужно бы вае т ] }



с о с т а в и ш ь  водку изЬ пахучихЬ водЬ и виннаго 
с п и р т у ,  п оср е дством ^  тол ьк о  смЬшен1я. Д-'я сего 
нужная вода г о т о в и т с я  слЬдующимЬ образомЬ: на 
какое нибудь и з в Ь с т н о е  к о л и ч е ст в о  пахучаго ве­
щ е с т в а  напр, анису, корицы, и проч. с т о л ч е н -  
я ы х Ь  мЬлко (буде я*е т р а в ы ,  изрЬзанныхЬ мЬлко), 
н а л и в а е т с я  горячая вода,  полагая на фунгпЪ на­
бору т р и  ш т о ф а  воды; сосудЬ,  вЬ к о т о р о м Ь  все 
cie положено,  надобно з а к р ы т ь  т а к Ь  крЬпко,  ч т о ­
бы не могЬ в ы х о д и т ь  изЬ него духЬ,  д а т ь  стоягпь  
с у т к и ,  п о т о м Ь  п ер ел о ж ить  все вЬ кубикЬ (алем- 
бикЬ) и прибавя еще два шгпофа воды п ер егонять  
до т Ь х Ь  порЬ, пока слышанЬ б у д е т Ь  запахЬ  паху­
чихЬ в е щ е с т в Ь ;  п о т о м Ь  вновь прибавя вЬ перегна- 
т у г а  воду т Ь х Ь  самыхЬ пахучихЬ в е щ е с т в Ь  свЬ-  
ж ихЬ,  п ер егон я ть  вновь, ч т о  можно п о в т о р и т ь  
по надобности  раза  т р и ;  т а к а я  т р о й н а я  вода бы­
в а е т Ь  с т о л ь  пахуча,  ч т о  если чашку ея в л и т ь  вЬ 
ш т о ф Ь  с п и р т у ,  т о  онЬ получ аетЬ  вкусЬ и запахЬ  
водки, к о т о р а я  чрезЬ т а т я  пахуч!я в е щ е с т в а  
была нарочно пер егната .  ТакимЬ образомЬ можно 
с о с т а в л я т ь  водки гораздо дешевле.

584.  С И Р О П Ъ  Д Л Я  П О Д С  Л А Х Ц И В А Н 1 Я  в о д о к ъ .  Возми 
т р и  ф у н т а  мЬлкаго сахару,  налей на него ш т о ф Ь  
ч и с т о й  о т в а р н о й  воды; вари, снимая всю наки-  
пЬвшую пЬну, до m bxb  порЬ, пока ее больше не 
будешЬ; п о т о м Ь  п р о с ту д я ,  вылей вЬ ш т о ф Ь ,  и 
дай ему недЬли двЬ п о с т о я т ь ,  и когда о с т а в -  
ш ш ея  вЬ немЬ т о н ч а й ш ш  илЬ весь на дно опу­
с т и т с я ,  т о г д а  сей сиропЬ приливай вЬ с п и р т Ь ,  
полагая его ч е т в е р т у ю  ч а с т ь  п р о т и в Ь  водки.

585.  П О Д Ц В £ Ч И В А Н 1 Е  В О Д О К Ъ .

1 )  в ъ  д л ы й  ц в ё т ъ . Возьми зо л о т н и к Ь  кошенили, 
продаваемой подЬ назвашемЬ к а н ц е л я р с к о г о  сЪ.ня­
ни,  с т о л к и  ее очень мЬлко, и вари вЬ к о с т р ю л Ь  
cb  ш т о ф о м Ь  воды, прибавя т у д а  и зол отн и кЬ  кре- 
моршяршара (очищеннаго виннаго камня) вЬ по-  
рошкЬ. СнявЬ сЬ огня брось щ е п о т к у  шолченыхЬ 
квасцовЬ;  дай у с т о я т ь с я ;  процЬди сквозь в е т о -  
шечку, и сберегай вЬ пузыркЬ для у п о т р е б л е т я . —



Сею краскою можно п о д ц в е ч и в а т ь  водку вЬ алой 
ц в Ь т Ь  различныхЬ ош тЬ нк овЬ ,  с в Ь т л Ь е  и гуще, по 
мЬрЬ т о г о ,  больше или меньше б у д е т Ь  краски 
положено.

Е с л и  c i i o  подкрашенную водку п ерепустиш ь 
чрезЬ ц в Ъ т ы  бедрннца или деревЬя ( т ы с я ч е - л и -  
с т н и к а ) ,  т о  в ы й д е т Ь  она ф ш л е п ю в а г о  цвЬта.

В Ь  сей посдЬдшй ц в Ь т Ь  можно подкраш ивать  
водку, прибавляя вЬ кошенильной о т в а р Ь  нЬсколь­
ко капель г у с т а г о  о т в а р а  синяго сандала.

2) въ з е л е н ы й  цбьтъ .  Возьми т р и  или ч е т ы р е  
г о р с т и  кервелю, с т о л к и  его помЬльче, положи вЬ 
т о н к у ю  в е т о ш к у  надЬ воронкою, у с тавленною  вЬ 
б у ты л к у ,  и процЬживай сквозь него с н и р т Ь ,  ко­
т о р ы й  и б у д е т Ь  п ер ех оди ть  вЬ б у т ы л к у  зеле-  
нымЬ. ПослЬ чего с ш о и т Ь  т о л ь к о  ж и д к о с т ь  под­
с л а с т и т ь  и о с т а в и т ь  перебродить.

З е л е н ы й  ц в Ь т Ь  сообгцаютЬ водкЬ т а к ж е  л и с т ь ­
ями герной  с м о р о д и н ы ,  зори,  сокомЬ изЬ лисшьевЬ 
т р а в ы  пет рушки,  ж / ь а  пирел,  к о т о р а г о  перья на­
добно для сего,  перемывЬ, п о л о ж и т ь  вЬ горячую 
воду, в с к и п я т и т ь  раза два, п о т о м Ь  вынувЬ поло­
жишь вЬ холодную воду, и, выдавив!) изЬ нихЬ 
сквозь в е т о ш к у  сокЬ, варишь его вЬ серебреной 
разливной ложкЬ, пока у н и п п т Ь  половина; о с т а л ь ­
ное е с т ь  зеленая краска,  к о т о р а я  г о д и т с я  для 
п о д ц в Ь ч и в а т я  водокЬ, яседе и проч.

3) ВЬ З О Л О Т И С Т Ы Й  И Л И  п о м е р  а н  до вый Д В Ь Т Ъ .  Для
него должно шафранЬ н а с т о я т ь  вЬ винномЬ спир- 
т Ь  и п р и б ави ть  немного соку изЬ ягодЬ голубицы, 
или черники; иные н а с т а и в а ю ш Ь  для сего померан- 
цовою коркою.

4 )  ВЬ к р а с н ы й  ц в ь т ъ  окрашиваюшЬ н а с т о й к о ю  
сушеныхЬ ягодЬ г ерники.

5) ВЬ с в ь т л о ж е л т ы й  двьтъ. ОнЬ д Ь л а е т с я  т о ч н о  
т а к Ь  же,  какЬ з о л о т и с т ы й ,  т о л ь к о  должно в з я т ь  
для него половинную долю шафрану.

(3) с и н е в а т ы й  двьтъ получаешЬ водка о т Ь  пе-  
репускашя при н Ь ж е т и  чрезЬ т р а в у  бедренецЬ 
(Pnnpinnlla Linn.) ,  или т ы с я ч е л и с т н и к ! )  (Achil-
laea millefolium, Linn.  Д в .  178). Можно т а к ж е  г о л ц б ы й  
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красивый ц в Ь т Ь  д о с т а в и т ь  г.одкЬ, н а с т а и в а я  
ее cb ц в Ь т а м и  васильковЬ  (Centaurea Cyamis, L in n ).

7)  ВЬ  т е м н о а л ы й  цвьтъ. Возьми но одному л о т у  
лакмуса,  калгану и гвоздики, два л о т а  мЪлко 
с т е р т а г о  сандалу, п о л - л о т а  мускусу и восемь ло- 
т о в Ь  сахару.

8)  В Ь  т е м н о ж е л т ы й  цвьтъ. Н а с т а и в а й  т р и  или 
ч е т ы р е  дня вЬ винном!) с п н р т Ь  шафранЬ, в с т р я ­
хивая  почаще буты лк у ,  и п о т о м Ь  сей н а с т о й к и  
прилей кЬ водкЬ, сколько нуяшо для получешя ж е -  
лаемаго цвЪгпу.

9) В Ь  т е м н о в а т ы й  ц в ь т ъ . Сей ц в Ь т Ь  принима­
е т ! )  водка о т Ь  выше описанной (8) разжиженной 
н а с т о й к и .

10) ВЬ ц в ь т ъ  т е м н ы й . Н а с т а и в а т ь  ч е т ы р е  не-  
дЬли вЬ винномЬ с п и р т Ь  ч е т ы р е  л о т а  фернамбу­
ку, или Бразильокаго дерева, а п п т о м Ь  процЬдигпь 
и п о д л и вать  сей н а с т о й  знало по малу вЬ водкЬ до 
т Ь х Ь  порЬ, какЬ п олуч итЬ  она желаемый т е м н ы й

ВЬ ф д о л е т о в ы й  ц в ь т ъ .  В о з ь м и  д в Ь  драхмы 
и н ди го  и с т о л ь к о  же соку ягодЬ голубицы, с м о т р я  
по т о м у ,  т е м н ы м Ь  или с в Ь т л ы м Ь  желаешЬ п м Ь т ь  
ф ю л е т о в ы й  колерЬ. С т е р ш и  индиго вЬ самой мЬл- 
кой порошокЬ на блюдечкЬ,  всыпь его вЬ крЬпкую 
б у т ы л к у  и при безпрестанномЬ ыЬшанш пускай 
т у д а  капля по каплЬ купороснаго масла до гпЬхЬ 
порЬ, какЬ с д Ь л а е т с я  родЬ т Ь с т а ;  а т о г д а  р азж и ­
ди его вЬ б у т ы л к Ь  назначенным!) для п о д ц е Ь ч р ш я  
сп н р том Ь .

М ожно т а к Ь  же с о о б щ и т ь  сей ц в Ь т Ь  водкЬ на­
с т а и в а я  ее cl) си н е ваты м и  сЬмянами подсолнечника .

580.  в о д к а  а л к е г м е с н а я . Дл а ней б е р е т с я  ко­
рицы восемь золопПшковЬ, розмарина 2 золотника,  
лимонной корни д в а д ц а т ь  одинЬ зол отн и кЬ ,  к а р ­
дамону д в а д ц а т ь  одинЬ зол отн и кЬ .  Первыя вещи 
должно столич ь ,  и на все налив!) п о л т о р а  ш т о ф а  
водки, д а т ь  с т о я т ь  т р о е  с у т о к ! )  вЬ шеплом’Ь мЬ- 
с т Ь ;  послЬ т о г о  с л и т ь  вЬ ч и с т у ю  посудину.

Р а з в а р и т ь  два ф у н т а  сахара cb т р е м я  ф у н там и  
воды, снимая пЬну, и п о т о м Ь  с м Ь ш а т ь  cb  насшо-

цвЬшЬ
I I )



янного водкою. В Ь  каждый шшофЬ сей водки кла- 
дугаЬ по шри лисша сусальнаго з о л о т а ,  и разбал- 
пгываюгаЬ.

587.  а н и с о в а я  водкд .  С т е р ш и  вЬ мЬлкой поро­
шокЬ п о л ф у н та  свЬжаго анису, н а с т а и в а т ь  его, вЬ 
т е ч е ш е  п я т н а д ц а т и  дней, вЬ д е в я т и  ш т о ф а х Ь  
водки или виннаго с п и р т а ,  и п ер ег н ать  на умЬ- 
ренномЬ огнЬ посредствоыЬ водяной бани. Пере­
гонкою п о л у ч и т с я  ч е т ы р е  или п я т ь  т т о ф о в Ь  
с п и р т а .  Особо в з я т ь  ч е т ы р е  ф у н т а  сахару и 
п я т ь  ш т о ф о в Ь  холодной воды, с о с т а в и т ь  сиропЬ 
и с м Ь ш а т ь  обЬ cin ж и д к о с т и  в м Ь с т Ь .  СмЬсь cin 
б у д е т Ь  и м Ь т ь  болЬе или менЬе молочный ц в Ь т Ь ,  
для ошняппя к о т о р а г о  нужно п о л о ж и т ь  вЬ нее 
одинЬ яичной бЪлокЬ и с м Ь ш а т ь  его какЬ можно 
лучше сЬ ж и д к о с т н о ,  в з б а л т ы в а я  оную вЬ про­
должение пЬсколькихЬ дней; послЬ сего ж и д к о с т ь  
процЬдигпь.

588.  д р у г а я  а н и с о в а я  в о д к а . СмЬшать.  в м Ь с т Ь  
двен ад ц ать  унцовЬ зеленаго анису, два унца киш- 
нецу и два сЬ половиною унца укропу; сЬмена cin 
с т о л о ч ь  и н а л и т ь  на нихЬ ш е с т н а д ц а т ь  ш т о ф о в Ь  
водки, переложить вЬ кубикЬ, поставл енный вЬ 
водяной банЬ и перегонять ;  но перегонку т о т ч а с Ь  
доля1но б у д е т Ь  о с т а н о в и т ь ,  какЬ скоро н а ч н е т Ь  
п о к а з ы в а т ь с я  флегма. Полученную чрезЬ пер егон­
ку ж и д к о с т ь  с м Ь ш а т ь  сЬ сиропомЬ, сдЬланнымЬ 
пзЬ т р и н а д ц а т и  ф у н т о в Ь  сахару и восьми ведерЬ 
рЬчной воды; давши ceii смЬси о т с т о я т ь с я ,  про- 
цЬдишь ее и р а з л и т ь  вЬ б уты лк и .

5<S9. е щ е  а н и с о в а я  в о д к а .  П р и г о т о в л я ю т Ь  H 0 
н а с т о я щ у ю  анисовую водку, р а с т п о р я  п о л т о р а  
унца сахару вЬ одномЬ ведрЬ рЬчной воды, и при- 
бавивЬ кЬ сему р а с т в о р у  половину недра виннаго 
с п и р т а  вЬ т р и д ц а т ь  градусовЬ к р Ь п о с т и ,  и че­
т ы р е  капли эфирнаго анисонаго масла. Все  cie 
с м Ь ш а т ь  вмЬсшЬ, дашь о т с т о я т ь с я  и процЬдить .

590 .  В О Д К А  а н и с о в а я  б о р д о с с к а я . В з я т ь  свЬ- 
шихЬ анисовыхЬсЬмянЬ восемь унцовЬ, бадьяновыхЬ,



к о т о р ы й  надобно сперва с т о л о ч ь ,  п я т ь  унцовЬ 
нишнецовыхЬ н волоско-укропныхЬ п о л то р а  унца. 
водки, к р Ь п ос тн о  вЬ 22° ,  д в а д ц а т ь  ф у н т о в Ь ;  на­
добно сему наливу водкою д а т ь  с т о я т ь  т р и  дни, 
п о т о м Ь  п ер ег н ать  п оср е дством Ь  водяной бани и кЬ 
полученнымЬ т а к и м Ь  образомЬ 5 шшофамЬ водки, 
п р и бави ть  сахару <S ф у н т о в Ь ,  разведеншлхЬ вЬ 8 же 
ф у н т а х Ь  рЪчной воды, и всю смЬсь процЬдить.

Э т а  водка очень полезна, какЬ с р е д с т в о  укрЬп- 
ляюгцее нервы и разбиваюгцее в Ь т р ы  вЬ ж и в о т Ь .

591.  во д к д  бьлдя.  Для с о с т а в л е т я  ея б е р е т с я :  
Анисовых!) сЬмянЬ . . . \

. >:
)

по полуфунту.

10 золотниковЬ.  
10 —  —  —

.Ангдшскон м я т ы  . .
Ш а л ф е ю ..........................
Инбирхо бЬлаго . . .
Калгану —  —  . . .

СЬмяна с т о л о ч ь ,  а корни и л и с т ь я  и з р Ь з а т ь ,  и 
положивши ихЬ вЬ б у т ы л ь ,  н а л и т ь  ч е т ы р е  ш т о ­
ф а хорошей горЬлки и давши всему п о с т о я т ь  
т р о е  с у т о к Ь ,  п ер егнать ,  и кЬ пер егнатой  водкЬ 
п р и л и ть  один!) ш т о ф Ь  о т в а р н о й  воды.

Водка С1я употребляеш ся для у к р Ь п л е т я  желуд­
ка,  для чего и принимают]}  ее по рюмкЬ два раза  
вЬ день. Можно ciio водку и п о д с л а с т и т ь  сахаромЬ.

592.  в и ш н е в а я  в о д к а .  Б е р у т Ь  произвольное к о ­
л и ч е с тв о  черныхЬ и совершенно зрЬлыхЬ вишень,  
в ы н и м а ю т Ь  изЬ нихЬ к о с т о ч к и  и к л а д у т Ь  вЬ 
чанЬ,  большой или малый, с м о т р я  но количеству  
вишень. П о т о м Ь  золу сырыхЬ дров!) с м а ч и в а ю т Ь  
водою, и д Ь л а ю т Ь  родЬ т Ь с т а ,  конмЬ по и рыв а- 
ю т Ь  сверху вишни для т о г о ,  ч т о б ы ,  когда т Ь ­
с т о  ЕысохнешЬ, образовавшаяся о т Ь  сего корка 
с по соб ствовала  броженпо плодов1) и отврагцала е ы -  

napiiBaHie. ПослЬ шестинедЬльнаго брон;ешя, сни­
м а ю т ] }  корку вЬ шомЬ м Ь с т Ь ,  гдЬ х о т я т Ь  выни­
м а т ь  вишни; сокЬ и м я к о т ь  в ы т е и ь  к л а д у т Ь  вЬ 
кубЬ,  вЬ к о т о р ы й  положена р е ш е т к а  и при­
с т у п а ю т ] }  кЬ перегонк'Ь, дЬлая оную вЬ нЬсколь­
ко npieaiOBb, о с т о р о ж н о  и п о с т е п е н н о  усиливая 
огонь до шЬхЬ порЬ, пока ж и д к о с т ь  п о т е ч е т Ь



т о н к о ю  с т р у е ю .  Полученную ж и д к о с т ь  передва- 
и в а ю т Ь  вЬ водяной банЬ н п о т о м Ь  уже разлива- 
ю т Ь  вЬ б уты лк и .

593.  С П О С О Б Ъ  П Р 1 У Г О Т О В Л Я Т Ь  В И Ш Н Е В У Ю  В О Д К У ,  

И З В Ь С Т Н У Ю  У  И Н О С Т Р А Н Ц Е В Х  Н О Д Ъ  И М Е Н Е Ы Ъ  к и р ш -

в а с с е р ъ . Оборвавши у вишень (для чего б е р у т с я  
ягоды большею ч а с т н о  дикихЬ вишневыхЬ деревь­
ев!)) хвоспшки, надобно р а з м я т ь  их]) п е с т а м и  и 
п о л о ж и т ь  вЬ чанЬ, с т о я щ ш  вЬ умЬренно т е п л о м Ь  
м Ь с т Ь .  Во время брожешя, к о т о р о е  н а ч и н а е тс я  
по п р о ш е с т в ш  2 —3 или 4 недЬль, чанЬ з а к р ы т ь  
крышкою и чрезЬ каждые два дни м Ь ш а т ь  вЬ немЬ 
вишни ч и с т о ю  деревянною мЬшалкою; по оконча- 
Hin брожешя вся масса  п ер ек лад ы вае тся  вЬ кубЬ 
для перегонки, и ч т о б ы  она не иригорЬла,  мЬша- 
ю т Ь  ее какЬ можно чаще, и когда н а ч и е т Ь  к и п Ь т ь ,  
закрываюгаЬ кубЬ колпаком!) и замазываюш Ь края.  
П ока в ы х о д и т Ь  изЬ куба безцвЬшная ж и д к о с т ь ,  
до т Ь х Ь  порЬ она и м Ь е т Ь  надлежащую крЬпосгпь, 
но коль скоро н а ч н е т Ь  п о к а з ы в а т ь с я  м у т н о ю ,  
т о  она д Ь л а е т с я  слабЬе, и п о т о м у  должно соби­
р а т ь  ее вЬ особой сосудЬ, и п ер егонять  вновь саму 
по себЬ, или п р и ли вать  кЬ новьшЬ вишнямЬ; виш- 
невыя к о с т о ч к и  и ядра т о л к у т ] )  особо п п о т о м Ь  
п р и кл ад ы ваю тЬ  кЬ вишенной м я к о т и ,  ч т о б ы  водка 
получила особый вкусЬ и запахЬ,  к о т о р ы е  о т л и ч а -  
юшЬ ее о т Ь  обыкновенной горЬлки.

