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Я хочу поделиться съ читателемъ плодами моей выучки (между 
дЪломъ) одного весьма важнаго ремесла въ сельскомъ хозяй- 
ств-Ь. А такъ какъ это ремесло годится не только для хозяевг, сидя- 

щихъ на земл'Ь, но и для всякаго горожанина, живущаго своей квар­
тирой и имЪющаго подъ руками рынокъ и собственную кухню, то 
разсказать о грибныхъ и огородныхъ консервахъ считаю совг 
излишнимъ.

Съ консервами я былъ немного знакомъ, т.-е. кое-что 
вид'Ьлъ. Но прочесть многаго нельзя—въ литератургЬ по этой и«*1ли 
очень 64дно, увидать можно еще меньше—фабриканты консервовъ 
своихъ способовъ и секретовъ не показываютъ. Сохрани Богъ, распро­
странится консервное дЪло—имъ нельзя будетъ уже брать съ потре­
бителя два рубля на рубль.

Случай свелъ меня съ довольно хорошимъ мастеромъ по консерв­
ной части и я  поспЪшилъ съ нимъ условиться насчетъ моего обуче- 
т я  сей благородной отрасли. Этотъ мастеръ служитъ въ одной мос­
ковской фирм'Ь и распред'Ьляетъ свое время такъ: въ шлЪ Ъдетъ въ 
Ростовъ-Ярославсгай варить горошекъ; затЬмъ отправляется въ Ро- 
стовъ-Донской варить помидоры, осенью готовитъ б'Ьлые грибы, ску­
паемые въ Москв'Ь, зимбй варить, въ  Москв'Ь-же, ш йГ "ъоны, кото­
рые доставляютъ местный шампиньонныя теплицы. Д . т
выгодно последнее дЪло, т.-е. б'Ьлые грибы и шамтганьо^^.-’.и^.лно су­
дить по тому, что Москва покупаетъ грибъ изъ ^ г^ ы х ъ  и третьихъ 
рукъ и ц-Ьна на сырые боровики доходитъ до 25 к<Гг,. фунтъ, шампинь- 
опы-же въ варку покупались въ прошлую зиму отъ 13 до 18 руб. 
пудъ. Горошекъ, помидоры и бобы, хоть и сбиты немного въ ц’Ьнахъ, 
но все-таки даютъ еще отличный доходъ.



Я все время сознавалъ, что у меня въ Сосновк'Ь консервное д'Ьлс 
можетъ отлично пойти. Но какъ его начинать беэъ опыта, т.-е. безт 
твердаго зн а т я  всей техники и условШ? Да кромй того, существует! 
и общее правило: чтобы не быть въ рукахъ у наемнаго мастера, нужно 
д'Ьло знать основательно самому.

И вотъ, я  р'Ьшилъ изучить консервное д'Ьло еще въ Москв^, прак­
тически, т.-е. купить банокъ и всего, что нужно для ихъ паянья, взять 
грибовъ и овощей, воспользоваться знакомствомъ съ мастеромъ и 
сд'Ьлать консервы пока въ маленькомъ вид'Ь, па кухнЪ, подъ его руко- 
водствомъ, записывая каждую мелочь.

Сказано—сделано. За  „науку" мастеръ запросилъ тридцать рублей. 
Идетъ! Досталъ я  банокъ, купилъ въ Охотномъ Ряду горошку, фасоли, 
помидоровъ, артишоковъ, грибовъ б'Ьлыхъ и шампиньоновъ, пришелъ 
мой мастеръ.

И вотъ, что мы съ нимъ стали д'Ьлать. Записываю въ полной 
подробности, стараясь ничего не пропустить. Над'Ьюсь, что читатель, 
который захочетъ повторить все это самъ, по указашямъ зд’Ьсь дан- 
нымъ, ни въ какую ошибку не впадетъ и консервы получитъ пре­
красные.

1. Горохъ зернами.

"'орохъ былъ купленъ стручками, не важный. Перестарался, круп-
. ЖесткШ. 1-го сорта было очень немного, все второй и третШ. Пер- 

вымъ сортомъ будетъ зерно совсЬмъ сладкое, прозрачное, мягкое, ра­
стирающееся легко между пальцами почти безъ твердаго остатка. Второй 
сортъ зерно мягкое, но уже растирающееся съ сопротивлетемз и обра­
зующее почти крупу, третай сортъ зерно совсЬмъ окрепшее и не расти­
рающееся, но ехце зеленое.

