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О бидя ПОН Я -П Я.

Уксусъ въ обыденной жизни имйетъ довольно 
значительный кругъ примЪнешя: какъ припра
ва нищи, для ириготовлешя различныхъ мари- 
надовъ, и наконецъ въ нарфюмерш — туалет
ный уксусъ. Главная составная часть уксуса— 
уксусная кислота, разбавленная въ известной 
пропорцш водою; кромй того для приправы 
вкуса, запаха и цвГта къ уксусу прибавляютъ 
и друпя безвредный вещества, какъ налр. 
ароматичесшя травы, плоды и проч.

Чистая уксусная кислота состоитъ въ объ- 
емномъ отнош ети углерода (2 об.), водорода 
(4 об.), и кислорода (2 об.), а по в^су: 52,6 
ч. углерода 8,5 — углерода и 68,4 — кисло
рода.

При обыкновенной температур'Ь уксусная 
кислота представляетъ безцвГтную жидкость 
съ кислымъ 'Ьдкимъ вкусомъ и проницатель
ными характернымъ запахомъ, который р4>зко 
д'Ьйствуетъ на обоняше и зр^лпе, вызывая
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обильное слезотечеше. Капля уксусной кис
лоты производить на кож'Ь хотя не сильный, 
но все же чувствительный ожогъ.

Кром'Ь жидкаго состояшя, уксусная кис
лота можетъ быть получена въ вид'Ь кристал- 
ловъ, съ содержашемъ воды въ 15°/<>.

Уксусная кислота находится въ природЪ 
готовой, образуясь, путемъ жизненнаго процес
са, въ растешяхъ и животныхъ. Такъ, нЬкото- 
рыя растешя содержать ее въ вид’Ь солей; 
въ животномъ царствЬ она входить въ составь 
выд’Ьлеши, при разложенш органическихъ 
веществъ посредствомъ гшешя, въ погЬ и 
проч.

Но Bet эти способы образовашя и полу- 
чешя уксусной кислоты не иагЬють примЗше- 
шя въ промышленности уже потому, что 
уксусъ служить, главнымъ образомъ, какъ при
права къ пищЬ, а слЬдовательно и способъ 
получетя этого продукта долженъ быть опря- 
тенъ и недорогъ. Вотъ почему въ промышлен
ности применяются только два способа полу- 
чешя уксусной кислоты: путемъ окислешя
спиртосодержащихъ жидкостей и сухой пере
гонки дерева. Первый способъ имЬетъ значете 
для приготовлешя уксуса какъ пищевого про
дукта; второй ж е —для иныхъ, фабричныхъ 
ц^лей, какъ напр, для получешя уксуснокис- 
лыхъ солей, имеющихъ огромное примкнете 
въ красильномъ и другихъ химическихъ про- 
изводствахъ.

Мы не будемъ здЬсь останавливаться на
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полученш продуктовъ сухой перегонки дерева, 
я  также и древесно-уксусной кислоты, полу
чаемой этимъ путемъ, какъ не входящихъ въ 
программу нашей небольшой книжки, а лишь 
разберемъ получеше уксуса какъ пищевого 
продукта.

С п и р т ъ  или а л к о г о л ь  не встречается 
въ природе въ готовомъ виде, но представляетъ 
собой продукта химическаго процесса, извест- 
наго подъ общимъ назвашемъ— б р о ж е н и я , а 
въ частности— с п и р т о в  о г о б р о ж е н 1 я ,  въ 
отлич1е отъ другихъ родовъ брожешя— м о ло - 
ч н а г о ,  у к с у с н а г о  и п л е с н е в а г о .

Уксусная кислота, въ большинстве случаевъ, 
образуется изъ спирта, путемъ такого же про
цесса брожешя, какъ и спирта,

Брожешемъ называется разложеше органи- 
ческихъ веществъ, происходящее какъ бы 
само собою, безъ посторонней помощи, но въ 
сущности это разложеше имеета тесную 
связь съ жизненнымъ процессомъ крошечных !, 
органическихъ существъ, называемыхъ ф е р- 
м е н т о м ъ или д р о ж ж а м и .  По своему строе
ний эти существа принадлежать къ раститель
ному царству и состоять изъ простой клеточ
ки, весьма быстро размножающейся иосред- 
ствомъ делешя.

Ферменты получаютъ свое назваше отъ 
рода производимая ими брожешя. Такъ изве- 
■стенъ спиртовый фермента, фермента молоч
ной кислоты, уксусный фермента и т. д.

Для занимающаяся уксуснымъ ироизвод-
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ствомъ не м’Ьшаетъ знать, что существуетъ 
нисколько родовъ сахара, какъ напр, тростни
ковый, ягодный, фруктовый, медовый и солод
ковый. Изъ нихъ ягодный и фруктовый сахаръ 
находятся въ сладкихъ плодахъ и мало отли
чаются одинъ отъ другого.