Сух1я вишни г о д я т с я  т а к ж е  для дЬлашя сей 
водки; для сего сперва к л а д у т Ь  ихЬ вЬ горячую 
воду и когда онЬ р а зм я к н у т Ь ,  т о г д а  ихЬ размина-  
юшЬ п е с т а м и ,  складываюгдЬ вЬ боченокЬ сЬ досгпа- 
т о ч н ы м Ь  колнчествомЬ воды и о с т а в л я ю т ] )  бро­
д и т ь ;  вЬ семЬ случаЬ брожеше происходишь гораз­
до медленнЬе.

ВЬ PocciiiciiHxb умЬренныхЬ Г у б е р т я х Ь  ро- 
с т е т Ь  очень много т ерн ов ни к у , изЬ ягодЬ к о т о р а -  
го можно т а к и м Ь  ж е  образомЬ п р ! у г о т о в л я т ь  
водку,  к о т о р а я  вкусомЬ еще пр1ягпнЬе вишневой.

594.  в о д к а  г в о з д и ч н а я . На ведро хорошей про - 
с т о й  горЬлки положи двенадцать  золотников! )



гвоздики, и н а с т а и в а й  недЬлю; выложа вЬ кубикЬ,  
прибавь еще ф у н т Ь  гвоздики, перегони, и подсла­
с т и  однимЬ ф у н т о м Ь  сахара.

595.  д р у г и м ъ  о б р а з  о м ъ . В з я т ь  по два ф у н т а  
гвоздичныхЬ головокЬ и изюму; все cie с т о л о ч ь  
в м Ь с т Ь ,  н а л и т ь  ведромЬ двойной горЬлки, н а с т а ­
и в а т ь  недЬлю, п о т о м Ь  п е р е г н а т ь  и п одсласти ш ь  
сиропомЬ.

590.  в о д к а  д я г и л ь н а я  и л и  а н г е л и ч н а я  (Ange­
lica Arcliangelica, Linn.  Д в .  44) .  Х о т я  дягиль можно 
у п о т р е б л я т ь  весь и cb корнемЬ, но лучше всего с Ь ­
мяна,  кои с о с т а в л я ю т Ь  сильнЬйшую ч а с т ь .  СЬмяна 
для водки надобно с т о л о ч ь ,  ч т о б Ь  ихЬ запахЬ 
лучше развернулся ; на дЬлаше водки должно 
у п о т р е б л я т ь  ихЬ свЬж!я ,  или по крайней мЬрЬ не 
больше года леяхавппя вЬ сухомЬ м Ь с т Ь .  СЬмяна 
сш п о л о ж и т ь  вЬ кубикЬ, н а л и т ь  довольнымЬ коли- 
ч е с т в о м Ь  водки, пополамЬ сЬ водою смЬшанной, 
п ер ег он я ть  сЬ о с т о р о ж н о с т ь ю ,  ч т о б Ь  не попало 
вЬ спиршЬ бЬлесаго о т г о н а .  По окончанш пере­
гонки, разваривЬ сахарЬ вЬ сиропЬ по обыкновен­
ному, п о л о ж и т ь  вЬ спиршЬ, п е р е б о л т а т ь  и пере­
п у с т и ш ь  сквозь  цЬдильную бумагу.

597.  д р у г о й  с п о с о б ъ . Возьми кардамона ч е т ­
в е р т ь  ф у н т а ,  корки лимонной двен ад ц ать  з о л о т -  
никовЬ,  кореньевЬ дягильныхЬ ч е т в е р т ь  ф у н т а ,  
корня к а с а т и к у  Ф лорентинскаго ф у н т Ь ,  корицы 
ч е т в е р т ь  ф у н т а ,  горЬлки хлЬбной отЬ емной пол­
т о р а  ведра; н а с т о я в Ь  перегони, п о д с л а с т и  и пере­
п у с т и  сквозь цЬдилку.

598.  в о д к а  и з ъ  а н г е л и к и , и л и  д я г и л ю , Б Р Е С С А В -  

с к а я . Возьми п о л т о р а  ф у н т а  ангелики, д е в я т ь  
драхмЬ бЬлой винтерановой корки, п о л т о р ы  драх­
мы лавандныхЬ ц в Ь т о в Ь ;  н а с т а и в а й  все cie т р и  
недЬли вЬ восьми ш тоф ю хЬ  виннаго с п и р т у ,  и 
п о т о м Ь  сЬ т р и д ц а т ь ю  ш т о ф а м и  т а к о г о  ж е  спир­
т а  перегони, п о д с л а с т и  сахаромЬ и разлей вЬ бу­
т ы л к и .

599.  В О Д К А  Д Е В Я С И Л О - А Н И С Н А Я  Б Р Е С Л А В С К А Я .  В О З Ь ­

ми ф у н т Ь  ш е с т н а д ц а т ь  л о т о в Ь  девясильнаго



корня,  двенадц ать  л о т о в Ь  анису и двЬ г о р с т и  
бузиннаго ц в Ь т у .  СкрошивЬ, с т о л к и  все cie и на­
с т а и в а й  т р и  недЬли вЬ винномЬ с н и р т Ь ,  а послЬ 
cb  т р и д ц а т ь ю  ш т о ф а м и ,  включа сюда и намачи­
ваемую массу виннаго с п и р т а ,  перегони, подсла­
с т и  сахаромЬ и п оср е дством Ь  жженаго  сахара 
сообщи водкЬ з о л о т и с т ы й  ц в Ь т Ь .

000.  в о д к а  ж е л у д о ч н а я . В з я т ь :
Корня горчанки (Genliana-

lutea, L in n ) ................................1Д ф у н т а .
Травы  в а х т ы ................................* ф у н т а .
З о л о т о т ы с я ч н и к а  . . . .  | -----------
МалыхЬ неспЬлыхЬ померан-

цовЬ — ................................ 12 зол отниковЬ .

Все  с к р о ш и т ь  и н а с т о я т ь  вЬ д венад ц ати  фун- 
т а х Ь  водки и п ерегнать .  Водку ciio можно подкра­
с и т ь  какимЬ либо ц в Ь т о м Ь .

001.  З А П Е К А Н К А ,  М А Л О Р О С С 1 & С К А Я  В О Д К А .  П р О ­
с т у ю  горЬлку сперва п ер ед воить  сЬ лимонною 
коркою: сей водки н а л и т ь  ч е т ы р е  ш т о ф а  вЬ бу­
т ы л ь .  послЬ т о г о  в з я т ь  корицы двен ад ц ать  зо-  
ло тниковЬ,  гвоздики ч е т ы р е  зо л о тн и к а ,  бадьяну 
и кардамону по п я т и  золотниковЬ,  м у ш к атн аг о  
цвЬша одинЬ зо л о т н и к Ь ,  м у ш к а т н ы х Ь  орЬховЬ 
два: все cie с т о л о ч ь ,  и п о л о ж и т ь  вЬ б у т ы л ь ,  вЬ ко­
т о р у ю  в л и т ь  ч е т ы р е  ш т о ф а  водки, б у т ы л ь  обма­
з а т ь  ржанымЬ прЬсньшЬ mbcmoBib на т р и  пальца 
толщ иною, и с т а в и т ь  вЬ печь вЬ вольной ДухЬ 
ч е т ы р е  ночи сряду. По у т р а м Ь  б у т ы л ь  в ы н и м а т ь  
и в з б а л т ы в а т ь .  На п о д с д а щ и в а т е  сей запеканки 
у п о т р е б л я ю т Ь  сахара на каждый ш т о ф Ь  водки по 
одному ф у н т у .  Подслащенную запеканку процЬ- 
д и т ь  сквозь цЬдильную бумагу.

002.  д р у г и м ъ  о в р а з о м ъ .  В з я т ь :
К о р и ц ы  —  —  —  . . . . 3  з о л о т н и к а .
Гвоздики —  —  —  . . . .  5 ---
К а р д а м о н у ---------—  . . . .  I  —  .—
Перцу —  —  —  . . . .  I ---



Имбирю ................................
Померанцовой очищенной

к о р к и ------------- .
Бадьяну -------------  .
А н и с у ------------------ .
К и ш н е ц у -------------.
Фхалковаго корня------- .
Т м и н у ----------------- .
Размарину ----------  .
М у ш к а т н а г о ц в Ь ш а —  .
Горчицы ------------ .
Укропнаго сЬмяни—  .

по т р и

зо .ю тн и к а .

1 золотникЬ.  
3 ------------

Весь  сей наборЬ п о л о ж и т ь  в]) большую б у т ы л ь ,  
и н а л и т ь  ведромЬ анисной водки; п о т о м Ь  обма­
з а т ь  и облЬпишь всю б у т ы л ь  вокругЬ хлЬбнымЬ 
т Ь с т о м Ь  ш о л с т о ,  и закупоришь крЬпко, т о л ь к о  
ч т о б ы  б у т ы л ь  была не полна; послЬ т о г о ,  какЬ 
в ы н у т ы  хлЬбы, с т а в и т ь  ее вЬ печь на двенадц ать  
дней сряду.  П р и т о м Ь  о с м а т р и в а т ь  всякой разЬ, 
не б у д е т Ь  ли на ш Ь с т Ь  трегцинЬ, и, буде онЬ ока­
ж у т с я ,  з а м а з ы в а т ь .  По п р о ш е с т в ш  д венад ц ати  
дней водка с л и в а е т с я  вЬ буты лк и.

003.  в о д к а  з о р н д я . На ч е т ы р е  ф у н т а  свЬжей 
зори или л ю б и с т к у  (Lcvisticum, Liguslicum, Linn.') 
наливЬ водки (можно даже н а л и т ь  и хорошаго 
пЬннаго вина),  н а с т а и в а т ь  недЬлю, п о т о м Ь  пере­
г н а т ь  обыкновенным]) образомЬ. Водка cin и м Ъ е т Ь  
зеленый цвЬшЬ, к о т о р ы й  сообгцаютЬ  ей зорные 
л и с т ь я ,  вЬ ней н а с т о е н н ы е .  Д ля подслйгцетя ея, 
на каждый ф у н т Ь  водки к л а д е т с я  по ф у н т у  са­
хара.

004.  в о д к а  к а р д а м о н н а я . Возьми:
Кардамону —  —  .
Гвоздики ■—  —  .
Корицы —  —  .
Лимонной корки —  .

Все  с т о л к и  мЬлко, налей по

0 золотниковЬ.
 1 -

н
з ---------

д т о р ы  б уты лк и  са-  
маго крЬпкаго виннаго с п и р т а ,  и т а к о е  же коли-



ч е с т в о  воды. ПослЬ развари т р и д ц а т ь  ш е с т ь  зо -  
л о т н и к о в Ь  сахара вЬ двухЬ ф у н т а х Ь  колодезной 
воды, и п о д с л а с т и  водку.

G05. д р у г о й  с п о с о б ъ . В з я т ь  кардамона одинЬ 
ф у н т Ь ,  изюма два ф у н т а ;  все с т о л о ч ь ,  н а л и т ь  вед­
ром!) сЬ ч е т в е р т ь ю  водки, н а с т а и в а т ь  ш е с т е р о  су-  
т о к Ь , '  и послЬ п ер ег н ать  на самомЬ слабомЬ огнЬ.

600. в о д к а  к о р и ч н е в а я . В з я т ь  лучшей коричне­
вой корки столченной одинЬ ф у н т Ь ,  и наливЬ ее 
водкою вЬ 22° ,  д а т ь  с т о я т ь  нЬсколько дней, по­
т о м Ь  п ер ег н а ть  п оср е дством Ь  водяной бани, и 
получивши т а к и м Ь  образомЬ гш е с т н а д ц а т ь  фун­
т о в ! )  д у ш и ст о й  водки, п р и б а в и т ь  кЬ ней сахару,  
расшкореннаго вЬ водЬ,  с м Ь ш а т ь  порядочно и про- 
ц Ь д и т ь  сквозь сЬрую бумагу.

607.  в о д к а  к о р и ч н е в а я  б ь л а я . Возьми ф у н т Ь  
корицы, с т о л к и  ее, налей двумя ш т о ф а м и  водки 
и дахг недЬлю с т о я т ь ;  п о т о м Ь  перегони до самой 
капли, и, п о д с л а с т я  сиропомЬ, п ер еп усти  сквозь 
сЬрую бумагу.

60S. д р у г о й  с п о с о б ъ . Возьми ф у н т Ь  корицы, 
с т о л к и  ее мЬлко, полояш бЬ б у т ы л ь ,  налей полувед- 
ромЬ хорошей п р о с т о й  горЬлки, или розмаринной 
водки, дай с т о я т ь  вЬ т е п л о м Ь  м Ь с т Ь  недЬлю, 
п о т о м Ь  перегоняй ее до т Ь х Ь  порЬ, п о к а м Ь с т Ь  
ж и д к о с т ь  п о т е ч е т Ь  безЬ вкуса и безЬ коричневаго 
духу; послЬ все смЬшай, п о д с л а с т и  сахаромЬ, раз-  
вареннымЬ на розовой водЬ и о с т а в ь  нЬсколько 
дней с т о я т ь ,  ч т о б Ь  о т с т о я л а с ь .  Ы я  водка чЬмЬ 
долЬе с т о и т Ь ,  т Ь м Ь  лучше и чище бываешЬ.

в о д к а  к р ь п к а я . Э т о  не е с т ь  водка, но с е л и т р е -  
ная к и с л о т а ,  водою разведенная и уп отреб ляем ая 
для р а с т в о р е ш я  мешалловЬ, и проч.

609.  в о д к а  л а в а н д н а я . На д е с я т ь  ш т о ф о в Ь  вод­
ки возьми лавандныхЬ ц в Ь т о в Ь  ч е т в е р т ь  фунгпа, 
корицы и гвоздики по ш е с т и  зологпниковЪ; с т о л ­
ки ,  н а с т а и в а й  ш е с т ь  с у т о к Ь .  Положи вЬ кубикЬ



cb  сею н а с т о й к о ю  л о м о т ь  р е ш е тн аго  хлЬба,  
намазаннаго медомЬ, и перегоняй очень т и х о .

610.  в о д к а  л и м о н н а я . В з я т ь  свЬжихЬ лимоновЬ, 
напримЪрЬ числомЬ .‘!0, о б л у п и ть  кожицу т а к Ь  т о н ­
ко,  ч т о б ы  на ней бЬлаго мяса  ничего не о с т а л о с ь ,  
или по крайней мЬрЬ какЬ можно ыенЬе, коя1ицу 
ciio изрЬзашь мЬлко и, положивЬ вЬ осьм надц ать  
ф у н т о в Ь  водки вЬ 22°., н а с т а и в а т ь  восемь дней, 
п о т о м Ь  п р и б а в и т ь  сахару семь ф у н т о в Ь  сЬ т а ­
кимЬ ж е  количеством Ь воды и д а т ь  всему по­
с т о я т ь  в м Ь с т Ь  дня ч е т ы р е ,  п о т о м Ь  процЬдить .

611.  в о д к а  л и м о н н а я  и з ъ  с у к о й  к о р к и . Н а ве­
дерной кубикЬ возьми сей корки два ф у н т а ,  да 
п я т ь  зол отн и ковЬ  виннаго камня,  н а с т а и в а й  дней 
д е с я т ь  и перегони; послЬ т о г о  п о д с л а с т и ,  упо- 
т р е б я  на каж дый ш т о ф Ь  водки по ф у н т у  сахара,  
и п е р е п у с т и  сквозь цЬдильную бумагу.

612.  в о д к а  м и н д а л ь н а я . В з я т ь :
М и н д а л ю ...................................... 48  золотниковЬ.
АбрикосовыхЬ ядерЬ . . .  24  —  —

, Т ............................................. <по 1 золотнику.К и ш н е ц у .......................................(. J
Сахару —   ....................................... 2 ф у н т а .

В с Ь  сш  в е щ е с т в а  с к р о ш и т ь  и с т о л о ч ь ,  п о т о м Ь ,  
выложивЬ вЬ б у т ы л ь ,  н а л и т ь  хорошей воДки 
ш е с т ь  б у т ы л о к Ь ,  з а к у п о р и т ь  б у т ы л ь  и н а с т а ­
и в а т ь  недЬлю и болЬе. Между т Ь м Ь  в з я т ь  о т в а р ­
ной и п р о с т ы в ш е й  воды б у т ы л к у  и, приливЬ кЬ 
н а с т о й к Ь ,  в з б о л т а т ь  все и п роц Ьд ить  сквозь с у ­
конку и р а з л и т ь  вЬ б у ты л к и .

613.  в о д к а  м о ж ж е в е л о в а я . В з я т ь  можжевело-  
вы х Ь  ягодЬ п о л ф у н та ,  с то л о ч ь  и, положивЬ вЬ 
кубикЬ,  н а л и т ь  на нихЬ воды с т о л ь к о ,  ч т о б ы  яго­
ды ею покрылись; т у д а  же в л и т ь  водки п я т ь  фун­
т о в Ь ,  и п ер ег о н я ть  на умЬренномЬ огнЬ. Поелику 
мож жевеловыя ягоды очень в з б и в а ю т Ь ,  шо не на­
добно кубика н а л и в а т ь  полнымЬ, а п р и т о м Ь  и 
уп р а в л я т ь  огнемЬ должно сЬ о с м о т р и т е л ь н о с г т ю .  
Н е р е г н а т а я  водка подслащ ивается  о д ним Ь ф унтом Ь



cb  половиною сахара,  расгавореннаго вЬ п я т и  фун­
т а х Ь  холодной воды; подслащенную водку надобно 
п р о п у с т и т ь  сквозь цЬдильную бумагу.

614.  в о д к а  м я т н а я - В з я т ь  сухой м я т ы  ч е т ы р е  
г о р с т и ,  водки п я т ь  б у ты л о кЬ ,  и п ер егн ать ,  но- 
т о м Ь  п о д с л а с т и т ь  п олф унтом Ь  сахара,  разварен- 
наго сЬ двумя ф у н т а м и  воды, и п роцЬдить .  Водку 
ciio подкрашиваюгаЬ в]) зеленый ц в Ь т Ь ,  н а с т а и в а я  
ее прежде подслащивашя г о р ь с т ы о  свЬж ихЬ л и с т ь  
евЬ зори или черной смородины.

615. в о д к а  г д а н с к а я  п е р с и к о в а я . Возьми ltpbll- 
каго виннаго с п и р т а  двЬ буты лк и,  свЬжихЬ п ерси­
ковыхЬ л и с т ь е в Ь  п я т ь  г о р с т е й ,  т р и  с т а к а н а  свЬ- 
жей колодезной воды. Перогони ч и с т о ,  и наблюдай, 
чпгобЬ о т г о н а  не попало; п о т о м Ь  возьми вылу­
щенных!)  ядерЬ бобовника или дикаго персика,  и 
горькаго миндалю по одному ф у н т у ,  свЬжаго ко­
ровьяго молока шампанскую б у т ы л к у .