Сорта делятся сквозь сито, а въ  болыпихъ количествахъ на 
в'Ьялк'Ь. ЧЪмъ скорее варится горохъ посдЪ сбора и л у щ етя , тЪмъ 
онъ лучше. ЧЪмъ моложе и н’Ьжн'Ье горохъ, гЬмъ его варятъ меньше— 
это понятно.

Налущили мы гороху (изъ 5 ф. стручковъ вышло 2 ф.) и ссы­
пали на тарелку. Сталъ мой мастеръ д’Ьлать соусе.

[шдкость, которую льютъ въ банки съ консервами, 
Ьерва своя. Для гороха соусъ составляется такъ: 
коцепотку соли. По щепотк’Ь въ у8 фунта, не больше: 

шпинату, „ v , Укропу, петрушки, стручковъ отъ того-же гороха, 
1 золотникъ соли^ Зиши. Все это бросить въ кастрюльку съ 10—12 ста­
канами воды и дать прокипать 1/2 часа. Получится зеленая жидкость, 
которую см’Ьшиваютъ съ сырой холодной водой по разсчету 1 стаканъ 
взвара на ведро воды. Это и будетъ coycs.



Приготовили мы этотъ соусъ и поставили воду для варки гороха 
въ большой кастрюл'Ь. Посолили довольно крепко (какъ не очень пе­
реселений супъ), положили щепотку Виши, немного соды. Когда заки­
пала вода, бросили туда горохъ. КипЪше остановилось и вскорЪ на­
чалось снова. Отъ этого момента отсчитали 4 минуты. Въ это время 
кожица на гороха слегка сморщилась, а н'Ькоторыя старыя горошины 
даже лопнули. Мы сняли съ огня и откинули на рЪшето. ЗатЪмъ 
тотчасв же промыли въ двухъ холодныхъ водахъ, обливая сверху.

Въ большомъ вид^ это делается такъ: вода кипитъ въ котл'б. 
Горошекъ опускается въ этотъ кипятокъ въ ивовой (б'Ьлой) корзи­
ночка и тамъ и кипитъ, причемъ его пом’Ьшиваютъ. ЗагЬмъ та-же 
корзиночка (5—6 фунтовая) промывается въ холодной водЪ, опуская 
ее въ бакъ или ушатъ, и изъ нея горохъ высыпается, ну хоть на блюдо.

Остывппй горохъ разсыпается по предварительно ополоснутымъ 
банкамъ, на палецъ не доходя до края и заливается соусомъ такъ, 
чтобы тотъ только покрылъ горохъ и оставался до верху промежутокъ 
въ */2 дюйма. Консервъ готовъ къ запайк^.

Сд'Ьлаю маленькую остановку. Когда вода для варки гороха за- 
киггЬла, мастеръ спросилъ меня:

— Зелени положить желаете?
— Какой зелени?
— Мы для цв’Ьта кладемъ медный купоросъ.
— Но вЪдь это-же вредно?
— Помилуйте, мы кладемъ самую малость. На ведро воды не 

больше V* золотника. Онъ только укргьпитг цвптг на горохгЬ, а что 
лишнее, то въ водЪ останется. Да в'Ьдь, чай, изволили кушать наши 
горошки? Никакого вреда никому не было. А безъ м'Ьди ц в 1у гъ  будегь 
нехорошъ и покупать не будутъ, потому что покупатель требуетъ, 
чтобы прежде всего былъ ц в 1у г ъ .

— Н’Ьтъ, ужъ мы, другъ любезный, положимъ Виши,—она хоть 
того цв’Ьта не дастъ, но для здоровья не вредна.

— Какъ прикажете. Но только, по совести, вотъ передъ Богомъ, 
никакого вреда отъ „зелени" быть не можетъ.

Я припомнилъ слышанный мною недавно разсказъ про одну круп­
ную Московскую консервную фабрику, съ которой случилась следую­
щая нещлятность. Сталъ ея „консерваторъ “ воровать, пг тг>сь ег** раз- 
считать. Со злобы онъ написалъ на фирму доносъ, ч фа­
брика кладетъ въ консервы м^дь. Нагрянула пол^пдя, анадизъ, указа- 
nie подтвердилось, и огромное количество готоваго въ банкахъ го­
роху было предано уничтоженш. Стала эта фирма делать горошекъ 
с ъ  солью Виши. Ц в Зугъ  получился неважный. Рестораны переста­
ли брать.