Если въ который либо изъ этихъ сахарныхъ 
растворовъ опустить дрожжи, то брожеше 
происходите только въ томъ случай, когда 
эти дрожжи найдутъ ce6i> достаточно нищи 
для размножешя. Сахаръ при этомъ распа
дается на стшртъ и угольную кислоту. Тотъ 
же процессъ произойдете, если мы возьмемъ 
солодъ, измельчимъ его и, см'Ьшавъ съ водою, 
нагр'Ьемъ до температуры приблизительно около 
60°, то находящейся въ солод’Ь ферментъ 
д 1 а с т а з ъ  произведетъ превращете солодко- 
ваго крахмала въ д е к с т р и н ъ  (камедь), ко
торый затЬмъ переходить въ особаго рода са
харистое веш'ество — м а л ь т о з у .  Мальтоза, 
при дМствш на нее дрожжей, распадается на 
спирте и угольную кислоту.

Такимъ образомъ для получешя спирта 
нЪтъ надобности брать сахаръ, такъ какъ для 
этого можно употребить любое крахмалистое 
вещество, которое, всл'Ьдсттйе только что оии- 
саннаго процесса, въ окончательномъ резуль- 
татЬ даетъ спирте.

Главное услов1е спиртового брожешя, кромЪ 
другихъ благопр1ятныхъ услов!й для размно- 
жешя спиртового фермента, заключается еще 
въ томъ, чтобы при этомъ температура жид



кости была ниже 4° и не свыше 30°. Если 
же повышеше температуры пойдетъ далее, 
то вместо спиртового брожешя произойдете 
молочное брожеше и въ результате мы полу- 
чимъ молочную кислоту.

Полученную спиртную жидкость можно 
превратить въ уксусъ при возд'Ьйствш на нее 
уксуснаго фермента. Этотъ ферменте образуете 
пузырьки на подоб1е цифры восемь и размно- 
жеще ихъ происходите простымъ делеш- 
емъ на двое. Въ противоположность спи
ртовому и молочному ферментамъ, которые 
не нуждаются въ своемъ развитии въ дМствш 
атмосфернаго воздуха, развитие уксуснаго бро
жешя происходить только въ присутсгвш 
воздуха. При этомъ происходите такой нро- 
цессъ: часть водорода, заключающаяся въ спиртЬ, 
выделяется въ виде воды, въ то время, какъ 
спиртъ, поглощая кислородъ изъ воздуха 
(окисляясь), превращается въ уксусную кислоту 
или уксусъ.

Такой двойной химическш процессъ обра
зуется правильно только тогда, когда одновре
менно съ должной пропорщей спирта и воды, 
уксусный ферментъ найдетъ достаточно бла- 
ronpiaTnyio для своего развипя ночву, т. е. 
достаточное количество питательныхъ вещесгвъ. 
Наиболее благощлятной температурой для 
этого надо считать 30 — 35°.

Если же готовый уксусъ съ находящимся въ 
немъ ферментомъ будете стоять на воздухе, 
то уксусъ мало но малу распадается на уголь
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ную кислоту и воду, иричемъ свободный кис- 
лородъ выделяется.

Что касается плесневого брожешя, то 
явлеше это при уксусномъ броженш на столь
ко же нежелательно, на сколько молочное 
брожеше не желательно при спиртовомъ, 
такъ какъ при этомъ уксусъ распадается на 
угольную кислоту и воду.

Скорое приготовление уксуса.

Изъ иредъидущаго описашя общихъ npi- 
емовъ приготовлешя уксуса мы знаемъ, что 
ч^мъ больше бродящая жидкость приходить 
въ сонрикосновеше съ воздухомъ, тЬмъ быстрее 
производится ея окислеше и образоваше уксуса, 
которое производится въ особо устроенныхъ 
бочкахъ, называемыхъ у к с у с н ы м и  о б р а з о -  
в а т е л я м и .  Ихъ устраиваюсь такъ: загото
вляюсь бочки изъ дубовыхъ досокъ въ Р / 2 
дюйма толщины; высоту бочекъ д^лають не 
бол^е 1 сажени, а д1аметръ въ Р /г  сажени. 
Такая бочка несколько съуживается книзу 
и имеетъ два дна, изъ которыхъ внутреннее 
решетчатое.

Надънижнимъ дномъ, въ стенкахъ такой 
бочки просверлено отверспе величиною въ 
Р /г  дюйма; отверсие это закупорено пробкою, 
въ которой сделана дырка такой величины, 
что въ нее можно просунуть маленьюй па- 
лецъ. Въ эту дырку вставлена гуттаперчевая 
или стеклянная трубка, изогнутая въ виде
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французской буквы S. Верхняя часть этой 
трубки устроена на высоте превышающей 
уровень жидкости находящейся въ бочке, 
когда ее тамъ накопится свыше 15 литровъ. 
Всл'Ьдъ за пер'юдическимъ накоплешемъ этнхъ 
15 литровъ, они каждый разъ выпускаются 
сквозь вышеозначенную трубку.