Ядра с т о л п и ,  с о т р и  сЬ молокомЬ, продави 
чрезЬ полотенце,  вЬ в ы ж а т о е  прибавь п о л ф у н т а  
шодченаго сахару и, с м Ь т а в Ь  сЬ п о м я н у т о ю ,  сЬ 
персиковыми л и с т ь я м и  перегнапюю водкою, дай 
нЬсколько дней с т о я т ь ,  пока ж и д к о с т ь  с д Ь л а е т с я  
с в Ь т л о ю ,  т о г д а  п р о п у с т и  сквозь цЬдильную бу­
магу.

616- д р у г а я  в о д к а  п е р с и к о в а я . В з я т ь  два фун­
т а  персиковыхЬ ядер!) в м Ь с т Ь  сЬ ядрами горькаго 
миндалю столченными; наливЬ ихЬ д вен а д ц а тью  
ф у н т а м и  водки сЬ однимЬ зол отн и ком Ь  корицы, 
н а с т а и в а т ь  с у т к и  и, перегнавЬ, п р и бавить  ш е с т ь  
ф у н т о в Ь  сахару,  расгавореннаго вЬ ч е т ы р е х Ь  фун­
т а х ! )  перегонной воды и одинЬ ф у н т Ь  воды поме­
ранцовыхЬ ц в Ь т о в Ь ;  свгЬшавЬ все cie, п роц Ьдить .

В м Ь с т о  вшндальныхЬ и персиковыхЬ ядерЬ мо­
жно у п о т р е б и т ь  ядра вишенныя, можно с д Ь л а т ь  
ее синею, п ер еп устивЬ  чрезЬ т р а в у  бедренецЪ.

617.  в о д к а  п о л ы н н а я . В з я т ь  верхушекЬ полыни 
и нефорощи по два ф у н т а ,  дягильнаго и аирнаго 
корня по два унца, л и с т ь е в Ь  Кршпской душицы



ч е т ы р е  зо л о т н и к а ,  бадьяновыхЬ сЬмянЬ одинЬ 
унцЬ; все cie м о ч и т ь  ч е т ы р е  дни вЬ осьмнадцати 
ф у н т а х Ь  водки вЬ Л2°, п о т о м Ь  п ер ег н а ть  вЬ водя­
ной банЬ и кЬ полученным]} д е в я т и  ф у н т а м Ь  
водки, п р и б а в и т ь  масла перегоннаго , аниснаго 
одинЬ зо л о тн и к Ь ,  сахару п о л т о р а  ф у н т а ,  р а с т в о -  
реннаго вЬ д е с я т и  ф у н т а х Ь  перегонной воды; водку 
ciro подцвЬчиваюпдЬ индигомЬ сЬ дгуркумою, о т Ь  
чего она п о л у ч а е тЬ  зеленой ц в Ь т Ь .

018.  в о д к д  п о л ы н н а я  д р у г а я . Н а ведро п р о с то й  
горЬлки положи с т о л ч е н ы х Ь  верхушекЬ полын­
ной т р а в ы  п о л ф у н т а ,  перегони и п одц вЬти  сан- 
даломЬ, ч т о б Ь  водна вышла ж е л т о в а т о ю .  Несрав­
ненно лучше в ы х о д и т Ь  полынная водка, когда изЬ 
однихЬ т о л ч е н ы х Ь  сЬмянЬ полынныхЬ, cb малою 
прибавкою солода, с д Ь л а т ь  обыкновенной з а т о р Ь ,  
в ы г н а т ь  раку,  и п о т о м Ь  ее передвоить .

019.  в о д к а  п о м е р а н ц о в а я . В з я т ь  корки сЬ че- 
пдырехЬ померанцовЬ и, наливЬ ихЬ восьмью ф у н т а ­
ми во,адш, н а с т а и в а т ь  чедпыре дни, п о т о м Ь  пере- 
гнавЬ п р и б а в и т ь  два сЬ половиною ф у н т а  сахару, 
разведеннаго однимЬ ф у н т о м Ь  воды. СмЬшавши 
все  cie,  п роц Ьдить .

020.  в о д к а  и з ъ  с у х о й  п о м е р а н ц о б о й  к о р к и . На
ведро воддш положи сухой померанцовой корки 
п о л т о р а  ф у н т а ,  дай с т о я т ь  с у т к и ,  и п о т о м Ь  
передвой.  Д ’ я подсладцетя ceii водки,  на ведро 
к л а д е т с я  сахару т р и  ф у н т а  и с т о л ь к о  же воды, 
на к о т о р о й  разваря сиропЬ, подсладцивается и пе­
р е п у с к а е т с я  сквозь цЬдильную бумагу.

621.  н ны м ъ овр аз  о м ъ . ВЬ  ведерной кубикЬ поло­
ж и  ф у н т Ь  померанцоводд корки, бадьяна полфун­
т а ,  гвоздики д е с я т ь  зол отн и ковЬ ,  д1ардамона и 
корицы по д венад ц ати  золотниковЬ ,  укроппыхЬ 
сЬмянЬ д вен а д ц а ть  зо л о тн и к о вЬ ;  весь сей наборЬ 
налей п р о с т о ю  водкою, н а с т а и в а й  недЬ.тю, пере­
гони, и п о д с л а с т я  п р о п у с т и  сквозь  цЬдильную 
бумагу.



022. в о д к а  р о з о в а я . На розовые цвЬпты, сварен­
ные вЬ сахарЬ,  н а л и т ь  б о д н и  и  д а т ь  ей н а с т о я т ь ­
ся,  п о т о м Ь  процЬдить  ее, и буде запахЬ  розовой 
пональется слабым]), т о  вЬ каждый ш т о ф Ь  пу­
с т и т ь  но т р и  капли розоваго масла.

023. В Е С Ь М А  Х О Р О Ш А Я  В О Д К А ,  И З В Е С Т Н А Я  В Ъ  В Е Н -  

Г Р 1 И ,  С Л А В О Н Ш  И  П Р О Ч .  П О Д Ъ  И М Е Н Е М Ъ  С Л И В Я Н О Й

(Slivtnvilzei). Для сего надобны самыя зрЬлыя сли­
вы, изЬ к о т о р ы х Ь  к о с т о ч к и  в ы н и м а ю т с я ,  п о т о м Ь  
снова безЬ косточек] )  т о л к у т с я  вЬ с т у п а х Ь  пе­
с т а м и  и нЬ сей смЬси п одл и вается  с т о л ь к о  воды, 
ч т о б ы  она сдЬлалась жидкою кашею, к о т о р а я  и 
с л и в а е т с я  вЬ бочку, гдЬ и о с т а в л я е т с я  до m bxb  
порЬ,пока перебродит Ь . По окончанш брожешя, ч т о  
п о з н а е т с я  п о то м у ,  ч т о  ж и д к о с т ь  о с т а е т с я  спо­
койною, наполняют])  ж и д к о сть ю  кубикЬ и перего­
н я ю т ] ) ;  перегнашую водку надобно еще раз]) или 
и два раза  вновь п ер егн ать ,  с м о т р я  по т о м у ,  какая  
надобна водка,  слабЬе или покрЬпче.  Буде же сли­
вы с то л о ч ь  в м Ь с т Ь  сЬ к о с т о ч к а м и  и послЬ б рож е­
ш я  ж и д к о с т ь  п ер егн ать ,  т о  п о л у ч и т с я  водка,  
весьма похолхая на вишневую водку  Б а з е л ь с к у ю .

024.  в о д к а  с о с н о в а я . Молодыя сосновыя шишки, 
набранныя весною, н а л и т ь  водкою и д а т ь  н а с т о ­
я т ь с я  с у т о к Ь  двое, п о т о м Ь  п ер ег н а ть  водку и 
п о д с л а с т и т ь .

02Г). в о д к а  т м и н н а я . В з я т ь  т м и н у  одинЬ ф у н т Ь ,  
анисныхЬ и унропныхЬ сЬмяиЬ, сухой лимонной 
корки по д венадцати золотииковЬ ;  ф!алковаго кор­
ня д е в я т ь  золотников] ) ;  с т о л о ч ь  cin в е щ е с т в а  и 
налшпь т р е м я  шампанскими б у ты л к ам и  водки, 
д а т ь  н а с т о я т ь с я  вЬ т е ч е ш е  суток]) ,  п о т о м Ь  при­
ливши двЬ б уты лк и  воды, п ер ег н а ть ,  и вЬ пере­
гнашую водку прибавишь два ф у н т а  сахара,  р а з ­
варенного сЬ б уты лк ою  воды; всю ciio смЬсь,  дав­
ши ей о т с т о я т ь с я ,  процЬдить .

020. в о д к а  г д а н с к а я  д в о й н а я  т м и н н а я . Возьми: 
Хорошаго т м и н а  . . . .  1 ф у н т Ь .
Аниса- .............................................12 зол отн и ковЬ .



УкропныхЬ сЬмянЬ . . . 12 золотниковЬ*
Ф1алковэго корня . . . .  {) —  —
Сухой лимонной корки . . 12 —  —

СЬмяна с т о л к и ,  а корки скроши, налей т р е м я  
шампанскими б уты лк ам и  самаго крЬпкаго виннаго 
с п и р т а ,  о с т а в ь  на с у т к и  н а с т о я т ь с я ;  п о у т р у  
влей т у д а  ж е  двЬ т а к и х Ь  ж е  б уты л к и  колодезной 
воды, и перегоняй.

Развари два ф у н т а  сахара сЬ б у т ы л к о ю  коло­
дезной воды и о с т у д я ,  смЬшавши сЪ п ер ег н аты м Ь  
спиргаомЬ, отвЪдывай,  и м Ь е т Ь  ли водка надлежа­
щую свою к р Ь п о с т ь .  Если не довольно сладка,  т о  
подбавляй сиропа еще больше. ПослЬ сего смЬше- 
т я  водка с д Ь л а е т с я  м у т н а  и бЬловагпа, но она 
о т с т о и т с я ,  и,  когда пропущена б у д е т Ь  сквозь 
цЬдильную бумагу, т о  с д Ь л а е т с я  чисша.

BJ) разсужденш сахара ,  т о ч н о й  ыЬры не опредЬ- 
л я е т с я ,  п о т о м у  ч т о  онаго можно у п о т р е б л я т ь  
больше и меньше, с м о т р я  по т о м у ,  какЬ с л и т а  дол­
ж на б ы т ь  водка.

027- С П О С О Е Ъ  П Р Е В Р А Щ А Т Ь  х л е б н у ю  в о д к у  в ъ  

ф р а н ц у з с к у ю - Н а о к с о ф т Ь  хорошей хлЬбной вод­
ки надобно в з я т ь  восемь ф у н т о в Ь  мЬлко сгпол- 
ченнаго порошку к о с т я н о г о  угля*; положивЬ его 
вЬ  бочку, закупоришь се крЬпко,  и вЬ продоля!еше 
ч е т ы р е х Ь  дней к а т а т ь  ее каждый день но два 
раза ,  пошомЬ о с т а в и т ь  спокойно с т о я т ь  на 
нЬсколько дней и сцЬдивЬ вино сЬ угольнаго по­
рошка прибавишь на кая?дой о к с о ф т Ь  полфунша 
селишреной к и с л о т ы  (крЬпкой водки) и в н о е ь  пе­
р е г н а т ь ,  чрезЬ ч т о  вино п олуч итЬ  и запахЬ и вкусЬ 
Французской водки; но ч т о б ы  она совершенно 
походила на Французскую (виноградную) водку, шо 
надобно еще на каждой о к с о ф т Ь  п р и бавить  ч е т ­
в е р т у ю  чаешь воды и п о л ф у н т а  уксуснаго эеира** ,

*  Б мЪ ето  кос*шяного угия можно уп о тр еб ля т ь и древес­
ный с-вЪже-выжженным березовып уголь, полагая на 
дна cb половиною фупша водки 4 —5 лошовЬ угля.

° 9 у к с у с н ы й  авирЪ  вездГ) продается  вЬ аптег.ахЪ.



к о т о р а г о  вЬ хлЬбной водкЬ н Ь т Ь ,  и п о т о м Ь  еще 
разЬ  п ер егн ать .

G28. д р у г и м ъ  о б р д з о м ъ . В м Ь с т о  к о с т я н ы х Ь  
углей в з я т ь  на каждый о к с о ф т Ь  хлЬбной водки 
п о л ф у н т а  хорошаго п о т а ш у ,  напередЬ распущен- 
наго вЬ е о д Ь ,  в л и т ь  вЬ бочку, зак у п о р и ть  ее, ка­
т а т ь ,  какЬ выше сказано,  п ер ег н а ть  и, прибавивЬ 
уксуснаго зеиру,  еще п ерегнать .

()29. в о д к а  ф р у к т о в а я , т о  е с т ь ,  п о л у ч а е м а я  и з ъ  
р а з п ы х ъ  п л о д о в ъ ,  к д к ъ - т о :  Я Е Л О К Ъ ,  с л и в ъ ,  Г Р У Ш Ъ

и проч. Водку ciio дЬлаюшЬ слЬдующимЬ образомЬ, 
напримЬрЬ изЬ яблок Ь: извЬсшное к о л и ч е с т в о  
лблокЬ изрубишь мЬлко сЬчками, к о т о р ы м и  ру- 
бягпЬ к а п у с т у ,  и взявЬ  по равной долЬ ржанаго 
т Ь с т а  изЬ квашни и пшеничныхЬ ошрубей, разбол­
т а в ш и  вЬ чану на т е п л о й  водЬ,  в ы с ы п а т ь  т у д а  
ж е  и рубленыя яблоки, и все вымЬшавЬ весломЬ, 
п р и л и ть  еще т е п л о й  воды, и о с т а в и т ь  на т р и  не- 
дЬли; если ж е  яблоки б у д у т Ь  позагнивгшя или 
долго лежавипя, т о  довольно для сего двЬ недЬли. 
Г1о njDOmecmfiin сего времени гущу или б}эагу ciio 
доляшо в ы к л а д ы в а т ь  вЬ браговары очень ч и с т ы е ,  
подобно какЬ п о с ш у п аю тЬ  сЬ обыкновенною хлЬб-  
ною брагою, и г н а т ь  слабо, ч тоб ])  рака имЬла 
т о л ь к о  мало виннаго вкуса.  Когда раки набрано 
б у д е т Ь  довольно для н а п о л н е т я  виннаго куба, пе­
р е г о н я т ь  оную по обыкновенно; но смотрЬгпь 
прилЬжно, ч т о б Ь  ж арЬ огня подЬ кубомЬ не очень 
былЬ велик]).

Точиаго времени для переброжешя б2э а т  назна­
ч и т ь  не можно: ибо вЬ разсуяьденш т е п л о т ы  мЬ­
с т а ,  вЬ ко тором])  она сгпоитЬ,  броя?еше начи­
н а е т с я  ранЬе и позднЬе. ВЬрный иризпакЬ— когда 
послЬ переброяьсшя огпЬ браги н а ч п е т Ь  исхо­
д и т ь  запахЬ,  похожш на запахЬ впнограднаго вина.

Накладывая вЬ нубЬ овощную брагу, надобно 
о с т а в л я т ь  на иол -ар ти п а  порожняго м Ь с т а ,  и 
сперва колпака не накл ады вать ,  но подложа огонь, 
брагу вЬ кубЬ до шЬхЬ порЬ в ы м Ь ш и вать  вес­
ломЬ, пока рука,  приложенная кЬ нижней ч а с т и



в е с л а ,  горячесгпи ея сгперпЪгпь не м о ж е т Ь :  т о г д а  
время н ак л ады вать  колпакЬ, и в м а з ы в а т ь  т р у б ы .

В Ь  ч и слЬ < ягодЬ, способных!)  для выгона водни, 
с у т ь :  ежовика,  крыжовникЬ, клубника, малина, смо­
родина, черемуха и лучше всЬхЬ  рябина.  Ягоды 
н а д л е ж и т Ь  раздавишь, ч т о б Ь  ни одной цЬлой не 
о с т а л о с ь .

630.  д р у г и м ъ  о е р д з о м ъ . Яблоки, груши, сливы и 
проч. надобно с т о л о ч ь  в м Ь с т Ь  сЬ ихЬ к о с т о ч к а ­
ми, и взвЬсивЬ сшолченые плоды, п р и л и т ь  кЬ 
нимЬ вЬ ч е т ы р е  или ш е с т ь  разЬ  больше воды по 
вЬсу,  п о т о м Ь  все с л о ж и т ь  вЬ чанЬ, п о с т а в и т ь  
вЬ приличном!) для брожешя мЬсшЬ. Дрождей не 
к л а с т ь ,  ибо плоды и безЬ т о г о  п р и д у т Ь  вЬ броже-  
iiie, по окончанш к о то р а г о  надобно сокЬ пере­
г н а т ь  обыкновеннымЬ образомЬ, и п о т о м Ь  еще 
разЬ п ер ед воить .

631.  в о д к а  у н г д р с к д я  ( L ’eaii de la Heine de Tlon- 
grie). В з я т ь  розмарш ш ыхЬ верхушскЬ cb цвЬшами 
одииЬ ф у н т Ь ,  лавандныхЬ ц в Ь т о в Ь  свЬжихЬ и 
маюранныхЬ по осьми унцовЬ; померанцоваго цнЬ- 
т у  два унца,  всЬ cin ц в Ь т ы  скрошишь н, наливЬ 
ихЬ одним!) ш то ф о м ])  сЬ половиною виннаго крЬп­
каго с п и р т у ,  дашь с т о я т ь  двое сушокЬ, п о т о м Ь  
п е р е г н а т ь  посредством !)  водяной бани, перегна- 
т у ю  водку п ер егнать  вЬ другой раз]) чрезЬ шЬ же 
самыя в е щ е с т в а ,  ч т о б ы  она была покрЬпче.

Водка С1Я полезна вЬ нервпческихЬ и головныхЬ 
болЬзняхЬ,  помогает] )  т а к ж е  и пищеваренпо.

632.  в о д к а  ш а л ф е й н а я . Возьми ф у н т Ь  сухаго 
шалфея,  ч е т в е р т ь  ф у н т а  кишнеца,  д венад ц ать  
зол ош ш то в] )  укропа, горЬлки хорошей два ведра, 
н а с т о й ;  передвоя обыкновеннымЬ образомЬ, разва­
ри вЬ сиропЬ два ф у н т а  сахара,  смЬшай cl) вод­
кою, и прибавя д в а д ц а т ь  восемь золотниковЬ  ро- 
зоваго сиропа,  п ер еп у с ти  сквозь цЬдильную бу­
магу.

В О Д Я Н А Я  Б О Л Ъ З Н Ь .

633.  в о д я н а я  б о л ь з и ъ . Е с т ь  с к о п л е т е  воды подЬ 
кожею или вЬ разныхЬ п о л о с т я х Ь  шЬла.  П о д к о ж н а я



об н а р у ж и в а етс я  опухолью, показывающеюся спер­
ва на ногахЬ,  особливо вечеромЬ, п о т о м ! )  на лицЬ 
и на всемЬ т Ь л Ъ .  На гпаковой опухоли ошЬ давле- 
т я  пальцемЬ о с т а ю т с я  уг л уб л е тя  и ямки нескоро 
проходянуя;  е,Ъ водлной болЬзни  брю ш н о й  о щ у щ а е тся  
колебаше, а иногда и переливаше воды при повора­
чивай i и cb одного боку на другой во время дежа- 
н1я, и при удареши нальцемЬ вЬ ж и в о т Ь  и проч.

Вообще водяную болЬзнь в ы л е ч и в а т ь  не легко и 
всегда надобно имТлпь ириб'Ьжище к!) о п ы тн ом у 
врачу;  но здЪсь п р е д л а га ю тс я  н Ь к о т о р ы я  пзЬ про- 
с т ы х Ь  лЬкарсгпвЬ для шакихЬ случаев!), когда во­
все н Ь т Ь  в о з м о ж н о с т и  л Ь ч и т ь с я  у лЬкаря.