Этимъ воспользовался нЪкШ рижсюй консервный фабрикантъ, 
Еврей, и его горошки начали въ Москве вытеснять московск1е. Но­
вый доносъ, на этотъ разъ уже отъ московской фирмы. Новый анализъ, 
новое уничтожеше значительныхъ количествъ товара. Теперь зелетго 
горошку въ Москве въ продаже почти н етъ ,—в се  боятся.

Я  заставилъ моего мастера положить Виши, а купоросъ поберечь 
для таракановъ. Ну, желтоватъ будетъ горошекъ, однако, не бол’Ье-же, 
ч'Ьмъ „у людей".

Про запайку разскажу ниже, а теперь перейдемъ къ следующе­
му консерву.

2 . Бобы, горохъ лопаточками.

Бобы или зеленая фасоль попалась намъ довольно-таки старая, 
съ пятнышками и уже образовавшимися зачатками зеренъ, мягкая и 
лежалая. Самою лучшею считается совершенно мелкая молодая фа­
соль, которую не нужно резать (длиною въ вершокъ, самое большее 
полтора), а только обламывать головки. Старше уже необходимо сна­
чала обдирать жилки вдоль стручка съ обЪихъ сторонъ, зат'Ьмъ р е ­
зать наискось.

Варятся бобы такъ-же, какъ горохъ, но вода должна быть соло­
нее. Къ ней такъ-же прибавляется Виши. Такъ-же откидываютъ, обли- 
ваютъ холодной водой два раза и укладываютъ въ банки. Кипеть 
должны бобы: постарше—3 минуты отъ начала кип’Ьшя, молодые— 
2 минуты.

Соусъ для бобовъ—простая сырая вода, посоленая по вкусу (не 
пересоленый супъ) съ прибавкой Виши. Заливаютъ и подъ запайку.

Горохъ лопаточками варится и заливается совершенно такъ-же, 
какъ бобы.

3- А р т и ш о к и .

У \  варится только донышко (fond). Образка артишока
в< ’рая. Артишокъ состоитъ изъ основашя А, расту-
ш.1- - стебле Б. На этомъ основаши сверху помещается cfe-
менникъ и,- въ недоьреломъ виде (въ какомъ собственно и едятъ го­
ловки артишоковъ), изображающей шерстистую жесткую прокладку.

Кругомъ всей головки идутъ лепестки, верхшй конецъ которыхъ 
жестюй и деревянистый, но въ нижнемъ конце, въ лопастяхъ Г, есть 
кусочки вкуснаго мяса, которое и обсасывается. Для консервовъ нужно 
только донышко А.



Его начинаютъ ножемъ обрезать снизу, какъ чистятъ p in y . Важ­
но срезать все жесткое и обнажить белое мясо донышка, но не сре­
зать лишняго. Хорошо будетъ тогда, когда будутъ чуть заметны точ­
ки Е , гд е  прикрепляется лепестокъ.

Когда очищены низъ и бока, нужно снять шерстовидный сЬмен- 
никъ В. Для этого острый ножъ запускаютъ по самой разделительной 
лиши между А и В. Это требуетъ большой ловкости и я сталъ съ 
усп’Ьхомъ резать не сразу. Взять ножемъ выше нельзя—шерсть по- 
перекъ не перережешь. Взять низко—испортишь мясо.

Когда донышко очищено, наверху должна быть видна мелкая 
сетка изъ-подъ сЬмянъ. Ее нужно оскоблить ножемъ до бЪлаго мяса, 
но очень осторожно, и загЬмъ артишокъ бросить въ воду, подкислен­
ную лимонной кислотой, иначе отъ ж елеза ножа онъ быстро почернЬетъ.