0.Ч4-. м о ч е г о н н ы л  и п о т о г о н н ы я  л Ь к а р с т в а  для 
изведешя воды пзЬ ml) л а сушь с р е д с т в а  всЬми 
употребляемый.

а) Моя;жевеловыя ягоды, употребляемыя вЬ 
п и т ь е  какЬ чай, сильно г о н я т Ь  мочу; можно т а к ж е  
п и т ь  их!) переягженыя, какЬ кофе. П е р е ж и г а ю т Ь  
т а к ж е  их!) вЬ золу, и взявЬ г о р с т ь  т а к о й  золы 
хорошо просЬянной, н а с т а и в а ю т Ь  ее вЬ бугпылкЬ 
винограднаго вина вЬ т е ч е т е  mpexl) сушокЬ и, 
процЬдивЬ сквозь ч и с т у ю  в е то ш к у ,  д а ю т Ь  п и т ь  
каждое у т р о  н а то щ а к ! )  по ргомкЬ. При у п о т р е б -  
ленш сего л Ь к а р с т в а  для у м е н ь ш е т я  опухоли при­
к л а д ы в а ю т с я  кЬ т Ь л у  х ол с тн н н ы я мЬшечки, на-  
сыпанныя ч и с т о ю  золою ио ноламЬ cb солыо.

б) Если в з я т ь  меду, щ е п о т к у  соли, да ложки двЬ 
п р о с т о й  водки, все с т е р ш и  в м Ь с т Ь ,  м а з а т ь с я  вЬ 
т е п л о й  избЬ,  да каждое же у т р о  н а т о щ а к Ь  выпи­
в а т ь  сей же смЬси по ложкЬ, и cie п р о д о л ж а ть  до 
m bxb  порЬ, пока опухоль не опала,  и ьЬ cie время 
не выходишь на холодЬ, ниже для самой нуя!ды, а 
б ы т ь  вЬ шеплЬ.

в) В з я т ь  золотник!)  мЬлко с т е р т ы х Ь  и просЬян-  
ныхЬ сЬмянЬ д р о к у  (Genista tinctoria. Linn.  Д в .  56) и, 
налив!) на нихЬ п о л то р а  с т а к а н а  хорошаго крЪп- 
каго бЬлаго винограднаго вина, н а с т а и в а т ь  две­
н а д ц а т ь  часовЬ,  п о т о м Ь  в зб о л т а в ш и  всю смЬсь 
в ы п и в а т ь  по у т р у  н а то щ а к Ь .  По п р и н я т ш  сего 
л Ь к а р с т в а  надобно х о д и т ь  часа п олтор а  и л и



з а н я т ь с я  какою нибудь р а б о т о ю  не слишкомЬ у т о ­
мительною . п о т о м Ь  в ы п и т ь  ч е т ы р е  л о т а  ч и с т а г о  
деревяннаго масла, не принимая послЬ сего никакой 
пищи и п и т ь я ,  по крайней мЬрЬ полчаса. Cie по­
в т о р я т ь  каждой день по одному разу, или чрезЬ 
т р и  дни, пока произойдешь улучшеше болЬзни. 
ПрисемЬ не должно п у с к а т ь  крови и не у п о т р е б ­
л я т ь  пикакаго другаго л'Ькарства.

г) М окрпиЬ , довольно' и з в Ь с т н ы х Ь  насЬкомыхЬ, 
водящихся вЬ погребахЬ и другихЬ сырыхЬ мЬ­
с т а х Ь ,  набравЬ,  п е р е м ы т ь ,  положишь в]) новый 
горшокЬ и накрывЬ его п о с т а в и т ь  вЬ жарЬ,  пока 
горшокЬ раскалиа;ся и мокрицы п ер егор я тЬ  вЬ 
золу.

Золу С1Ю с о б р а т ь ,  р а с т е р е т ь ,  и просЬявЬ при­
н и м а т ь  по у т р у  и ввечеру по зо л о т н и к у  вЬ водЬ; 
д Ь т я м Ь  ж е  по полузолотпику.  Другхе ж е  р а с т и -  
р а ю т Ь  мокриц!) жпвыхЬ, и смЬшавши сЬ чешырыо 
рюмками холоднаго чаю изЬ ц в Ь т о м Ь  пижмы  
(Tunacctuiu vulgare, Linn.  Д а .  J.jO) п ы о т ! )  по ч е т ы р е  
р аза  вЬ день, запивая можжевеловым!)  ошваромЬ.

д) ЕзявЬ  д вен а д ц а ть  луковицЬ мЬлко скрошен- 
ныхЬ,  н а л и т ь  ихЬ самымЬ кислым!) квасом!), либо 
уксусом!.), п р и б ави ть  ч е т ы р е  ложки меду и кипя­
т и ш ь  до т Ь х Ь  пор!), пока лукЬ р а з в а р и т с я ,  послЬ 
п роц Ьд ить  и прибавивЬ пол-ложки попаренной соли, 
п и т ь  по ложкЬ п я т ь  разовЬ вЬ день, запивая крЬп- 
кимЬ о т в а р о м Ь  можжевеловыхЬ ягодЬ.

е) Ш е с т н а д ц а т ь  зол отн и ковЬ  л и с т ь е в Ь  .морош­
ки, маленькаго к у стар н и к а ,  расгпущаго по б о л о т -  
нымЬ м Ь с т а м Ь  сЬвериыхЬ Губернш, н а л и т ь  че-  
т ы р ы о  с т а к а н а м и  горячей воды п н а с т о я в Ь  ихЬ 
крЬпко,  пшпь ч е т ы р е  раза кЬ день по с т а к а н у .

ж) Толченая г о р т ц а ,  т е р т ы й  аро н Ь ,  тп лченыя 
ягоды дерева крцшнны,  редечныя сЬмяна ( в м Ь с т о  
ихЬ можно в з я т ь  и морковиыя),  сшолченыя вЬ по­
рошокЬ и налшпыя восьмью с т а к а н а м и  кнслаго 
квасу,  когда н а с т о я т ь  ихЬ дня два, в з б а л т ы в а я  
почаще, п о то м !)  процЬдить и п и т ь  по полу< т а н а -  
НУ вЬ день, запивая можжевеловымЬ отвар о м Ь ,  
оказ .мваю тЬ  хорошую пользу.



з) П р и н и м а т ь  ш е с т ь  раз!) вЬ день по ложкЪ 
соку морковнаго или свекольного или рвдечнаго,  по 
поламЬ cb молоком’Ь или cb медовою с ы т о ю .

и) П о л о ж и т ь  больнаго вЬ п о р ы т о  и з а с ы п а т ь  
его т Ь л о  очень т е п д ы м Ь  пескомЬ или золою т а к Ь ,  
ч т о б ы  все т Ь л о  его было п о к р ы т о  вершка на два, 
и д а т ь  ему л е ж а т ь  вЬ пескЬ или золЬ по крайней 
мЬрЬ ч е т в е р т ь  часа, ч т о  п о в т о р я т ь  каждый день 
у т р о м Ь  и вечеромЬ; а передЬ т Ь м Ь ,  какЬ его 
к л а с т ь  вЬ к о р ы т о ,  п о и т ь  его горячимЬ н а с т о е м Ь  
ромашки или можжевеловыхЬ ягодЬ.

ВЬ сей болЬзни с т р о г а л  Д1эта и малое у п о т р е б -  
л е т е  е о д ы  пли квасу,  тЬ л о д в и ж е ш е  продолжитель­
ное, но н е у т о м и т е л ь н о е ,  весьма полезны.

В О З Д У Х Ъ .

035. Н А Д Е Ж Н Ы Й  С Н О С О Б Ъ  О Ч И Щ А Т Ь  В О З Д У Х Ъ  В Ъ

ж и л ы х ъ  п о к о я х ъ .  МЬлЬ, столч ен н ы й  вЬ порошокЬ, 
п ол и вать  обыкновеннымЬ уксусомЬ до т Ь х Ь  порЬ, 
пока не б у д е т Ь  болЬе п р о и с хо д и ть  кипЬшя, послЬ 
чего д а т ь  у с т о я т ь с я  и сгф д и ть  ж и д к о с т ь .  О с т а ­
т о к ! }  высушивши п о л о ж и т ь  вЬ глиняный или с т е к ­
лянный сосудЬ и п о дл ивать  вЬ него по немногу 
сЬрной к и с л о т ы  (купороснаго масла), пока будутО 
о т д Ь л я т ь с я  б Ь л о ва ты е  пары. Пары cin, сгущенные 
и превращенные вЬ ж и д к о с т ь ,  с о с т а в л я ю т Ь  про­
дажный аром атны й уксусЬ.  Они п р он и каю тЬ  очень 
б ы с т р о  вездЬ, и весьма полезны для о ч и щ е т я  воз­
духа вЬ гош питаляхЬ .  т ю р ь м а х Ь ,  и другихЬ т о м у  
подобных!) мЬсшахЬ. По дешевой цЬнЬ уиошребляе- 
мыхЬ для сего всщесгавЬ и удобоисполнптельнос- 
ши, способЬ сей долженЬ б ы т ь  предп очтенЬ  мно- 
гимЬ другимЬ. Kypenie оксигинированною соленою 
к и с л о т о ю  (хлоровою) о ч и щ а е т Ь  воздухЬ очень хо­
рошо, т о л ь к о  во время сего курешя надобно выхо­
д и т ь  изЬ m bxb покоевЬ на нЬсколько времени; ибо 
хдорЬ вреден!) для груди.

030. д р у п е  с п о с о б ы :

а) ж ж е н а я , н е г а ш е н а я  и з в е с т ь  и  щ е л о к и  и з ъ  

с о д ы , п о г а ш у . Г1о великому ихЬ с р о д с т в у  cb



cbipocmiio и углекиелымЬгазомЬ,кои оными поглоща­
ю т с я ,  м о г у т Ь  при прочихЬ с р е д с т в а х Ь  сЬ великою 
пользою б ы т ь  употреблены для умемьшеш'я вЪ по- 
кояхЬ  с ы р о с п т  и великаго количества  углекислаго 
гаса,  когда вЬ ко м н атах ! )  угарно.

б) ПорошокЬ еыиакенныл'Ъ целей,  особливо же 
нЬсколько смоченный, н м Ь е т Ь  способность ,  всякш 
находящиеся,  вЬ окружающей его атмосфер!) ,  не­
понятный запахЬ,  у н и ч т о ж а т ь ,  и слЬдовательпо 
отнягш емЬ запаха  и воздух!) о ч и щ а т ь .

в) L f K c i f C H b i n  и с п а р е т л .  Полагая уксусЬ еЬ числЬ  
в о зд у х о о ч и с т и т е л ь н ы х ! )  ср е д с т в ! ) ,  нужно ограни­
ч и т ь  способЬ его у п отреол еш я .  Обливая уксусомЬ 
разгоряченные кирпичи, увеличивают!)  т о л ь к о  ко­
л и ч е с т в о  углекислаго гаса вЬ комнатах! ) .  Но испа- 
решя уксуса ,  ироизводимыя или с б р ы зги вате м Ь  
половЬ,  или нагрЬвашемЬ его, во время чего подни­
м а ю т с я  изЬ него пары, разрушаюгпЬ заразишельныя 
ч а с т и ц ы  и с о д Ь й с ш в у ю т Ь  кЬ очпщенпо воздуха.

ВОЛКЛЛ1Е1ЧЯ.

G37. р д з м н о ш е ш е  в о л к а м е р ш  (Volkameria japo- 
nica,  Linn.'). P a c m e n i e  cie по красогпЬ цвЬгповЬ дер­
ж а т Ь  в!) к о м п а т а х Ь ;  оно шрсбуегпЬ земли глинис­
т о й ,  см Ьтанной ci) равною долею дерновой, л п е т ь  - 
яной, и копскаго навоза сЬ равною н;е долею коро- 
вьяго,  к!) ко т о р ы м Ь  п р ибавл яется  ш е с т а я  чаешь 
песку.  З и м о в а т ь  м о ж е т Ь  без!) всякой нуягды вЬ 
орапжереЬ,  или вЬ к о зш а т Ь ,  гдЬ м о ж е т ! )  с т о я т ь  
и лЬпюмЬ. Она весьма крЪпка,  и вЬ весьма холод­
ное время до морозов!) м о ж е т Ь  с т о я т ь  на дворЬ; 
но мороза ни малаго сносишь не м о ж е т Ь .  Л Ь т о м Ь  
поливку весьма л ю б и т Ь ,  и пересадки т р е б у е т ! )  
довольно ч а с т о й .  Р а з в о д и т с я  черенками и побЬ- 
гами о т Ь  корня.

ВО Л К Ъ .

G38. К А К Ъ  Л О В И Т Ь  И  И С Т Р Е Б Л Я Т Ь  в о л к о в ъ ?  Сей
хищный звЬрь д Ь л аетЬ  иногда много вреда вЬ де-  
ревняхЬ,  нападая на овецЬ и другихЬ шЬлкихЬ



ж и в о т н ы х Ь ,  почему и и с т р е б л я ю т ! )  его различными 
способами, г.*равл их!) большими собаками, убивая 
изЬ ружей, пли окармливая их!) какимЬ нибудь ядо­
в и т ы м ! }  веществом!) ,  а особливо иконптомЬ  (Асо- 
nituni Lycoclonum, Linn.)  и цилибцячпо  (j \ i i x  vomica). 
Ciio н о с л Ь д т о ю  можно п о к у п а т ь  вЬ а п тек ах ! )  вЬ 
порошкЬ. 11орошком 1) симЬ н а т и р а е т с я  крЬпко ка­
кая  нибудь ч а с т ь  издохшаго ж и в о т н а г о ,  а особли­
во в н у т р е н н о с т и ,  и притом!)  в!) п е р ч а т к а х Ь  или 
рукавпцахЬ,  ч т о б ы  не слышно было запаха  чело- 
вЬческихЬ рукЬ; с т е р в о  cie волочатЪ по дорогамЬ 
и тропинкам!)  вЬ лЬсу и оноло лЬсу, и п о т о м Ь  ос­
т а в л я ю т ! )  вЬ тако м ! )  мЬст'Ь,  к о т о р о е  у ч а щ а е т с я  
волками. Ч т о б ы  н а т е р е т ь  издохшую овцу симЬ 
порошкомЬ, надобно ч е т в е р т ь  ф у н т а  порошку; 
волн!) паЪвшпсь сего мяса очень скоро п з д ы х а е т Ь .

В Ь Р Н О Е  С Р Е Д С Т В О  О Т Р А В Л Я Т Ь  Е О Л К О Е Ъ .  ] ] З Я в ! ) С О -

баку, к о т о р а я  не с т о и л а  бы п о ч т и  корма, о т р а в и ш ь  
ее осмыо золотниками р во тн аг о  орЬха (цилибухи),  
смЬшаннаго сЬ рубленым!} конским!) волосомЬ, з а ­
л и т а !  о жиромЬ или маслом!) и приготовленная о 
какЬ яичница. Собаку доляшо нЬсколько помо­
ришь голодом!), дабы она с!) ягадностЬо Ъла о т р а ­
ву. П о т о м Ь  должно в з я т ь  ч е т в е р т ь  ф у н т а  р в о т -  
наго орЬха и п р о т е р е т ь  его на т е р к Ь .  Продаю- 
Щ1нся вЬ порошкЬ б ы в а е т ! )  н е с т о л ь  д Ь й с т в и ш е -  
ленЬ; ибо чрезЬ сушку онЬ гперяетЬ чаешь своей 
силы. ДалЬе, набрав!) ш е с т ь  или восемь луковиц!) 
безвпем енниго  цаЬпш или дикаго т ю л ь п а н а ,  осЬнника  
(GolilmuiiL aiiliuiin.iic, Linn. г /гв. П.), р а с т у щ а г о  вЬ 
м Ь с т а х Ь  холодныхЬ и сырых!),  прибавишь г о р с т ь  
рубленаго волоса, длиною около динш, р а з д а в и т ь  
п ес ти к ом Ь  луковицы, ошЬ чего п о л у ч и тс я  родЬ 
молока, к о т о р о е  должно н а л и т ь  па р в о т н ы й  орЬхЬ 
и волос!). СдЬлавЬ болыш'я насЬчки на о т р а в л е н ­
ной собакЬ вЬ самыхЬ м яс п о п ы х Ь  ч а с т я х ! ) ,  нало­
ж и т ь  на нихЬ c i i o  смЬсь и бросишь собаку в1э 
т е п л о е  мЬсшо, дабы скорЬе началось m i e H i e  и о т  
дЪлилась ш е р с т ь .  П риготовленная т а к и м Ь  обра­
зомЬ собака,  к л а д е т с я  на м Ь с т о  посЬщаемое вол­
нами, близь лЬсу, особенно поддЬ ключей и рЬнЬ,



куда волки п р и х о д я т Ь  п и т ь  во время снЪговЬ и 
морозовЬ. Почуя заиахЬ  м е р т в о й  собаки,  е о л к и  

о т ы с к и в а ю т Ь  ее и сЬ жадноспшо п о ж и р а ю т Ь ,  
о т Ь  чего и о л у ч а ю т Ь  сильную жажду,  а напившись 
воды,вЬнедальнемЬ р а з с т о я н ш  п а д а ю т Ь м е р т в ы м и .  
Конечно с р е д с т в о  cie не приятно,  ко оно на о п ы т Ь  
найдено надежкымЬ и вЬрно м о ж е т Ь  п о с л у ж и ть  
иЬ и с т р е б л е ш ю  хищныхЬ волковЬ,  во мпогихЬ м Ь с ­
т а х Ь  причиняющих!) м н о ж е с т в о  н е п р 1 я тн о с те й  и 
убыпшовЬ.

(140. у д а  д л я  волковъ. На желЬзный крючокЬ 
н а с а ж и в а ю т Ь  ч а с т ь  м.гса и веревкою привязыва- 
ю т Ь  кЬ дереву. ВолкЬ проглахпываетЬ мясо не ж е ­
лавши, и с т а р а я с ь  у й т и  у с к о р я е т Ь  свою погибель. 
СимЬ сиособомЬ л о в я т Ь  ихЬ удобнЬе всего зимою.

д л я  волковъ з а п а д н я .  См. co bpcm ie  риа/нкивЪ,  
кЬ сему словарю надлежащихЬ.

ВОЛОСА.

041.  Р Е Ц Е П Т Ъ  Д Л Я  С О С Т А В Л Е Н И Я  П О М А Д Ы ,  С П О С О Б ­

С Т В У Ю Щ Е Й  р о с т ь  во л о с д м ъ .  Надобно взяш ь:  
Хорошаго свЬжаго мозгу изЬ к о с ­

т е й  ................................ . . . 8  л о т о в Ь .
Не очень мЬлко с толч еной корицы. \
Г в о з д и к и .................................... \  ( п о о АномУ
М у ш к а т н ы х Ь  орЬховЬ . . . . (
и  I золотнику.К а р д а м о н у ..............................................) J

В с Ь  сш  в е щ е с т в а  смЬшавЬ между собою п о с т а ­
вишь на горячее м Ь с т о ,  гдЬ мозгЬ р а с т а п л и в а е т с я ,  
а а р о м а т ы  вЬ него в х о д я т Ь .  Э т о  д Ь л а е т с я  вЬ гли­
няной банк'Ь, обвязанной пузыремЬ, п р око л оты м Ь  
иглою вЬ нЬсколькихЬ м Ь с т а х Ь .  По истечении 
т р ё х Ь и л и  ч е т ы р е х Ь  часовЬ, жпрЬ, напитанны й аро­
м ати ч ес ки м и  ч а с т и ц а м и ,  п р оц Ъ ж и вается  сквозь 
кусокЬ п о л о т н а  и в ы ж и м а е т с я .  КакЬ скоро cia 
м асса  нЬсколько о х л а д и т с я ,  п р и бавл яе тся  кЬ ней 
ползолотника  н а с т о я щ а г о  Г1ерув]янскаго бальзама; 
все хорошо п е р е м Ь т и в а е т с я ,  о х л а ж д а е т с я  и х р а ­
н и т с я  для упошреблешя.

Сею помадою надобно н а м а з ы в а т ь  голову вече­
ром!) и о б в я з ы в а т ь  полошнянымЬ плашкомЬ т а к о й



величины, ч т о б ы  опЪ закрылЬ всю голову. В т и ­
р а т ь  помады пе должно каждой вечер!), но с м о т р я  
но о б с т о я т е л ь с т в а м ! ) ,  чрез!) два или гпри дни.

(>42. П Р О С Т О Е  С Р Е Д С Т В О  П О С О Б Л Я Ю Щ Е Е  Р О С Т Ь  Б О -  

л о с а м ъ . К и дя взоидушЬ поеЬяпныя конопли и 
с т а н у т ] )  р о с т ь ,  т о ,  нарвав!) ихЬ верхушекЪ, намо­
ч и т ь  в!) вод!) на с у т к и ;  сею водою с м а ч и в а т ь  г не­
бел ь и ч е с а т ь  им!) волосы.

Г>4.'5. н о в о е  с р е д с т в о  р о с т и т ь  в о л о с а .  Д ля сего 
у п о т р е б л я е т с я  хинная самая нЬжная кора. И зЬ  
нее д Ь л а е т с я  о твар ! ) ,  ко то р ы м !)  надобно м ы т ь  го­
лову, каждаго дни ввечеру,  или д Ь л а е т с я  изЬ хины 
помада слЬдующимЬ образом!) :

К о с т я п а г о  мозгу бычачьяго . . .  о ч а с т е й .
Ж е л т а г о  в о с к у ...................................... 2 --------
Хиннаго водяп.аго а н т р а к т у  . . 1 -----------

ВоскЬ и мозг1) р а с т о п и т ь  на огнЬ и к!) нимЬ 
п р и м Ь ш ать  хинный э к с т р а к т ! ) .  Cie с р е д с т в о  п о­
ч и т а е т с я  лучшимЬ для рощешя волосовЬ.

()44. Н О В О Е  С Р Е Д С Т В О  Р Ы Ж 1 Е  в о л о с а  к р а с и т ь  р у ­

с ы м и . Для сего у п о т р е б л я е т с я  сок!) в ы ж а т ы й  изЬ 
т р а в ы  подорожника ,  нош/тнина  (Planlago maior et 
media, Linn.  Д в .  J42, i4'>), р астущ их! )  везд!) во мно­
ж е с т в ! } .  Сего соку восемь лотов!)  с м Ь ш и в а ю т с я  cb  
одним!) ломомЬ с!) половиною Ненеп,1лнскаго мыла; 
голову надобно ч е с а т ь  чаще гребнем!}, обмакивае­
мым!) в!) ciio ж и д к о с т ь .

045.  с р е д с т в о  р о с т и т ь  в о л о с а . В з я т ь  мозгу изЬ 
бычачьих!) к о с т е й  один!) унцЬ, и прибавивЬ с т о л ь ­
ко же свЬжаго сала, в с к и п я т и т ь  вЪ новом!) горшкЬ, 
п р оц Ьд и ть  и п р и л и ть  кЬ смЬси орЬховаго масла 
одинЬ же унцЬ.

()4(3. к р а с и т ь  волосы  г у с ы м и .  В з я т ь  два ф у н т а  
золы виноградных!)  лоз!), полунца корня п е р е с т у п ­
ня и с то л ь к о  ж е  ч и с т о т Ь л а  и куркумы, два з о л о т ­
ника шафрану и с толь к о  ж е  лнлЬйнаго корня,  зо -  
л о т н и к Ь  ц в Ь т о в Ь  т р а в ы  коровьяка (медвЬжьяго 
ушка, (V ei'lia.scum tliapsns, Linn.  Д в .  222),  ч и с т е ц а  
(Stachis атш а,  Lin n .), дроку и звЬробою; с в а р и в т и  
все в м Ь с т Ь ,  п роц Ьдить .  Сим!) о т в а р о м Ь  надобно 
мышь голову почаще.



G47. П О М А Д А  Д Л Я  Ч Е Р Н Е Н 1 Я  в о л о с о в ъ .  Надобно 
в з я т ь  негашенной и з в е с т к и  величиною вЬ куриное 
лицо,  и с м о ч и т ь  ее водою, ч т о б ы  сдЪлался изЬ 
нея родЬ каши, а во время ея соединения cb водою 
п р и б а в и т ь  вЪ порошкЬ бЬлилЬ величиною вЬ орЬхЬ;  
все  cie с м Ь ш а т ь  хорошенько,  и когда п о т р е б у е т с я  
ее у п о т р е б и т ь ,  т о  наложивши ее на волоса, по­
к р ы т ь  л и с т ь я м и  с а л а т у  или свекловицы, и о с т а ­
в и т ь  вЬ т а к о м Ь  сосгпоянш на два часа; п о т о м Ь  
в ы м ы т ь  волоса губною, и когда они в ы с о х н у т Ь  
р а з ч е с а т ь  ихЬ гребнемЬ, намазаннымЬ деревяннымЬ 
масломЬ. Поелику волоса pocmymb б езп рестанно ,  
т о  и надобно возобновлять  чернеше ихЬ каждой 
мЬсяцЬ.

048.  С О С Т А В Ъ  Д Л Я  4 E F H E H I A  в о л о с о в ъ .  В Ь  ш т о ф Ь  
ч и с т о й  воды в с к и п я т и т ь  вЬ нродолжеш’и часу 
одну унцпо свинцовой руды и с т о л ь к о  же опилокЬ 
гебеноиаго дерева; симЬ о т в а р о м Ь  м о ю т Ь  голову и 
р а з ч е с ы в а ю т Ь  волоса, омочивши вЬ него гребень. 
Если п р и б ави ть  кЬ сему с о с т а в у  двЬ драхмы кан- 
форы,  т о  ц в Ь т Ь  вы йд ет ! )  еще лучше; но сЬ свин- 
цомЬ должно п о с т у п а т ь  ос то р о ж н о .

049.  А Н  Г  Л  XIIС К А Я  В О Д А  Д Л Я  Ч Е Р П Е Ш Я  В О Л О С О В Ъ .  

(Grecx-water).  В з я т ь :
Селитрокислаго серебра (nitras

argonli * ) .............................................2  драхмы.
Воды п р о с т о й ...................................... () унцовЬ.
Аравшской камеди растворенной . 2 драхмы.*

ВсЬ  сш  вещи с м Ь ш а т ь  между собою и х р а н и т ь  
для упопгреблешя. СверхЪ сего надобно и з г о т о ­
в и т ь  особо:

Соды (Sulu-nihonas s o d a e ) ..........................\ унца.
Воды п ер ег он н ой .............................................4  унца.
Аравшской камеди р ас творенной . . . }, унца.

ВсЬ  сш вещи с м Ь ш а т ь  хорошенько отдЬльно о т Ь  
перваго с о с т а в а .

Когда пон адоб и тся  в ы ч е р н и т ь  волосы, т о  спер­
ва надобно ихЬ смочишь нослЬднимЬ составом !)  и

* ( eii paomuojjb, равно какЬ и соду, можно Орать пзЬ ап­
теки.



в ы с у ш и т ь ;  п о т о м Ь  наливши перваго с о с т а в а  на 
губку н а т и р а т ь  ихЬ, о т Ь  чего они д Ь л а ю т с я  чер­
ными.

050.  М А С Л О  Д Л Я  Ч Е Г Н Е Н 1 Л  В О Л О С О В Ъ .  Вымывши 
голову, чесапн, на солнцЬ гребнем!) обмакивая его 
вЬ масло изЬ виннаго камня (huille de laihe), к о т о ­
рое можно б р а т ь  изЬ а п т е к и ;  4ecanie надобно пов­
т о р я т ь  каждый день по т р и  раза вЬ гпеченш осьми 
дней.

051.  с р е д с т в о  и с т р е б л я т ь  в о л о с а . Обыкновенно 
для сего у п о т р е б л я ю т Ь  с о с т а в Ь  пзЬ негашенной 
и з в е с т и  и акрипигмемшу, к о т о р ы й  н е ч т о  иное 
е с т ь  какЬ смЬсь мышьяку сЬ сЬрою, посему всегда 
надобно при семЬ у п о т р е б л я т ь  большую о с т о р о ж ­
н о с т ь .  Гораздо лучше и с т р е б л я т ь  волоса, или луч­
ше с к а з а т ь ,  пушок!), бывающей у ж е т ц и н Ь  на лицЬ, 
а особливо на верхней губЬ, а т а к ж е  и волоса на 
рукахЬ,  слЬдующею мазью. Надобно в з я т ь  м а с т и ­
ки одинЬ лот !) ,  канифоли п о л то р а  л о т а  и жел- 
т а г о  воску один]) пли п о л т о р а  л о т а ,  все cie р а с ­
п у с т и т ь  вЬ глиняной или фаянсовой чашкЬ на 
легкомЬ огн'Ь, и в ы м Ь ш а т ь  хорошенько.  Когда с'ш 
мазь с н я т а я  cb огня п р о с т ы н е т ] )  пхакЬ, ч т о  голая 
рула моясеш!) ее сшерпЬшь (обыкновенно иробу- 
ю т Ь ,  положивши ее на верхнюю часгпь руки),  
т о г д а  посредством!)  ножа н а м а з ы в а ю т ; )  ею шо 
мЬсгао, гдЬ р а с т у т Ь  волоса,  к о т о р ы я  должно вы-  
в е с т ь ,  и понемногу памазываюшЬ ее тол щ иною  вЬ 
два нож евыхЬ обуха, и все за г л а д и т ь  т а к Ь ,  ч т о б ы  
она образовала одн^ массу, п шакЬ о с т а в и т ь ,  пока 
мазь  начнет] )  о тверд Ьваш ь;  п о т о м Ь  вдругЬ о т о р ­
в а т ь  ее ошЬ кожи. Можно при огпрываши о с т а ­
н авли вать ся ,  но никогда не надобно с р ы в а т ь  ее 
медленно, ибо т Ь м Ь  п рич иннтся  сильная боль. 
Скорое я?е и мгновенное о т р ы в а ш е  причиняешЬ 
очень мало боли или и совсЬмЬ ее не причиняешЬ.

Волосы, приставные кЬ мази,  можно прижечь на 
свЬчкЬ,  и п о т о м Ь  о п я т ь  п р и л о ж и ть  ciio ж е  самую 
мазь  вновь, чшо можно п о в т о р я т ь  и нЬсколько 
разовЬ;  салю собою разумЬешся,  ч т о  за  каждымЬ ра­
зом]} надобно дЬлашь ее ж и д к о в а т о ю ,  посредством!)



т е п л о т ы .  Иногда нужно б ы в а е т Ь  кЬ с т а р о й  мази,  
нЬсколько уже разовЬ бывшой вЬ упогпребленш, 
п р и б а в л я т ь  немного канифоли и ж е л т а г о  воску.

Волосы, уничтож енны е т а к и м Ь  образомЬ, иногда 
не в ы р о с т а г о т Ь  болЬе году вновь; если ж е  и вы -  
р о с т у т Ь ,  шо надобно ихЬ т а к ж е  вновь и с т р е ­
бишь. Самая нЬжная кожа о с т а е т с я  ни мало не­
поврежденною о т Ь  сего способа в ы р ы в а т ь  волоса,  
но еще д Ь л а е т с я  чище и свЬжее,  красноша ж е  на 
м Ь с т а х Ь ,  гдЬ вырваны волосы, п р о х о д и т Ь  вЬ ч е т ­
в е р т ь  часа.

волъ
052. в о л ы  п р и у ч а ю т с я  кЬ р а б о т Ь  послЬ холо-  

хцешя, т о  е с т ь  на гпрешьемЬ году ихЬ в о з р а с т а .  
Для чего сначала п р и в я з ы в а ю т Ь  его за  рога кЬ т е -  
лЬгЬ, п о т о м Ь  в п р я г а ю т Ь  вЬ легкое ярмо в м Ь с т Ь  
со с т а р ы м Ь ,  хорошо обЬЬзженымЬ быкомЬ; з а с т а ­
вляя в о з и т ь  сначала одну т о л ь к о  шелЬгу, далЬе 
п остепенно увеличивaiomb т я ж е с т ь ,  и у п о т р е б л я -  
ю т Ь  его на легкую р а б о т у  до шЬхЬ порЬ, пока онЬ 
б у д е т Ь  совершенно выЬзженЬ.

К р о т о с т ь  и ласковое обхождеше с у т ь  самыя 
вЬрнЬйпйя с р е д с т в а  для успЬшнЬйшаго обЬЬзяташя 
вола: но если онЬ б у д е т Ь  упрямЬ и свирЬпЬ, шо 
усмиряюгпЬ его т е р п Ь ш е м Ь  *'% напр. в п р я г а ю т Ь  
его или п р и в я з ы в а ю т Ь  на д в а д ц а т ь  ч е т ы р е  и 
т р и д ц а т ь  т е с т ь  часовЬ кЬ т я ж е л о  нагруженной 
т е л Ь г Ь ,  или кЬ дереву; если оно п а д а е т Ь  на землю, 
т о  его с п у т ы в а ю т Ь  и о с т а в л я ю т Ь  до т Ь х Ь  иорЬ, 
пока не у с м и р и т с я .  Но никогда не должно при- 
б Ь г а т ь  кЬ насилЬо и ударамЬ, ибо симЬ т о л ь к о  
можно раздраяшхпь его.

л В о л ы  и бы к и :  c i n  дна слова у насЬ употребляются безЬ 
различия, но иамешсл можно слоио б ы и Ъ  употребл ять  для 
означенш быиоиЬ для западу осшанлнемыхЬ, а сл<>но волЪ 
для быков]) кладеных!),  назначаемых)! ub работу.

** IIpiiMtiuanie. О собы й  с н а р я д Ь  д л я  уп рощ енна свирЬпыхЬ  
силЬ  ж и в о т н ы м  и зображ ено  »Ъ собрапги р и с у  икона , п р и н а д -  
лен^ищилЪ кЪ се.'ну слооарт.



Xopouiiii  вол!) для р а б о т ы  долженb б ы т ь  ни 
слишкомЬ жиренЬ, ни т о щ ь ,  и м Ь т ь  б о л ы т я  вис-  
лыя уши. т о ю т ы е  и складные рога, широкой лобЬ, 
болыше черные глаза и губы, бЬлые зубы, т о л с т у ю  
шею,  широк1я л о п а т к и  и грудь, гиолстыя колЬна,  
норотгЛя.  т о л с т ы  я нрямыя ноги, и на оныхЬ чер- 
ныя корошт'я к о п ы т а ,  хреиешЬ прямой и полной, 
х в о с т Ь  длинной н г у с т о ш е р с т н о й .

Б о л ы  у п р а в л я ю т с я  вЬ р а б о т Ь  в!) нЬкогпорыхЬ 
м Ь с т а х Ь  поередствомЬ длинной палки, з а о с т р е н ­
ной п р о с т о  на одномЬ когщЬ, г,Ь другихЬ ж е  по­
средством !)  бича, чЬмЬ с т о л ь  же хорошо п р а в я т Ь  
воловЬ, какЬ лошадей возжами.  ВпрочемЬ хорошо 
обЬЬзженный волЬ нон и м ае тЬ  свою кличку и слу­
ш а е т с я  совершенно голоса хозяина.

Х о т я  ходЬ воловЬ вообще б ы в а е т Ь  медленЬ, од- 
наколсЬ можно п р и уч и ть  ихЬ ходишь скорЬе, осо­
бенно если они н а з н а ч а ю т с я  для возки телЬ гЬ ,  или 
для п ахаш я легкой земли; однакожЬ не должно во 
зло у п о т р е б л я т ь  сей возм оятосгпи, с т о л ь  про­
т и в н о й  е с т е с т в е н н о м у  ходу ж и во тн аго .

Когда волЬ б у д е т Ь  выЬзженЬ, т о  л р ш с к и в а ю т Ь  
ему т о в а р и щ а  ровной силы, р о с т а ,  ходу и горя- 
ч е с т и ,  закладывая при семЬ сильнЬйшаго всегда 
на правую руку. ОднакожЬ должно п р и у ч а т ь  его 
р а б о т а т ь  и со б с Ь м и  прочими, безЬ разбора.

ВоловЬ з а п р я г а ю т Ь  или вЬ ярмо,  или вЬ х о м у т Ь ;  
в т о р о й  способЬ,  х о т я  не с т о л ь  у п о т р е б и т е л ь н ы й ,  
и м Ь е т Ь  однакожЬ болЬе у д о б с т в Ь ,  нежели первый.

Обыкновенно волы з а п р я г а ю т с я  попарно и ра-  
б о т а ю т Ь  ш е с т ь  дней вЬ недЬ.ио; вЬ н Ь к о т о р ы х Ь  
впрочемЬ ш Ь с т а х Ь  с о д е р ж а т ь  запаснаго быка,  для 
одной или двухЬ парЬ, т а к Ь  ч т о  они по сдиначкЬ 
и м Ь ю т Ь  о т д ы х Ь .

В о л о в Ь  кормягпЬ иногда вЬ с т о й л Ь ,  а иногда вы-  
п у с к а ю ш Ь  на п а с т в у ;  проводя день вЬ р а б о т Ь ,  
ночыо они Ь д и т Ь .

Если волы разгорячились р а б о т а я ,  шо о т п р я г ш и  
ихЬ, не должно т о т ч а с Ь  п у с к а т ь  на влажные луга 
или водопой.



Во время р а б о т ы  воловЬ вЬ полЬ, весьма ихЬ без -  
п о к о я т Ь  л Ь т о м Ь  разныя наеЪкомыя, почему вЬ 
н Ь к о т о р ы х Ь  м Ь с т а х Ь  п р и в я з ы в а ю т Ь  нЬ рогамЬ 
ихЬ древесныя развЬсисшыя вЬшви, кошорыя ка­
чаясь  ошЬ в Ъ т р у  и движешя живоганаго, насЬко- 
мыхЬ спугиваюгаЬ.

ВО ЛОВИК!» А П Т Е Ч Н Ы Й , В О Л О В 1Й  я з ы к ъ ,  в о л о г л о д -
К А  С М .  Ч Е ^ В Я П И Ц А .

В О Л Ч Н И К Ъ .

053.  П О Л Ь З А  В О  Л Ч Н И К А ,  В О Л Ч Ь Я Г О  Л Ы К А ,  П Е Р Ц А  

в о л ч ь и х ъ  я г о д ъ  luusui'ctim. Linn.  Д п .  1J2).
КусгаариикЬ сей сЬ розовыми цвЬшами, очень рано 
показывающим ися весною и красными ягодами, 
росшегпЬ по лЬсамЬ во всемЬ п о ч т и  Россш скомЬ 
г о с у д а р ствЬ .

Я г о д ы  и сЬ м я на  сего к у с т а р н и к а  очень Ьдки, и 
п о т о м у  не должно их1) у п о т р е б л я т ь  ни вЬ пищу, 
ни вЬ л Ь к а р с т в а ;  одна т о л ь к о  кора  м о ж е т Ь  cb 
пользою у п отреб ляем а б ы т ь  снаружи. Она запаха  
п о ч т и  не и м Ь е т Ь ,  но вкусЬ Ь д т и  и жгучш. Б у ­
дучи размочена вЬ водЬ или уксусЬ,  и приложена кЬ 
кожЬ,  п р о и зв о д и т ь  на ней пузыри, почему и можно 
ее у п о т р е б л я т ь  какЬ нарывное средстио во всЪхЬ 
m b x b  случаяхЬ,  гдЬ т р е б у ю т с я  шпанск1я мухи, 
какЬ напримЬрЬ вЬ к о л о т ь Ь  боковом!), головной и 
глазныхЬ боляхЬ,  для д Ь л а т я  ф онтенелей и проч.