Варятъ артишоки 5 минуть въ простой воде, хорошо посоленой 
и подкисленной лимонной кислотой (1 эолотникъ на ведро воды). От- 
кидываютъ, студятъ холодной водой и раскладываютъ въ жестянки 
Крупные въ 2-фунтовыя широюя, мелюе—въ 1-фунтовыя. Заливаю т! 
соленой слегка водой, съ прибавкой на ведро маленькой щепоти (око­
ло золотника) соды и чуть-чуть (на кончикъ ножа) салициловаго натра,

Помидоры сохраняются въ двухъ видахъ. Въ виде протертагс 
теста и цельными. Мы сделали опытъ только надъ цельными. Этс 
крайне просто. Помидоры вымыли, сырыми и цельными уложили вт 
банки, по 3 штуки въ каждую, и залили водой, съ маленькимъ коли 
чествомъ (щепотка на ведро) салициловаго натра.

Рис. 1.

4.  П о м и д о р ы .



Т'Ьсто делается такъ: отвариваютъ помидоры въ котле, не соля. 
Откидываютъ на полотно и, давъ стечь воде, протираютъ тесто сквозь 
мелкое сито. Т'Ьсто это сваливаютъ снова въ котелъ, нагр’Ьваютъ до 
кипЬшя и кипятятъ часъ. Солятъ по вкусу, подкрашиваютъ карми- 
h o m s  (иначе будетъ бледно и покупатель не возьметъ), студятъ и рас- 
кладываютъ въ банки или бутылки.

5 . БЪлые грибы (боровики).

Обрезают!» корни, какъ можно экономнее, т.-е. чтобы осталось 
столько корня, сколько позволяетъ совесть. Гд'Ь грибы дешевы, ко­
нечно, лучше Отваривать о дне шляпки. ЗагЬмъ моютъ въ холодной 
вод^ начисто, въ  трехъ водахъ и въ широкомъ сосуде, перетирая 
грибы, чтобы не осталось слизи. Варятъ въ воде, добавивъ на 1 пудъ 
грибовъ Vg ф. или лота 3 квасцовъ (не жженыхъ, конечно), соли но 
вкусу (пересоленый супъ) и немного (на пудъ грибовъ лотъ) лимон­
ной кислоты. Грибы бросаютъ въ кипящую жидкость и съ момента, 
когда снова закипятъ, варятъ около получаса, все время закрывъ 
крышкой котелъ или кастрюлю, и отъ времени до времени помеши­
вая, чтобы грибы не пригорали. Откидываютъ, обливаютъ холодной 
водой, раскладываютъ въ банки. Заливаютъ грибы растворомъ лимон­
ной кислоты въ холодной воде, настолько слабымъ, чтобы кислый 
вкусъ былъ едва заметенъ. Соли въ эту воду кладутъ по вкусу, какъ 
въ супъ.

Такъ делалъ мой мастеръ. Какъ разъ въ это-же время былъ по- 
лученъ №  29 „Земледельческой Газеты" за этотъ годъ, въ которомъ 
самъ редакторъ, 9 . Э. Ромеръ, съ рукописи „известнаго знатока и сие- 
щалиста въ грибномъ д е л е " , П. Е . Минеева, въ  Торжке, далъ об­
стоятельную статью о заготовке белыхъ грибовъ. Въ общемъ г. Ми- 
неевъ рекомендуешь то-же, что и мой мастеръ, а потому я отмечу 
только разноглас1я, или то, чего мой мастеръ не указалъ.

Грибы варятся въ хорошо вылуженной посуде, иначе будутъ
черными ^

МшгЬевъ тем ъ самымъ бульономъ, въ  которомъ ва­
рил. Мой мастеръ категорически заявляетъ, что этого не
следуетъ. и гь этого грибы будутъ ослизлыми, а чтобы этого избежать, 
нужно варить въ квасцахъ. Небольшое количество квасцовъ, по-моему, 
совершенно безвредно, такъ какъ это двойная соль безвредныхъ осно­
ваний—кали и глинозема.

Варить запаянныя банки необходимо не позднее Vs часа после 
Щапайки.



После проварки (въ теч ете  2 часовъ) не следуетъ упаковывать въ 
ящики, но дать банкамъ постоять по крайней м ере месяцъ, при тем­
пературе градусовъ 20. Если ни одна не вздуется, тогда консервъ хо- 
рошъ. Я  думаю, что месяцъ слишкомъ долго. Можно ограничиться 
2 неделями.