Кору для сего должно с д и р а т ь  сЬ деревца вЬ 
ФевралЬ или М а р т Ь  мЬсяцЬ,  с м о т р я  по кл и м ату :  
вЬ холодномЬ позже,  вЬ те п л о м Ь  раньше.

В О Р В А Н Ь .

6 5 4 .  п о л ь з а  о б м а з ы в а н х я  в о р в а н ь ю  п л о д о в и -  

т ы х ъ  д е р е в ь е в ъ .  Ворвань и всякое другое масля­
ное в е щ е с т в о  дЬпсшвуегпЬ двоякимЬ образомЬ: ьо 
первыхЬ,  когда в ы м а з а т ь  ворванью с т в о л Ь  и в Ь т -  
ви деревьевЬ,  шо находящ1яся на деревЬ насЬкомыя 
и  гусеницы ихЬ пропадаюгпЬ; во в т о р ы х Ь ,  ошЬ нея 
огрубЬвния и затвердЬвгш я больныя ч а с т и  коры



р а з м я г ч а ю т с я ,  omb чего и р а с т и т е л ь н а я  сила 
дерева возобновляется .  О п ы т ы  показали,  чпш
а) яблонныя вЬгпви, ворваныо вьшазанныя, начина- 
ю т Ь  лучше р о с т ь ,  а бывтшя н а н и х Ь  гусеницы про­
п а д а ю т ! ) ;  но плодовыя почки ею вьшазанныя пропа- 
д а ю т Ь ;  б) грушевыя деревья чрезвычайно хорошо 
р а с т у т Ь ;  в) с .швныя дерева н а ч н н а ю т Ь  сильнЬе 
роешь и п ри н оси ть  м н о ж е с т в о  плодовЬ; г) персико- 
выя,  абрикосовыя и вишисвыя деревья з а с т а р Ь в ш ! я  
и засыхавпп'я п о л у ч а ю т Ь  новую силу и с в Ь ж е с т ь .

В О Р О Н Ь И .

05 5 .  С Р Е Д С Т В А  С О Х Р А Н Я Т Ь  О Т Ъ  В О Р О Е Ь Е В Ъ  П Л О Д Ы  

в ъ  с а д а х ъ , о г о р о д а х ъ  и  п о л я х ъ .  ЕредЬ,  причи­
няемый воробьями вЬ садахЬ и иоляхЬ, б ы в а е т Ь  
иногда очень значительный, почему для сбереже- 
т я  о т Ь  нихЬ плодовЬ придумано много средств] ) ,  
т а к Ь  наиримЬ[|Ь: о б т я г и в а ю т ! )  деревья и к у с т ы  
слегка нЬсколышми н и т к а м и  свЬшлой ш е р с т я ­
ной пряжи. Х о т я  н не нзвЬспшо, какимЬ образомЬ 
синяя ш е р с т ь  д'ЬйсгпвуетЬ, но cie с р е д с т в о  исп ы ­
т а н о  сЬ удпвншельнымЬ усиЬхомЬ.

050. М О Ж Н О  С Б Е Р Е Г А Т Ь  О Т Ъ  Н И Х Ъ  Г О Р О Х Ъ ,  I i p O -

шягивая cb каждой с т о р о н ы  заеЬяпной бороздки 
ш ерст ит /ю  нипп ,// какого с л у ч и т с я  цвЬша, т а к Ь ,  
ч т о б ы  п и т и и  были н а т я н у т ы  параллельно одна 
п ротив!)  другой и параллельно п р о т и в Ь  заеЬяпной 
бороздки. Ч т о б ы  н и т к и  не опускались omb сыро­
с т и  кЬ землЬ, в о т к н у т ь  вЬ гряду небольшая п а­
лочки, аршина на два д а з с ш о я т е м Ь  одну ошЬ дру— 
гой, и п р и в я з а т ь  н и т к и  к!) н и м Ь .  Нигпки н а т я г и ­
в а т ь  т а к Ь .  ч т о б ы  между ними и землею было 
р а з с т о я т я  пальца на два или па т р и ,  а между 
н и т к а м и ,  п р о т я н у т ы м и  по обЬпмЬ сшоронамЬ бо­
роздки,  ос т а в а л о с ь  м Ь с т а  пальца на т р и  или на че­
т ы р е .  Когда н и т к и  н а т я н у т ы  очень вы со к о ,  т о  
воробьи п одб Ьгаю тЬ  под!) нихЬ и досгпаютЬ го-  
рохЬ;  и п о т о м у  должно н а т я г и в а т ь  ихЬ т а к Ь ,  
ч т о б ы  воробьи немогли п о д о й т и  кЬ гороху не тро~ 
пуст и  ниток!) .



057.  д р у г о е  с р е д с т в о . Р азрЬзавЬ  попоиамЬ го­
ловку г е сн о к а  привЬсишь по.ювшши вЬ середину 
дерева, коего плоды нужно сберечь ошЬ воробьевЬ, 
к о т о р ы е  и близко не п о д л е т а ю т ] }  кЬ сему гаа.шс- 
ману. ВЬрояпшо запахЬ чеснока п ротн вен Ь  воробь- 
ямЬ вЬ высочайшей с те п е н и .

ЧеснокЬ и на воздухЬ долго не ш е р я е т Ь  запаха  
своего, а между т Ь м Ь  плоды ycnbiomb созрЬгаь и 
б ы т ь  с н я т ы .  Впрочем!), если бы нужно было, можно 
и перемЬнигпь его. П р и т о м Ь  же симЬ ср е дством Ь  
легко можно с б е р е г а т ь  ошЬ воробьепЬ и засЬяиныя 
пшеницею и горохомЬ поля, навЬсипЬ на палочки 
нЬсколько разрЬзанныхЬ пополамЬ чесночныхЬ го- 
ловокЬ и вогпкнувЬ ихЬ вЬ р а з с т о я ш и  не очень 
далекомЬ одну о т Ь  другой.

058.  т р г т ь е  с р е д с т в о . ВЪ 1'рафстпЪ П о р д в и к -  
скомЪ горохЬ сохраняюгпЬ о т Ь  воробьев!),  н а т я ­
нув]} чрезЬ  засЬянпыл имЬ поля 1ф е сто об р азн о  
нЬсколько ш ер стян ы х] )  ш ш ю к Ь ,  обмоченныхЬ вЬ 
вонючее деревянное шасло, смЬшанное вЬ порохомЬ, 
и воробьи т а к Ь  б о я т с я  сего запаху,  ч т о  ш е с т ь  
или восемь н и т о к Ь  д о с т а т о ч н ы  для сохранешя 
цЬлои д е с я т и н ы .

(350. ч е т в е р т о е  с р е д с т в о . В з я т ь  головки сельдей, 
н отор ы п  переходя вЬ гнилость ,  издаюшЬ несно­
сную вонь, а для сильпЬйшаго дЬйсшгля начинить  
ихЬ  смолою дурнопахучника (ansa  J b e l i d a )  и в о т ­
к н у т ь  па палочки т а к Ь ,  ч т о б ы  онЬ были немного 
пониже ЕсрхушекЬ гороху,  пшеницы или конопли и 
не были бы видны. иЬпарешя ихЬ не дозволяшЬ 
ии одному воробью приближишься кЬ т о м у  полю, 
гдЬ онЬ н а х о д я т с я .

ВО Р С Я Н К А .

ООО, Р а с т е т е  cie, называемое вЬ нЪ потор ы хЬ  
м Ь с т а х Ь  и во р с о в а л ь н ы м и  и т ш и а м н , к а р д а м и  ixl*ip- 
siicus iullonum. I,mu.  1Ц.  I(j) не расшегм!) дикое вЬ 
Р оссш ,  но сЬюшЬ его вЬ нЬкошорыхЬ губзршяхЬ,  
гдЬ т е п л Ь е .  З е м л я  для нее т р е б у е т с я  суг.шнокЬ



EOC ;ио
рыхлой, к о т о р ы й  должно глубоко п а х а т ь ,  но для 
нее с об стве н н о  не у н а в о ж и в а т ь ,  ибо она хорошо 
р о д и т с я  и поелt) других!) р а с т е н ш .

Лучше всего с а д и т ь  ее на грядах!),  весною, с Ь ­
мяна же она п р и н о с и тЬ  на другой год!). Ш и ш к и  
сего р а с т е ш я ,  т .  е. сЬменныя головки, у к о т о ­
рыхЬ :.1аходя1Ц1яся между ц в Ь т о в Ь  пленки дЬла­
ю т с я  очень .тверды, и кривы, у п о т р е б л я ю т с я  на 
суконных!)  фабрикахЬ для надирашя ворсы на сук-  
нахЬ и другихЬ. суконныхЬ Mamepiflxb.

Of) 1 . к о г д а  с о б и р а т ь  ш и ш к и ?  Когда цвЪпши на 
семЬ р а с т е ш и  о т ц в Ь г п у т Ь ,  т о  не дожидаясь со- 
зрЬш'я сЬмянЬ, выключая шишек!) нарочно для с Ь ­
мянЬ оставляем ых!) ,  должно ихЬ с р Ь з ы в а т ь .  а егце 
лучше, когда верхше т о л ь к о  ц в Ь т ы  в!) шишкЬ 
о т ц и Ь т у ш Ь .  Поелику шишки cin или головки не 
всЬ вдруг!) цвЬтугпЬ,  т о  в!) т е ч е т е  двух!) или 
т р е х Ь  педЬль надобно ежеденно о с м а т р и в а т ь  ихЬ 
и о тц вЬш аю п ^я срЪ зы пать ,  о с т а в л я я  при нихЬ 
с т е б е л ь  пшЬ п я т и  до семи вершкоиЬ длиною, и 
вЬшашь под!) крышею, но на солнцЬ. С])Ьзыван1е 
головок!) должно п рои звод и ть  вЬ сухую погоду. 
Высохипя головки, ч т о  б ы в а е т Ь  чрезЬ nipn или 
ч е т ы р е  недЬ.ш, с о р т и р у ю т ! )  на болышя и малыя, 
и ошвозяшЬ на продажу вЬ бочках!).

БОС КЪ.

002.  б ь л е н т е  в о с к у . Ч т о б ы  о т н я т ь  ж е л т и з н у  у 
воску, надобно его сперла р а с т о п и т ь  вЬ иогплЬ 
(но не м Ьд ном Ь' , налитом!)  свЬжею водою, и во 
время кипЬш’я с н и м а т ь  иону, потом !)  процЬдить  
сквозь ч и с т у ю  рЬдиую х о л с т и н у  для ошдЬлешя 
ошЬ пего всей н е ч и с т о т ы ;  поел!) чего егце разЬ  
надобно его р ас то п и ш ь  т а к и м ! )  же образомЬ, при­
т о м ! )  употребляя  для огня не дрова, а уголья. 
Когда воокЬ р а с т о п и т с я ,  т о  его выпускаюшЬ по­
средством!)  крапа в!) продолговатый мЬдныи вылу­
женный лщикЬ, на днЬ кошораго н а х о д и т с я  мно­
ж е с т в о  скважп«Ь ,  а подЬ ним!) деревянный валЬ 
или ццлиндрЬ, обращающиеся вЬ ящииЬ же,  до



половины н а л и то м Ь  холодною водою. Р а с т о п л е н ­
ный воскЬ,  упадая чрезЬ скважины на в е р т я щ ш е я  
валЬ, расплЕОЩиваетсл на немЬ вЬ полоски, т о т ч а с Ь  
засшывающ1я вЬ холодной водЬ. Полоски cin вы­
нув!) из!) воды разсшилаюшЬ на р а с т я н у т о й  на 
сошкахЬ х о л с т и н Ь  или на деревянныхЬ р е ш е т -  
кахЬ,  и п р е д о с т а в л я ю т ! )  на о т к р ы ш о м Ь  м Ь с т Ь  
какЬ д Ь й с тв н о  солнечныхЬ лучей, т а к ! )  и всЬхЬ 
воздушных!)  перемЬнЬ; по вреыенамЬ переворачи­
в а ю т ] )  cin полоски и спрыскиваюшЬ водою. Луч- 
шимЬ временемЬ для бЬлешя воску п о ч и т а е т с я  
мЬсяцЬ 1юнь.

СОЛ. с п о с о б ъ  у з н а в а т ь  п о д д ь л к у  в о с к у .  Иногда 
п одд Ьл ы ваю тЬ  воскЬ, примЬшивая кЬ нему сосно­
вую смолу; но т а к о й  обманЬ т о т ч а с Ь  у з н а е т с я ,  
какЬ т о л ь к о  воскЬ п о л о ж и т ь  на зубы, ибо онЬ 
х р у с т и т Ь ,  а если положишь на уголье, т о  онЬ 
г о р и т Ь  издавая смоляной запахЬ.

Иногда воскЬ п одд Ь л ы ваю тЬ  подмЬшивая сало, 
на cie у з н а е т с я  когда положишь т а к о й  воск’Ь на 
огонь, ибо он!) т а е т Ь  гораздо легче и т е ч е т Ь ,  при 
т о м Ь  ж е  и не б ы в а е т Ь  ломокЬ. Положенный на 
зубы пристаегпЬ кЬ ним!), чего не дЬлаешЬ чи­
с т ы й  воскЬ.

004.  Б О С К Ъ  У П О Т Р Е Б Л Я Е М Ы Й  н а  к р а с н ы л  п е ч а т и .

Для сего с о с т а в а  р а с т а п л и в а е т с я  бЬлаго воска 
т р и  ф у н т а ,  в м Ь с т Ь  с]) одним!) ф ун том !)  смолы, и 
когда р а с т о п и т с я ,  шо п о д с ы п а ю т ! )  вЬ смЬсь мЬлко 
с т е р т о й  киповари (для худших]) разборовЬ су­
рику) и п ер ем Ь ш и ваю тЬ  все лучшимb образомЬ, а 
п о т о м Ь  смЬсь ciio р а с к а т ы в а ю т Ь  на мокромЬ 
сшолЬ и с о с т а в л я ю т Ь  изЬ ней палки или цилин­
дры разной величины. Сей воскЬ о с т а е т с я  н а ­
всегда мягким!).

0 0 5 .  п о л ь з а  в о с к у  к а к ъ  л ь к а р с т в а .  При неболь- 
шихЬ ранахЬ и порЬзахЬ т Ь л а ,  давши немного 
и с т е ч ь  крови и с т я н у в Ь  послЬ т о г о  рану, весьма 
хорошо п р икл ады вать  на нее р а с т я н у т ы й  на хол- 
с т и н к Ь  или на лайкЬ воскЬ. Клеенка, п риготовля­
емая изЬ воска ,  какЬ и з в Ь с т н о ,  с о с т а в л я е ш ь  пре­



восходное с р е д с т в о  вЬ продолжительной зап оре- 
нЬлой л о м о т Ь  и составолом Ь ,  если она прикла­
д ы в а е т с я  непосредственно на голую кожу с т р а ж -  
дущихЬ ч а с т е й .  Таковую клеенку можно замЬ-  
н я т ь  cb совершенным!) успЬхомЬ т о н к о ю  х о л с т и н ­
кою, обмоченною вЪ растоп ленный воскЬ, разгла­
женною надлежащим!)  образомЬ и, по п ростуж ен !и ,  
прикладываемою кЬ страж дущ им !)  ч а с т я м Ь ,  по­
добно клеенкЬ. СверхЬ сего воскЬ упошребляюшЬ 
сЬ большою пользою для к у р е т я  к о м н а т Ь  ч а х о ­
т о ч н ы х ! :  людей, для покрыппя р ас т р е с к а в ш и х с я  
сосковЬ у женщинЬ, для о с тан овл е ш я к р о в о т е ч е -  
Hifi послЬ вырывашя зубов]), и проч.

В н у т р е н н е е  уп отреблеш е сего т а к ж е  не менЬе 
важно,  наипаче вЬ с о е д и н е т и  cb яичнымЬ желш- 
комЬ и содою, вЬ сильных!) просгпыхЬ и кровавыхЬ 
поносах]),  нашуг'Ь, вЬ кр овотечеп !яхЬ  изЬ задне­
проходной кишки и проч, ПрхемЬ до полузолошни- 
ка. СверхЬ сего воскЬ в х о д и т Ь  вЬ с о с т а в Ь  всЬхЬ 
п л а с т ы р е й .

В О С П А Л Е Ш Е .

600. в о с п а л е ш е  какой нибудь ч а с т и  т Ь л а ,  
буде оно не глубоко н а х о д и т с я  вЬ т Ь л Ь ,  какЬ на 
примЬрЬ не во в н у т р е н н о с т я х ! )  брюшныхЪ, поз­
н а е т с я  по к р а с н о т Ь  т о г о  м Ь с т а ,  опухоли, жару и 
боли больше или меньше сильной; иногда сопро­
в о ж д а е т с я  и горячкою.

Оно происходит!)  огпЬ ушибовЬ, разрЬзовЬ,  уко- 
ловЬ, ущемленш, п р и ж а т г я ,  rapeniH, р а з д р а ж е т й  
химическихЬ,  каковы сушь к и с л о т ы ,  omb угрызешя 
змЬй, пчелЬ, ошЬ сильнаго холоду, или чрезвычай- 
наго жара,  и проч.

007.  л ь ч е ш е . При больших!) в о с п а л е т я х Ь  кро- 
BonycKanie изЬ руки или ноги е с т ь  первое сред­
с т в о  для уменылешя припадковЬ воспалешя; при 
в о с п а л е т я х Ь  Hie не т а к Ь  сильных!) довольно бы­
в а е т Ь  и кровопускашй частных.Ь,  производимыхЬ 
изЬ самаго воспаленпаго м Ь с т а  или вблизи онаго 
посредством!)  шявокЬ,  кровесосныхЬ банокЬ,  и проч. 

ТомЪ I .  2 1



КромЪ кровопускаш я п р и к л ад ы ваю тс я  снаружи 
кЬ воспаленной ч а с т и  разныя т е п л ы я ,  мокрыя 
припарки, каковы: ц в Ь т ы  бузины, л и с т ь я  просвир­
няка,  т о л ч е н ы я  льняныя сЬмяна,  овсяная крупа, 
винныя ягоды, бЬлый хлЬбЬ сЬ молоком]} и проч. 
С т е п е н ь  т е п л о т ы  сихЬ припарокЬ должна б ы т ь  
самая умЬренная и равномЬрная;  посему лучше 
у п о т р е б л я т ь  ихЬ лежа вЬ п о с т е л и  и прикрывая 
ихЬ фланелью или другимЪ приличнымЬ покровомЬ.

Воспален1я по npomecmBiH нЬсколькихЬ дней, 
иногда двух]) недЬлей, р а з р Ь ш а ю т с я ;  иногда пере- 
ходяшЬ вЬ нагноеше, о т в е р д Ь т е ,  водяную болЬзнь 
или а н т о н о в Ь  огонь; почему вЬ важ иы хЬ  сильных]} 
воспалешяхЬ непрешЬнно нужна б ы в а е т Ь  помощь 
онышнаго врача.

В О Ш Ь .

GG8. с р е д с т в о  и с т р е б л я т ь  з ш е й . Лучшее и безо-  
п а с н Ь й т е е  с р е д с т в о  е с т ь  ч и с т о т а ,  поддержива­
емая чесашемЬ головы ч а с т ы м Ь  гребнемЬ и м ы т ь -  
емЬ с]} ыыломЬ; всЬ ж е  мази о т ч а с т и  у м н о ж а ю т Ь  
т о л ь к о  н е ч и с т о т у ,  или будучи Ьдии, б ы в а ю т Ь  и 
опасны для здоровья;  особливо должно у б Ь г а т ь  
всЬхЬ  р т у т н ы х Ь  мазей. Можно п о с ы п а т ь  иногда 
голову для и с т р е б л е ш я  вшей вшивымЪ порошкомЪ  
(Semen sabacUHae). Вши, кошорыя з а в о д я т с я  нерЬдко 
вЬ п л а т ь Ь  и бЪльЬ, a manaie и п д о щ и ц ы , и с т р е б ­
л я ю т с я  х о ж д е т е м Ь  вЬ баню и у и о т р е б л е т е м Ь  
мази,  с о с т о я щ е й  изЬ одного л о т а  жиру,  п о л т о р а  
зо л о т н и к а  бергамотоваго  масла и п о л т о р а  зо ­
л о т н и к а  масла аниснаго; сею мазью н а м а з ы в а т ь  
м Ь с т а ,  оброспля волосами.

(309. В Ш И  И С Т Р Е Б Л Я Т Ь  У Р О Г А Т А Г О  С К О Т А .  У  ко-
ровЬ и т е л я т Ь  п о я в л я ю т с я  иногда вши о т Ь  дур- 
наго т о щ а г о  корму, каково на примЬрЬ худое сЬно 
и ячменная солома; для и с т р е б л е ш я  вшей надобно 
д а в а т ь  имЬ лучшш кормЬ и м а з а т ь  ихЬ по нем­
ногу р т у т н о й  мазыо.

О О. в ш и  и с т р е б л я т ь  у  о в е ц ъ .  Д Ь л аю тся  дере- 
вянныя курительныя т р у б к и  т а к о й  величины,



ч т о б ы  могла в о й т и  вЪ нее ч е т в е р т ь  ф у н т а  т а б а к у ;  
т а к а я  т р у б к а  снаружи о б и в а е т с я  ж е с т ь ю  и имЬ- 
emb очень коротенькой чубучокЬ. На дно тр у б н и  
к л а д е т с я  раскаленный уголь и т р у б к а  н а б и в а е т с я  
самымЬ дурнымЬ т а б а к о м Ь ,  а вЬ чубучонЬ в с т а в ­
л я е т с я  т р у б к а  раздувальнаго вшху: одинЬ чело- 
вЬкЬ б е р е т Ь  между колЬнЬ овцу, другой разбира- 
е т Ъ  вездЬ ея ш е р с т ь ,  a mpemiii посредством Ь р а з ­
дувальнаго мЬха в ы п у с к а е т Ь  дымЬ. ВЬ д в а д ц а т ь  
ч е т ы р е  часа п р о п а д а ю т Ь  всЬ вши, нападающ!я 
иногда на цЬлыя с т а д а  и накосяи^я великш вредЬ. 
Окуривши т аб ач н ы ы Ь  дымомЬ овецЬ, надобно 
о с т а в и ш ь  ихЬ нЬсколько времени на свободномЬ 
воздухЬ.

0 7 J .  в ш и  п о т р е б л я т ь  у  п т и ц ъ .  СшраждущихЬ 
вшами пшицЬ надобно м а з а т ь  мазью изЬ т а б а ч ­
ной золы и свЬжаго коровьяго масла;  особливо на­
т и р а т ь  ею между перьевЬ на шеЬ.

672.  В Ш И  И С Т Р Е Б Л Я Т Ь  Н А  Р А С Т Е Н 1 Я Х Ъ .

а) ВысушивЬ вЬ печи петруш ечных!)  сЬмянЬ, 
с т е р е т ь  ихЬ вЬ порошок]) и п о с ы п а т ь  имЬ р а с т е ­
ш я ,  т а к ж е  и зе млю около ихЬ. Окуриваше р а с т е -  
н ш  т а б а ч н ы м Ь  дымомЬ т а к ж е  и с т р е б л я е т Ь  вшей.

б) Г у с т а я  мыльная вода, к о т о р о ю  нам азываюшЬ 
л и с т ь я ,  на к о т о р ы х Ь  в о д я т с я  cin вши, т а к ж е  
и с т р е б л я е т ] )  ихЬ.

в) ВЬ  новЬйшее время найден!) способЬ и с т р е б ­
л я т ь  ихЬ о т в а р о м Ь  свЬжиосЪ о р Ь х о е ы а о  лист ьевЬ ,  
к о т о р ы м Ь  холоднымЬ должно с м ы в а т ь  всЬ л и с т ь я ,  
п о к р ы т ы я  вшами. Можно т а к ж е  сыЬшавЬ два унца 
сЬ ры  вЬ порошкЬ сЬ ведромЬ деревянныхЬ опи- 
локЬ, с ы п а т ь  с ю смЬсь подЬ р а с т е ш я ,  на к о т о р ы я  
напали вши.

г) Табачные л и с т ы  м о ч и т ь  двенадцать  часовЬ 
вЬ крЬпкомЬ мыльномЬ спиршЬ, апогпомЬ, прибавивЬ 
вЬ сей н а с т о й  около д е с я т и  ч а с т е й  б о д ы , опрыски­
в а т ь  по вечерамЬ р а с т е ш и ,  п о к р ы т ы я  вшами.

В О Щ А Н К А .

673.  С П О С О В Ъ  П Р 1 У  Г О Т О В  Л Я Т Ь  В О Щ А Н К У  Ш Е Л К О ­

В У Ю .  Н а т я н у в ш и  на раму и з в Ь с т н о й  величины



т а ф т я н о й  кусокЬ, надобно н а м а з а т ь  его слЬдуга- 
хцпмЬ составом]} :  в з я т ь  сухой трубочной г.шны, 
просЬянной чрезЬ волосяное с и т о ,  ш е с т н а д ц а т ь  
ч а с т е й ;  г л е т у  п ер ем ы таго  вЬ водЬ, высушеннаго 
и т а к ж е  просЬяннаго т р и  ч а с т и ;  лампадной ко­
п о т и  одну ч а с т ь ;  льнянаго масла, сваренаго сЬ 
J глегпу с т о л ь к о ,  ч т о б ы  с о с т а в и л о  оно жидкую 
кашицу, будучи смЬшано-сЬ сказанными вегцсства -  
ми. П ос р е д с твом Ь  длиннаго ножа,  имЬюхцаго сЬ 
обоихЬ концов!) р у к о я т к и ,  наведи ciio смЬсь на 
т а ф т у  и дай ей в ы с о х н у т ь ,  для чего л Ь т о м Ь  до­
с т а т о ч н о  однихЬ с у т о к Ь .  Н е р о вн о сти  на т а ф т Ь  
с г л а ж и в а ю т с я  пемзою и водою, и когда клеенка вы-  
с о х н е т Ь ,  п о к р ы ва е т с я  жирнымЬ копаловымЬ ла­
ком Ь.

В У А Л И .

074.  с п о с о б ъ  м ы т ь  т ю л е в ы я  в у а л и . Расптворя- 
ю т Ь  д о с т а т о ч н о е  количество мыла в]) кипячей 
водЬ, и когда она п р о с т ы н е т ! )  до т о г о ,  чшо не 
м о ж е т ] )  обжечь руки,  т о  оп у с к а ю т ! )  в]) нее ву­
аль, и и о ю т Ь  ее не с т и р а я ,  но т о л ь к о  сжимая и!) 
рукЬ и разжимая руку,  ч т о б ы  вода могла в х о ­
д и т ь  вЬ вуаль и о п я т ь  из]) нее в ы х о д и т ь .  Когда 
вуаль с д Ь л а е т с я  ч и с т о ю ,  т о  надобно сполоснуть  
ее сперва в1) т е п л о й  водЬ, а послЬ вЬ холодной, и 
в ы с у ш и т ь ;  высушивши во д я т ! )  по ней мягкою 
г ц е тко ю ,  все по одному направленно.

075.  С П О С О Б Ъ  в ы в о д и т ь  п я т н а  и з ъ  ч е р н о й  в у ­

а л и . Для выведешя плшенЬ из!) кружевных!)  ву­
алей и ’рнпеп цпЬта,  ocinopoHtno м о ю т ! )  их]) вЬ го­
рячем]) мыльномЬ р а с т в о р Ь ,  смЬшанномЬ сЬ не- 
большимЬ количеством!)  разведенной водою быча­
чьей желчи, до т Ь х Ь  порЬ, пока онЬ совершенно 
о ч и с т я т с я  ош]) грязи;  а йотом!) ,  выполоскав!)  вЬ 
нЬскольиих!) водахЬ,  ч т о б ы  и с т р е б и т ь  неприятный 
запах!)  желчи, обм акиваю т!)  их!) вЬ р а с т в о р Ь  
рыбьаго клея, и с т а р а т е л ь н о  выжавЬ,  иришнилн- 
в а ю т Ь  кЬ рамЬ, для просушки.



В Ы В И Х И .

ОТО. Недавнш вы ви хъ какого нибудь члена мо­
жешЬ вправлен!) б ы т ь  однныЬ пошягивашемЬ пли 
подергивашем!) вывихнугпаго члена. ГдЬ е с т ь  ко­
с топ рав])  п.ш лЬкарь, шамЬ лучше кЬ нему о т н е -  
cmncii и п р о с и т ь  о пособш.

Боль,  при вывихЬ бывающую, можно ум а л я т ь  
прикладывашем!) охлопковЬ, намоченныхЬ вЬ водкЬ 
в м Ь с т Ь  cb с б и т ы м и  т р е м я  яичными ж е л т к а м и  и 
малою долею крошенаго мыла.

В Ы З Д О Р А В Л И В А Л  IE .

077.  П Р А В И Л А  Д Л Я  В Ы З Д О Р А В Л И В А Ю Щ И Х Ъ  О Т Ъ  Б О -  

л ь з н е й . Выздоравливаше е с т ь  в о з в р а щ е т е  кЬ зд о ­
ровью послЬ болЬзнн, е с т ь  .переходЬ omb послЬ- 
днеп кЬ первому, слЬдсшвенно оно е с т ь  все т о  
время,  к о т о р о е  мроходигаЬ о т ] )  окончашя болЬзнп 
до совершеннаго возсшановлешя здоровья и силЬ. 
Bl) cie время обыкновенно н'ЬшЬ уже болЬзненныхЬ 
припадков]), но о с т а е т с я  еще с л а б о с т ь ,  и мед­
л е н н ос ть  вЬ псно.шенш жизненныxb  д Ь н с т в ш ,  
и к о т о р а я  у с т у н а е т Ь  м Ь с т о  здоровью постепенно,  
и не вдругЬ. Выздоравливающее ч а с т о  слишкомЬ 
рано с ч и т а ю т ! )  себя освободившимися omb всЬхЬ  
з а б о т Ь  о своем]) здоровьи,  п р и н и м а ю т с я  безЬ 
всякой п р е д о с т о р о ж н о с т и  за всЬ дЬла, к о т о р ы я  
еще имЬ не по силам!) и начинаю т!)  в е с т и  образЬ 
жизни, к о т о р ы й  нерЬдко о б р а щ а е т с я  имЬ в1) по­
гибель. Выздоравливающим!)  надобно во всемЬ 
б ы т ь  о с м о т р и т е л ь н ы м и ,  ч т о б ы  прежняя бодЬзнь 
не возвр ати л ась ;  и к т о  не з н а е т ! )  о п а с н о с т и  в о з ­
в р а т у  ея ? ОбразЬ жизни выздоравливающих])  дол­
жен!) б ы т ь  различен!), с м о т р я  по болЬзнп, к о т о р а я  
скоро прошла, или долго больнаго мучила, с м о т р я  
по к л и м а т у ,  те м п е р а м е н т а м ! ) ,  полу, в о з р а с т у  и 
с в о й с т в у  болЬзпи.

Вы зд ор авл и ваю т!)  обыкновенно не т а к Ь  скоро 
послЬ болЬзнен хронических])  (долговременных!)),  а 
скорЬе послЬ болЬзнен оспхрыхЬ, каковы наприм.



горячки. Иные в ы зд о р авл и ваю тЬ  вЬ нЬсколько 
дней, друпе вЬ нЬсколько недЬль, а е с т ь  и т а ш е ,  
к о т о р ы х Ь  вы зд о р авл и вате  п р о д о л ж а е т с я  нЬсколь­
ко мЬсяцовЬ.

У  н Ь к о т о р ы х Ь  о т ё к Ь  ногЬ, у другихЬ особен­
ная с л а б о с т ь  вЬ ч у в с т в а х Ь ,  сонливость ,  к о т о ­
рую т р у д н о  одолЬвать ,  невольная,  б е з п р е с т а н -  
ная г р у с т ь  и проч.  п р и м Ь ч а ю т с я  послЬ болЬз­
ней и обыкновенно мало по малу у м а л я ю т с я  и 
наконецЬ совсЬмЬ п р о п а д а ю т Ь  по в о з с т а н о в л е т и  
здоровья.

078.  ПослЬ нЬкогпорыхЬ болЬзней т р е в о ж и т Ь  
иногда сильной голодЬ,новыздоравливающему не на­
добно т о т ч а с Ь  сЬ ж а д н о с г т ю  Ь с т ь  много, а лучше 
Ь с т ь  по немногу, но чаще;  ибо вЬ противномЬ 
случаЬ,  когда сильной позывЬ на пищу т о т ч а с Ь  
у д о в л е т в о р и т с я  совершенно, т о  слЬдств)'емЬ сего 
б ы в а е т Ь  невареше пищи, опасный в о з в р а т Ь  бо­
лЬзни, а нерЬдко и с к о р о п о с т и ж н а я  с м е р т ь ,  ко­
т о р о й  можно бы было и з б Ь ж а т ь  в о з д е р ж а т е м Ь ,  
необходимымЬ вЬ сихЬ случаяхЬ и всегда спаси- 
те л ь н ы м Ь .

070.  З Н А К И  П О Р Я Д О Ч Н А Г О  В Ы З Д  О Р А В  Л И В  А Н 1 Я  С у т ь ,

когда бывшш больной н а х о д и т Ь  хорошую пищу 
вкусною, вино не горькимЬ, какЬ-mo к а ж е т с я  иногда 
вЬ болЬзни; когда силы у м н о ж а ю т с я  постепенно,  
и при какихЬ нибудь гпЬлодвижешяхЬ не чув­
с т в у е т с я  у с т а л о с т и .

У  женскаго иола п о я в л е т е  мЬсячныхЬ кровей 
всегда е с т ь  хороппй признакЬ,  однакожЬ не надоб­
но с ч и т а т ь  выздоравливашя прочнымЬ, какЬ при 
в т о р о м Ь  т о л ь к о  появленш мЬсячныхЬ.

У д Ь т е й  и молодыхЬ крЬикихЬ людей варе- 
Hie пищи с о в е р ш а е т с я  легко, с п у с т я  нЬсколько 
дней по окончании болЬзни; желудокЬ п олуч ае тЬ  
скоро свою надлежащую с п о соб н ость  перевари­
в а т ь  хорошо пищу, о т Ь  чего пища скоро превра­
щ а е т с я  вЬ п и т а т е л ь н ы й  сокЬ,  силы постепенно 
у в е л и ч и в а ю т с я ,  ч у в с т в а  д Ь и с т в у ю ш Ь  надлежа- 
щимЬ образомЬ и гпЬло принимаешь видЬ т Ь л а  
здороваго и полнаго; ошЬ сего-шо иногда молодые



л ю д и ,  недосгпнгпйе еще поднаго своего р о с т а ,  не­
обыкновенно скоро п о л у ч а ю т Ь  прибавлеше своей 
вышины.

080.  м е с т а  в ы с о к и х  и сух1я весьма п р и м Ь т н о е  и 
очень хорошее и м Ь ю т Ь  в-йяше на выздоравлива­
ющих}),  к о т о р ы е  гораздо скорЬе о п р а в л я ю т с я  вЬ 
силахЬ,  нежели живущее вЬ м Ь с т а х Ь  ннзкихЬ и 
сырых!) .  Смогаря по к л и м а т у ,  замЬчено, чшо выздо-  
р а в л и в а ю т Ь  скорЬе вЬ м Ь с т а х Ь  шеплыхЬ, нежели 
холодныхЬ; но какЬ сильный жарЬ,  шакЬ и большой 
холодЬ вредны.

ВЬ разсужденш временЬ года замЬчено, ч т о  зима 
и осень для выздоравливающих!)  не т а к Ь  хороши, 
какЬ весна и л Ь т о ,  к о т о р ы е  и м Ь ю т Ь  очень при- 
м Ь т н о е  в .О я те  на в о зс та н о вл е ш е  здоровья.

Мущины скорЬе вы здоравливаю тЬ ,  нежели ж ен ­
щины.

ВЬ  о тн о ш е ш и  в о з р а с т о в Ь  надобно с к а з а т ь ,  
ч т о  вы зд о р о в л ет е  с о с т о и т Ь  сЬ ними вЬ о б р а т ­
ном!) содержанш, и д Ь т и  гораздо скорЬе выздорав-  
диваюшЬ, нежели с т а р и к и .

081.  ПравиломЬ надобно п о с т а в и т ь ,  чшобы вы з-  
доравливаюгфе жили всегда вЬ ч и с то м Ь ,  сцхо.пЪ 
е о з д ц л Ь ,  и к о т о р а г о  т е м п е р а т у р а  должна б ы т ь  
выше 14— 15° по Реом. Cin услов!я обыкновенно б ы ­
в а ю т ! )  л Ь т о м Ь  и иесною, но вЬ ионцЬ осени и зимою 
выздоравлеше п р о д о л ж аетс я  долЬе, по причин!) х о ­
лода, дождей,  в Ь т р о в Ь  и очень ч а с т о й  перемЬпы 
погоды. Выздоравдивающш человЬкЬ,  очень чув­
с т в и т е л ь н ы й  кЬ холоду, должен!) б ы т ь  вЬ иомна- 
т Ь  и не выходишь на воздухЬ вЬ сырое время.

В Ь  сихЬ-mo обогаоягпельствах!),  т .  е. осенью и 
зимою, н е д о с т а т о к ! )  воздушной т е п л о т ы  должно 
з а м Ь н я т ь  т е п л о т о ю  искуственною ; а посему на­
добно по возмоя1носгпи в ы б и р а т ь  покои, лежащ]’е на 
югЬ,  и вЬ к о т о р ы х Ь  можно воздухЬ легко в о з о б ­
н о в л я т ь .  П осредством ! )  печей и каминовЬ можно 
возвысишь вЬ покоях!) т е п л о т у  до 14° по Реом. 
и на воздухЬ надобно в ы х о д и т ь  т о д ы ю  вЬ .т о



время,  когда солнце с в Ь т и ш Ь .  и п у щ е  в с е г о  н а д о б ­
но о с т е р е г а т ь с я  с ы р о с т и .

082.  Выздоравливающему надобно н о с и т ь  ш е р -  
ст нние  п л а т ь е  даже вЬ самые Я1ары. Надобно т а к ­
ж е  ч а с т о  п е р е м е н я т ь  бЬлье, не то л ь к о  для сохра-  
нешя наружной о п р я т н о с т и ,  всегда полезной для 
здоровья,  но и для содеря1а т я  кожи вЬ с о с т о я ш и  
надлежащей г и б к о с т и  и поддержания испарины. 
В Ь  о т н о ш е н ш  ub посипели,  никогда ненадобно 
с п а т ь  на перинЬ, огпЬ к о т о р о й  сильно пагрЬваегпся 
т Ь л о ,  и без!) пользы nombemb, ч т о  всегда ослаб- 
л я е т Ь  его, но лучше на т ю ф я к Ь ,  н а б и т о м Ь  ко н­
скою гривою; не надобно т а к ж е  слишкомЬ у к у т ы ­
в а т ь с я  одЬялами.