Г. М инеевъ рекомендуетъ бульонъ изъ-нодъ грибовъ разливать 
въ бутылки и хранить, а бульонъ при открытш банокъ употреблять въ 
кушанья. Не знаю, каковъ бульонъ въ консервахъ г. Минеева, но въ 
покупныхъ онъ нлохъ но вкусу и кухарки правы, выливая его.

Корни г. Минеевъ советуетъ резать и сушить.
Относительно простыхъ грибовъ (подосиновики, черные подбере­

зовики и пр.) мой мастеръ сказать ничего не могъ. Г. М инеевъ со­
ветуетъ варить ихъ точно такъ-же, какъ и боровики.

6. Опенки и рыжики.

Беру рецентъ г. Минеева: опенки и рыжики варятся только что 
собранные. На 1 пудъ грибовъ берутъ 1/з Ф- «оли, 6 золотниковъ ли­
монной кислоты и 10 бут. воды, кипятятъ 15 мипутъ, раскладываютъ 
въ жестянки, заиаиваютъ, варятъ 2 часа.

7. Шампиньоны.

чемъ свеж ее  шампиньоны, тем ъ лучше. Развернувпиеся зонти­
ками совсемъ не годятся, какъ и леггае, т.-е. высохнпе и сморщив- 
ппеся. Величина гриба роли не играетъ, липгь-бы былъ свеж ъ , плот­
но закрытъ и тяжелъ. Крупные можно разрезать.

Чистятъ только землю съ кореньевъ, скорее скоблятъ, чем ъ чи- 
стятъ. Крупные ргЬжутъ на части. Моютъ въ холодной воде, три раза 
меняя воду и стараясь руками оттереть всю приставшую землю и пе- 
сокъ. Изъ воды шампиньоны должны выйти беленькими и совершен­
но чистыми.

Кипятятъ воду, кладутъ соль (какъ въ супъ) и Л1̂ ' -нную кисло­
ту (1 лотъ на ведро воды). Затем ъ бросаютъ шампиньо^ *о-
мента, когда снова закипитъ, держать 7 м инуть*). Откиды^ смы- 
ваютъ холодной водой, сбрызгиваютъ слегка солью, студятъ, раскла­
дываютъ въ банки **), заливаютъ соусомъ.

Соусъ для шампиньоновъ составляется такъ: па ведро холодной 
воды 1 чашку соку, въ  которомъ варились шампиньоны. Посолить

*) По г. Минаеву i j t часа.
* * \  Г  МмпНЬоппк Г\ЛГ*1ГЧЯ тглпЯ А Т'К  ГПП ЯЧИ М И . ЧТО П Й П ПаН И ЛЬН О .
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воду по вкусу. Заливать, чтобы все  грибы были покрыты и оставался 
подъ крышкой промежутокъ въ 7 2 пальца.

8 . Запайка жестянокъ.

Мы брали только одно-фунтовыя жестянки. Для разныхъ целей 
идутъ разныя. Ч ем ъ больше жестянка, тем ъ относительно дешевле, 
но для торговли выгоднее мелкая—болышя покупаютъ въ рестораны, 
учреждения и крупныя семьи.

Банокъ для укупорки консервовъ множество. Лучше, но и дороже 
всего стеклянныя съ жестянымъ запаеваемымъ горлышкомъ. Здесь я 
буду говорить только о простыхъ жестянкахъ.

Мне пришлось ихъ заказать. Какъ это ни странно, но готовыхъ 
въ продаже я въ Москве не нашелъ. Крупныя консервныя фирмы 
делаютъ ихъ сами.

Заказывалъ я въ маленькой мастерской въ Зарядье, но такъ какъ 
сделали не важно, то мастерскую не называю. Цена одно-фунтовой 
определилась въ 7 коп.

Я имелъ жестянки несколькихъ типовъ, которые и показаны на 
рисункахъ. Для объяснешя запайки я на чертеже увеличилъ толщину

Рис. 2. Рис. 3.

жести въ несколько разъ. На рис. 2, 3 и 4 изображена верхняя часть 
жестянки, гд е она запаивается при приготовлеши консервовъ. Ниж­
няя часть изображена только у техъ  жестянокъ, которыя открываются 
ключемъ.