При во зс т а н о в л е ш и  силЬ нехудо б р а т ь  иногда 
т е п л ы я  чинны , о с т е р е г а я с ь  впрочемЬ по выходЬ 
изЬ  ванны холоду. По выходЬ изЬ бани надобно 
в ы т и р а т ь  т Ь л о  фланелью.

Г о л о в у  надобно д е р ж а т ь  ч и с т о  и чаще ч е с а т ь  
волосы, и не надобно с т р и ч ь с я  во все время выздо- 
раиливашя.

0 8 3  ВЬ разеужденш пищи  надобно и з б и р а т ь  с?<- 
мую п и т а т е л ь н у ю ,  но вЬ малом]) количествЬ ,  и 
к о т о р а я  притом!)  была бы очень удобоварима, ка­
ковы напр, мясные супы, каши ж и д т я ,  свЬж1я 
яйца вЬ смяшку, саго, салепЬ, шоколадЬ и другая 
п ш п ате ль н ы я в е щ е с т в а ,  приправленпыя нЬсколько 
п р я н о с тя м и ;  они очень полезны, особливо при на- 
чалЬ в ы зд о р а в л и в а т я ;  нЬсколько позже можно 
у п о т р е б л я т ь  пищу болЬе возб уждаю щую, к о т о ­
рая с о с т о и т Ь  изЬ тв е р д ы х ! )  ве щ е с т в Ь ,  к а к Ь - т о :  
мзЬ хлЬба пшеничнаго, хорошо выпеченнаго, изЬ 
п т и ц Ь ,  баранины, говядины, рыбы мЬлкой, пло­
довЬ зрЬлыхЬ и сладкихЬ. Но совершенно не дол­
жно Ь с т ь  мяса  жеешкаго,  каково наир, заячье,  дп- 
кихЬ  козЬ,  дикихЬ ушокЬ и гусей, свинина, мяса, 
соленыя, копчения;  ненадобно Ь с т ь  т а к ж е  пищи 
жирной, масляной, семги, угрей, карпш, и вообще 
всЬхЬ мясЬ,  к о т о р ы х Ь  не MOKiemb еще слабый ж е -  
лулокЬ перева])изать .  Молоко е с т ь  ж и д к о с т ь



п и т а т е л ь н а я ,  но око не для всЬхЬ желудковЬ г о д и т ­
ся.  КакЬ выздоравливающее кЬ вечеру обыкновенно 
слабЬе, т о  и пищи ввечеру надобно у п о т р е б л я т ь  
какЬ можно меньше, ч т о б Ь  не помЪшашь хорошо 
у с н у т ь .  Сверх]) сего надобно т а к ж е  з а б о т и т ь с я  
и о mc.nl), ч т о б ы  пища была порядочно уварена и 
т е р я л а ,  во время п р и г о т о в л е т я ,  сколько можно 
меньше и и т а т е л ь н а г о  в е щ е с т в а ;  а посему мяса 
жареныя вЬ семЬ случаЬ лучше вареныхЬ.

П и т ь  выздоравливающим!)  лучше всего с т а р о е  
красное вино, разведенное сЬ водою, по при нонцЬ 
обЬда можно в ы п и т ь  рюмку и одного вина без!) 
воды. Водка и другие крЬшйе н а п и т к и  вредны.

684.  т ь л о д в и ж е ш е  можно дЬлашь различное,  
к а к Ь -mo: Ьздишь вЬ повозкЬ на рессорах!),  вЬ лодкЬ, 
верхом!) на лошади, но шагом!) гпихимЬ, ч т о  особ­
ливо полезно при началЬ выздоравлиьашя; Ь з д и т ь  
верхом!) недолжно послЬ с т о л а ,  но всегда предЬ 
обЬдомЬ; можно т а к ж е  п р о х а ж и в а т ь с я ,  но сперва 
немного, и п о т о м Ь ,  при умноженш сил!), постеп енно 
у п о т р е б л я т ь  на шо болЬе времени.

С м о т р я  по времени года и  дня, надобно для про- 
гулокЬ и з б и р а т ь  весною и осенью полдень, а лЬ­
т о м Ь  у т р о  и вечерЬ, и вообще т о  время дня, вЬ 
к о т о р о е  небо ясно и ч и с т о ,  без!) гпумановЬ и при 
солнечном]) С 1 я ш и .

ВыздоравливающимЬ нужно р а з в л е ч е т е  и за бавы 
пр1яшныя, и у б Ь г а т е  всего т о г о ,  чшо можешЬ на 
ихЬ дух!) подЪйствовагпь сильно. У м с т в е п н ы я  р а ­
б о т ы  вредны, а т а к ж е  и удовольсгпшя любви.

685.  ПослЬ болЬзни, И С П Р Л Ш Н Е Н 1Я  ни  н и зъ  не 
б ы в а е т Ь  иногда каждый день, ч т о  и не нужно, и о 
т о м Ь  з а б о т и т ь с я  нЬшЬ надобности;  но если его 
не б ы ва е т ! )  дня ш р и - ч е т ы р е ,  шо надобно по­
с т а в и т ь  мягчительны й кл истир!)  изЬ воды, c b  ро­
машкою варенной и масла.

ВЫМОРОЗКИ.

686.  Так!)  н а з ы в а ю т с я  вина нарочно заморажи­
ваемый, ч т о б ы  ихЬ сдЬдашь покрЬпче;  ибо замер-



заегаЬ одна т о л ь к о  вода, а с п и р т Ь  о с т а е т с я ,  ко­
т о р ы й  и в ы п у с к а ю т Ь  изЬ бочки. Такое  вино дЪ- 
лаешся годаздо крЬпче,  нежели оно было прежде.  
Пр и дЬланш выморозковЬ надобно о с т е р е г а т ь с я ,  
ч т о б ы  морозЬ не былЬ очень силенЬ, но градусовЬ 
вЬ п я т ь  или ш е с т ь  по Реом. Очень слабыя вина и 
недавно сдЬланныя послЬ сего большею часпню 
о к и с а ю т Ь .

выонъ.
(>87- в ь ю н ы  принадлежишь кЬ рыбамЬ очень вку- 

снымЬ и пишательнымЬ, х о т я  ыясо ихЬ и неудо­
боваримо. Они в о д я т с я  по рЬкамЬ и озерамЬ всего 
п о ч т и  Россш скаго  Г о с у д а р с т в а .  ВьюиовЬ ловяшЬ 
бреднями и вершами.

ВыонЬ, посаженный вЬ сте кля н н ую  банку, на 
дно к о т о р о й  посыпано песку, и к о т о р а я  н а л и т а  
ч и с т о ю  водою, м о ж е т Ь  п р е д с к а з ы в а т ь  перемЬну 
погоды, всплывая на верхЬ воды пред]) н а с т у п л е -  
шемЬ непогоды и м у т я  воду, между т Ь м Ь  какЬ вЬ 
ясную погоду онЬ леясишЬ на диЬ банки спокойно.

(388. в ь ю н ы  в ъ  л у к о в о м ъ  с о у с ь . Вьюны п о к р ы т ы  
с л и з и с т о ю  коякпо, почему необходимо сперва с б и т ь  
ее, о б т и р а я  солыо, золою или гполченымЬ углемЬ; 
при чемЬ отр Ь загаь  и х в о с т о в ы я  перья, послЬ 
т о г о  выпотрош иш ь; но печенки, кои самый вку- 
снЬйшш кусокЬ с о с т а в л я ю т ] ) ,  сберечь,  выоновЬ 
ж е ,  разрЬзавЬ вЬ куски,  о т в а р и т ь  вЬ водЬ cb 
солыо. Между т Ь м Ь  п р и г о т о в и т ь  с©усЬ на ко- 
ровьемЬ маслЬ сЬ тергпымЬ бЬлымЬ хлЬбомЬ, 
перцомЬ, м уш катны м Ь  ц в Ь т о м Ь ,  мЬлко скрошен- 
нымЬ лукомЬ, прибавкою воды и уксуса;  уваривЬ 
его, п о л о ж и т ь  немного сахара,  ч т о б Ь  то л ь к о  
о т н я т ь  о с т р о т у  у уксуса. П о л о ж и т ь  наконец!) вЬ 
сей соусЬ вьюновЬ сЬ печенками, и у ва р и ть .  П о ­
давая на с т о л Ь ,  можно сей соусЬ п о с ы п а т ь  мЬлко 
скрошенною лимонною коркою.

(389. в ь ю н ы  с ъ  с о у с о м ъ  ы л с л я п ы ы ъ .  Положи вЬ 
к о с т р ю л ю  кусокЬ п р о м ы та го  масла коровьяго, по­
сыпь мукою, з а х в а т и  небольшую щ е п о т ь  оной,



прибавь ш е с т ь  яичныхЬ желгпковЬ, и вымЬшай 
хорошенько;  прибавь мЬлко скрошенной лимонной 
корки, мушкаптнаго цвЬгпа и бЬлаго инбиря,  влей 
мяснаго о т в а р а ,  сколько надобно кЬ р а з в е д е т ю  
соуса,  т а к ж е  пусгаи нЬсколько капель холодной 
воды, ч т о б Ь  яйца не свернулись, когда соусЬ при 
непрестанномЬ мЬшанш начнетЬ  к и п Ь т ь .  Между 
гаЬмЬ сЬ вьюнов!) с б и т ь  слизь, вы п отрош иш ь и 
о т в а р и ш ь  вЬ водЬ сЬ солью. Подавая  на с т о л Ь ,  
рыбу выложи на блюдо, облей соусомЬ и спрысни 
растопленным Ь коровьимЬ маслоыЬ: вЬ соусЬ
можно п р и бавл ять  изрубленной т р а в ы  п етр уш ки.

ООО. в ь ю н ы  с ъ  л и м о н н ы м ъ  с о у с о м ъ .  Взвари вЬ 
к о с т р ю л Ь  воды, сЬ ренскимЬ уксусомЬ и солью 
смЬшанной, облей очищенных!) и вы иотро ш енны хЬ  
выоновЬ, п о т о м Ь  положи вЬ к о с т р ю л ю  и вЬ сей 
же водЬ о т в а р и  до т о г о ,  пока они пого лубЬютЬ. 
Т огда  положи в!) другую к о стр ю л ю  масла коровь- 
яго,  сгпертаго бЬлаго хлЬба, корку сЬ одного цЬ- 
лаго лимона, и самой лимонЬ разрЬзанный вЬ кру­
жечки, гаакже мушкаганаго цвЬша, н а к а т и  вино­
градным!) виномЬ сЬ водою, или мяснымЬ огпва- 
ромЬ, положи цЬлую гвоздикою н а т ы к а н н у ю  луко­
вицу и два л и с т а  лавровыхЬ, увари соусЬ до сгу- 
сшЬн1я; вЬ сей соусЬ положить выоновЬ, п о к р ы т ь  
к о с т р ю л ю  и д а т ь  на огнЬ покипЬть .

В'БКИ Г Л А З Н Ы Я .
6 9 1 .  С Р Е Д С Т В О  У К Р Ь П Л Я Т Ь  О С . 1 А Б Ш 1 Я  в ь к и .  Надоб­

но в з я т ь  квасцов!),  пере»:ечь и сто.мачь ихЬ мЬлко; 
а между т Ь м Ь ,  выпустив!)  изЬ свЬжаго яйца 6Ь-  
локЬ, в з б и з н т ь  его до шЬхЬ пор!), пока онЬ пре- 
врагпишся весь вЬ пЬну; т о г д а  квасцовый поро- 
шоиЬ с м Ь ш а т ь  сЬ сею пЬною и прибавивЬ немного 
сахару,  н а м а з а т ь  ч и с т у ю  вешошечку и приклады­
в а т ь  кЬ глазу.

BiiCKlI .

092 . вьск и  кд р м д н н ы я д ля в з в ь ш и в д т я  зерн о- 
в а г о  з е л ь е  а .  На Амстердамской хлЬбной биржЬ и 
во всей Голландш издавна у п о тр еб л я ю тся  вЬски



вЬ мадомЬ размЬрЬ, к о т о р ы м и  покупатель  узна­
е т ! )  вЬсЬ и д о б р о т у  зерноваго хлЬба и масляных!)  
сЬмянЬ, и по вЬсу на сихЬ маленькихЬ вЬскахЬ 
н а з н а ч а ю т с я  цЬны.

ВЬски  c in с о с т о я т Ь  изЬ двухЬ мЬдныхЬ чашЬ 
или мЬрокЬ,  наподоб1е маленькихЬ стопок]) .  повЬ- 
шенныхЬ на коромыслЬ,  по срединЬ к о т о р а г о  
у т в е р ж д е н а  сгпрЬлка, какЬ вЬ обыкновенных!)  в'Ь- 
сахЬ.  У п отребл яем ы я для сихЬ  вЬсков!) разновЬски 
дЬлаюшся вЬ уменьшенном]) видЬ, т а к Ь  на при- 
мЬрЬ: Ту,0 или Д  или ,'0 доля ф у н т а  п р и н и м ае тс я  
за цЬлый ф ун т ! ) .  Соразмерно т о м у  уменьшена и 
е м к о с т ь  мЬрокЬ или чашЬ. При т ако м ])  у с т р о й ­
с т в ! ) ,  одна мЬрка н а с ы п а е т с я  зерномЬ и сгре­
б а е т с я  гребком!), а вЬ другую к л а д е т с я  разноиЬс- 
ка, пока у к а з а т е л ь н а я  с т р Ь л к а  о с т а н о в и т с я  пря-. 
мо (вер тикально ' ;  т о г д а  положенная разновЬска 
п о к а ж е т ! )  и с ти н н ы й  вЬсЬ зерна,  почему у з н а е т с я  
и д о б р о т а  онаго.

Tauie вЬскп у п о т р е б л я ю т с я ,  кромЬ Голландии, 
вЬ н Ь к о т о р ы х Ь  других!) государствах !) ,  а т а к ж е  
и вЬ Р о с с ш  вЬ АрхаигельскЬ,  и наиболЬе вЬ РигЬ.  
Они признаны весьма удобными и совершенно со-  
ошвЬгпсгавующиып своей цЬли; почему всякш бир­
жевой маклерЬ и купецЬ, занимающихся то р г о вл ею  
хлЬба,  и м Ь е т Ь  ихЬ при себЬ вЬ кармапЬ. Гол­
ландских вЬсЬ можно п р и в е с т ь  вЬ вЬсЬ PocciJfciioii 
ч е т в е р т и  таким])  образомЬ:

Если мЬрка сих]) вЬсксвЬ,  насыпаная напр, пше­
ницею, п о к а ж е т Ь  128 ф у н т о в Ь ,  т о  п о м н о ж и т ь  сей 
вЬсЬ на т р и ,  и в ы й д е т Ь  вЬрный вЬсЬ Руской ч е т ­

в е р т и  . . . .  О пудЬ 24- фушпа.
Р о ж ы о ..........................110 ф у н т о в Ь ,  в ы п д е т Ь

8  п. 28 ф.
ЛьнянымЬ Р и ж с к и м Ь с Ь -

мянемЬ . . . 112 ф у н т о в Ь ,— 8 п. 10 ф.
КоноплянымЬ сЬмянемЬ

Рнжским Ь . . 91 ф у и т Ь ,  —  0 п. 33  ф.

093.  С П О С О Б Ъ  В З В Е Ш И В А Т Ь  Е Ь Г И О  Н А  Е Ь С К Д Х Ъ  Н Т -

в ь р н ы х ъ . На чашку вЬсковЬ,  к о т о р а я  легче другой,



г, тля . т а

н а д о б н о  н а с ы п а т ь  с т о л ь к о  песку, ч т о б ы  она при­
ш л а  вЬ совершенное равновЬ те  сЬ другою чашкою, 
и п о т о м Ь  н.ч ciio последнюю положишь пещь, ко­
т о р у ю  должно взвЬсишь, а на другую п р о тп ву п о -  
дожную гирьки, означают,!л вЬсЬ, и т а к и м ! )  обра­
з о м ! )  взвЬшпвашь, как!) и на вЬскахЬ  самых!) вЬр- 
ных]).

В Ь Я Л К А (вЪяльная м а ш и н а )  с_м. с о е р д ш е  р и с у н -

К О В Ъ .

В Ь Я Ш Е  ХЛЬБА.

C)D4. Н О В О Й  С П О С О Е Ъ  Б Ь Я Т Ъ  Х Л Ь Б Ъ  Е Е З Ъ  В Ь Т Р А .  КЬ
сему вЪяш’ю п о т р е б н о :

1) Ч  шоб!) в н у т р е н н о с т ь  риги или сарая,  гдЬ 
хлЬбЬ в Ь е т с я ,  со всЪхЬ с то р о н ! )  защищена была 
ошЪ вЬгпра, к о т о р ы й ,  лЬш ая зерна сЬ мякиною, 
п р е п я т с т в у е ш ь  совершенному nxl) ошдЬленпо; для 
сего вороша ])пгп должны п лотно з а т в о р я т ь с я ,  и 
в!) окна, чрезЬ коп в х о д п т Ь  свЬш!), в с т а в л я ю т с я  
окончппы.

2) Рига,  гдЬ в Ь ю т Ь ,  должна б ы т ь  вышиною не 
менЬе Г) аршинЬ.

Л) Л о п а т а  дЬлаегпся, для уснЬшнЬпшаго дЬйств1я,  
немного шир!) обыкновенной.

4) КресшьяппнЬ, вЬющш хлЬбЬ,  не должен!) с х о ­
дишь сЬ м!)сша; для сего к л а д у т с я  у ногЬ за -  
ыЬшкп.

5) ХлЬбЬ ч е р п а е т с я  не па копен,!) л о п а т ы ,  какЬ 
при обыкновеппомЬ в Ь я н т ,  а ближе кЬ ручиЬ; 
наконец,!)

(i) ХлЬб!)  б р о с а е т с я  не вверхЬ,  какЬ обыкновен­
но, по прямо о т ! )  себя сколь можно далЬе и кос­
венно вверх!); о т ! )  сего т я ж е л ы й  хлЬбЬ лепшшЬ 
далЬе, средиiii л о ж и т с я  вЬ средни!). а самый легкгй 
близь вороха, м.-наша же о т н о с и т с я  id) сшоронЬ 
о т Ь  д1)псшв1Я кони,а л о п а т ы .

Каждый хозяин 1) легко у с м о т р п т Ь  многоразлич­
ную пользу шаковаго в Ь л т я ,  обнародованнаго Г.  Г а -  
м а л Ь е ю :



1) Bopoxb c b  невЬяннымЬ хлЬбомЬ никогда не 
з а л е ж и т с я ,  какова бы ни была погода.

2) ХлЬбЬ можно р азд Ь л и ть  на т р и  с о р т а :  круп­
ный, среднш я мЬлкой; при сеыЬ замЬгпить дол­
жно,  ч т о  ровный хлЬбЬ удобнЬе в Ь я т ь .

3)  НикакимЬ с р е д с тво м Ь  не возможно лучше 
о т в Ь я т ь  зеренЬ сорныхЬ т р а в Ь ,  какЬ-mo к о с т е р а  
и  проч.,  о т Ь  чего цЬна хлЬба несравненно возвы­
ш а е т с я .

4) В с я  мякина,  к о т о р о й  на вЬгпрЬ вшого пропа­
д а е т  Ь, симЬ с р е д с т в о м Ь  с б е р е г а е т ся  на кормЬ 
с к о т у .

5) Р азны е роды хлЬба,  смЬшавппеся между со­
бою, симЬ способомЬ очень удобно о т д 'Ь л я ю т с я  
одинЬ о т Ь  другаго.

6) При хорошо обученномЬ вЬяльщикЬ, вЬяше 
п р о и зв о д и т с я  с т о л ь  ж е  успЬшно, какЬ бы при 
ровномЬ и лучшемЬ в Ь т р Ь .

В Я З Ъ  см. и л и м ъ .

К О Н Е Ц Ъ  I-™ Т О М А .
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