V

1й (рис. 2) имеетъ крышечку того-же д1аметра, что 
ж отогнутыми внизъ краешками, которые вставляются въ
pacin g  _*£ioe отверсие банки. Эти жестянки хороши, когда аккуратно 
сделаны. Типъ второй (рис. 3) имеетъ впаянное донышко съ проре- 
зомъ, края котораго несколько вдавлены и образуютъ колечко, куда 
ложится кружокъ. Наконецъ, у третьяго типа (рис. 4) кружокъ ло­
жится на совершенно плоское впаянное дно съ прорезомъ. Первый 
типъ при хорошемъ исполненш для запайки всего удобнее. Второй 
типъ запаивается также недурно. Съ третьимъ больше всего возни.



Это легко видеть по расположенно олова, показанному на рисункахъ 
(черныя места). Сохрани Богъ, заржавело немного незалуженное ж е­
лезо  на образе донышка. Мастеръ будетъ долго биться и никакъ не 
сообразить, запаялось, или н^тъ, а въ варке банки чуть не все  за- 
поютв. Этого типа (рис. 4) следуетъ избегать.

Паяше производится такъ: устраивается жаровня на трехъ нож- 
кахъ, съ дырочками, или лучше съ меховымъ поддуваломъ; на нее
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Рис. 5.

¥

кладутся паяльники (рис. 5). Мастеръ садится на табуретку, около вы- 
сокаго пня (рис. 6), на которомъ укрепленъ вращаюшдйся дискъ Б  на 
стержне Г . На диске укреплены пружинки АЛ между которыми 
вставляется банка.

Мальчикъ обтираетъ чистымъ полотенцемъ до суха края банокъ 
и наложивъ донышки или кружки на места, затираетъ место спайки 
кускомъ канифоли, или засыпаетъ порошкомъ канифоли. Затемъ осто­
рожно, чтобы не расплескать, подаетъ банки одну за другою паяль-

Рис. 6.

щику который, потеревъ паяльникъ о кусокъ нашатыря и прикоснув­
шись концомъ его на одну секунду къ воде подкисленной соленой 
кислотой *), беретъ на паяльникъ большую каплю сплава третника**') и

*) Она тутъ же испаряется съ раскаленаго паяльника.
* * )  1 ч. олова на 2 ч. свинна.



проводить концомъ паяльника по соединенш кружка съ донышкомъ 
или донышка съ станками. Впереди бежитъ жидкая расплавленная 
канифоль, вымывая то место, куда долженъ пристать третникъ. ЖидкШ 
третяикъ проходить въ щель между двумя жестяными поверхностями 
и тутъ-же, захвативъ и скрепивъ ихъ, застываетъ. Другой рукой ма­
стеръ поворачиваешь баночку вокругъ стержня I'. Въ болыпихъ заве- 
дешяхъ этотъ приборъ устраивается такъ, что мастеръ поворачиваеть 
кружокъ В  ногой.

Неопытный человЪкъ будетъ довольно долго прилаживаться, пока 
прюбрЪтетъ надлежащую ловкость, опытный паялыцикъ заделываешь 
до 1000 банокъ въ день.

Избави Богъ употреблять что-нибудь, кроме канифоли! Соляная 
кислота, попадая въ банку, непоправимо портить консервъ, сообщая 
ему отвратительный металличесшй вкусъ.

Запайка должна быть безусловно герметическая- М алейшая ды­
рочка, оставшаяся случайно, делаетъ банку негодною. Эта дырочка 
обнаружится при варке, а опытными паяльщиками определяется на 
слухъ, встряхивая жестянку.

9 . Варка консервовъ.

Запаянныя банки надо немедленно стерилизовать, т.-е. кипятить 
вз водгь. Если этого не сделать, все  до единой черезъ несколько 
часовъ вздуются и протухнуть. Проваривая, т.-е. нагревая до точки 
кипеш я воды въ т е ч е те  некотораго времени, различнаго для разныхъ 
консервовъ, останавливаюгь въ содержимомъ банокъ в се  органичесюе 
процессы, происходящее отъ разнообразныхъ споръ и бактерШ, попа- 
дающихъ изъ воздуха и развивающихъ, какъ брожеше, съ выделешемъ 
газовъ, такъ и гнилостные процессы. Когда все  зародыши убиты, орга­
ническое вещество остается неопределенно долгое время свежимъ и 
вь немъ медленно происходить лишь процессъ размягчешя. Долго­
лежалые консервы иногда даже не теряютъ вкуса, но размягчаются до 
того, что обнажаются въ кашу.

изводится въ котле (въ маленькомъ хозяйстве въ Ка- 
G' авятся банки одна около другой запаяннымъ концомъ
квех . должна ихъ совершенно закрывать. Это нужно для того,
чтобы плохо запаянная банка могла „подать голосъ“, т.-е. начать ж а­
лобно пищать, такъ какъ черезъ дырочку будетъ выходить воздухъ 
и проходить черезъ воду ниточкой пузырьковъ. Такую банку необхо­
димо тотчасъ-же вынуть изъ воды*) и подпаять, а затем ъ варить снова.

*) Для итого делаются особыя клещи.



На дно котла необходимо положить что-либо, напр, тряпки, пак­
лю, солому, чтобы банки отнюдь не прикасались ко дну котла, иначе 
онЪ могутъ распаяться. Банки кладутъ въ холодную, или слегка теп­
лую воду, которую постепенно доводятъ до кипеш я. Время варки, 
указанное ниже, считается съ того момента, когда закипитъ вода.

Такъ какъ въ закрытой банке кипеш я не происходитъ и содер­
жимое не перемешивается, то нужно более или менее продолжитель­
ное время, чтобы банка прогрелась насквозь и в се  зародыши погибли. 
Наименьшее время для фунтовой жестянки— 1 часъ. Наибольшее 2 
часа. Большаго размера жестянки требуютъ и несколько большей варки.

Варить нужно по следующему разсчету:

Помидоры \ .
. r  > 1 часъ.Артишоки
Горошекъ

Шампиньоны
Бобы

1 У., часа.

Белые грибы 
Рыжики и опенки J ^ часа.

Если банки хорошо запаяны, ихъ донышки сильно вздуются. При 
остыванш, которое должно идти медленно и естественно, донышки 
должны вогнуться назадъ. Если после остужешя банка не вогнулась, 
это значитъ, что она запаяна дурно и ее надо осмотреть и перепаять.

Остывппя банки ставятся рядами въ теплое место. Если въ те­
ч е т е  ближайшей недели не замечается вспучивашя, ихъ можно 
укладывать въ ящики, рядами, наклеивъ ярлыки. Между рядами 
прокладывается сено или солома, затем ъ ящикъ заколачивается и 
товаръ готовъ къ отправке.

Рис. 7. Рис. 8.

4F

Въ последнее время входятъ въ унотреблете банки открываю- 
шдяся ключемъ. Оне наполняются и запаковываются обыкновенно.

Открывающееся ключемъ дно (рис. 7) или особая ленточка (рис. 8) 
устраиваются и припаиваются при производстве банокъ, но не при 
запайке консервовъ, что было-бы неудобно.

Вотъ все пока, чему я научился отъ приглашеннаго мною мастера.



Если кто-нибудь изъ читателей вздумаетъ сделать опытъ cai 
очень прошу сообщить мнЪ о результатахъ. При сл'Ьдующемъ изда] 
этой брошюры я введу вей необходимый поправки.

Закончу необходимымъ указашемъ по адресу нашего Министерс^ 
Землед'^шя. Консервное д^ло—огромная отрасль нащональной промы| 
ленности. А между тЬмъ, все въ немъ делается па ощупь. НЗуть  i 
хорошаго руководства, ни опытныхъ спещалистовъ, ни доступны 
станщй, гдЪ-бы можно было поучиться. Неужели, тратя ежегод 
сотию тысячъ на командировки разныхъ чиновъ, наше ведомство зели 
д^ыпя не могло-бы устроить въ центра, страны—Москв^ опытную кг 
сервную станщю, которая пров^ряла-бы всЬ способы консервирован: 
слЪдила-бы за успЪхомъ этой отрасли за границею, имЪла-бы двух 
трехъ выдающихся спещалистовъ и свои работы публиковала-бы. 
всеобщее с в е д е т е ?

Какое количество хозяевъ натолкнула-бы эта станщя на пЗ* 
водство консервовъ, рынокъ для коихъ у насъ поистин’Ь необъ^*
А мы между тЪмъ сейчасъ выписываемъ множество заграничи-.. 
консервовъ вместо того, чтобы ^сть свои, да еще вывозить за граиш
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