Сквозь второе решетчатое дно протекаете 
жидкость изъ верхней части бочки въ нижнюю. 
Несколько выше этого второго дна, въ стен- 
кахъ бочки сделано 8 —10 дырочекъ въ 1 /а 
дюйма въ поперечнике, расположенныхъ въ 
одинаковомъ одна отъ другой разстоянш и 
пробуравленныхъ по одной линш, наискось 
книзу. Въ верхней части бочки, вершка на 
три отъ края, укрепляется деревянная крышка, 
которая вся усеяна мелкими дырочками шири
ною въ тонкую папиросу. Въ средине этой 
крышки просверлены четыре отверстия, каждое 
въ 3Д дюйма въ поперечнике; они образуютъ 
четыреугольникъ, стороны котораго имеютъ 
вершка по четыре длины. Новую бочку надо 
подвергнуть выщелачиванио для того, чтобы 
освободить ее отъ содержащихся въ дереве 
растворяющихся экстрактивныхъ веществъ. Ра
бота эта довольно кропотлива, такъ какъ она 
требуете частой перемены воды; чтобъ сокра
тить время, воду согреваютъ, или-же вместо 
вьнцелачивашя нроизводятъ выпариваше боч
ки водяными парами.

Въвышеозначенныя четыре отверсйя вста- 
вляюгь стеклянныя или деревянныя трубки,
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длиною отъ 2 до 4 дюймовъ, такимъ образомъ, 
чтобъ онЪ выступали надъ крышкою дюйма 
на два и подъ нею дюйма на полтора. Края 
крышки плотно законопачиваются для того, 
чтобы сквозь нихъ не просачивалась наливае
мая сверху жидкость, долженствующая проте
кать сквозь дырочки крышки, въ которыя 
вставляютъ деревянные штифты такъ, чтобъ 
ихъ можно вынимать безъ всякаго затруднетя 
и чтобъ сквозь нихъ могла просачиваться 
жидкость.

Приблизительно, на одинъ фута ниже крыш
ки, просверлена дырка, въ которую вставлена 
пробка съ градусникомъ, входящимъ своимъ 
шарикомъ во внутрь бочки дюйма на полтора.

Пространство между дномъ бочки и ея 
крышкою набивается сплошною массою стру- 
жекъ краснаго бука; стружки эти должны 
им4ть 1 2 дюйма ширины и около одного
фута длины; при этомъ наблюдается, чтобъ 
стружки укладывались не слишкомъ свободно 
и не очень сжато; ошЬ должны быть прида
влены, но только умеренно.

Стружки необходимо предварительно очень 
хорошо высушить.

Надъ первою крышкою пом’Ьщаюта еще 
другую, которая, покоясь на краяхъ бочки, 
закрываетъ ее. Въ этой крышка сделано или 
большое отверстте для непосредственного на- 
ливашя сквозь него жидкости, или же малое, 
и тогда оно снабжается воронкою.

Такое устройство стоячаго уксуснаго обра-
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зователя наиболее целесообразно. Нижн!я 
отверстая въ окружности бочки служатъ для 
притока внутрь сосуда св^жаго воздуха. Бла
годаря этими отверстиями и теми четыремъ, 
которыя находятся въ ситообразной крышке, 
въ бочке происходить безпрерывная тяга воз
духа, которая, соприкасаясь съ находящейся 
въ аппарате уксусной заготовкой, содМствуетъ 
ея быстрейшему окисленно.

Проникаюпцй въ бочку воздухъ, всдедсш е 
происходящаго тамъ химическаго процесса, 
согревается и, утратпвъ часть своего кисло
рода на окислен!е жидкости, улетучивается.

Наложенныя въ бочку стружки, по кото
рыми протекаетъ жидкость, служатъ для уве- 
личешя площади, доступной inmiiiiio атмосфер- 
наго воздуха.

Дырочки внизу и вверху не должны про
пускать слишкомъ много воздуха, иначе вну
тренность бочки станетъ соразмерно охлаждаться 
и чрезъ это процессъ окислешя будетъ затру- 
дненъ пли совершенно нарушенъ.

Когда бочка въ такой степени подготовлена, 
тогда наступаетъ время ея окончательной 
преиарнровки. Для этого берутъ 10 литровъ 
готоваго, крепкаго уксуса и кипятятъ его; 
затемъ еще горячими его наливаютъ въ бочку 
сквозь OTBepcrie въ верхней крышке ея.

Затемъ туда-же вливаютъ 7 2 литра 60* 
спирта.

Эта операщя, т. е. наливаше по 10 литровъ 
уксуса п по 7 , литра спирта повторяется
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всякш часъ до тбхъ норъ, пока жидкость не 
польется изъ нижней трубки; тогда ее выпу- 
скаютъ оттуда въ количестве 15 литровъ. 
Более 10 литровъ въ часов эй промежутокъ 
вливатъ въ воронку верхней крышки не слЪ- 
дуетъ, ибо тогда жидкость не усп1>вала-бы 
просачиваться сквозь неплотно заткнутыя штиф
тами отверст1я второй крышки и цоптла-бы 
черезъ край бочки После перваго отлийя 
15 литровъ сквозь нижнюю трубку, и горячаго 
уксуса и спирта более прибавлять не нужно. 
Между гЬмъ жидкость, продолжая просачи
ваться внизъ, снова наполняетъ нижнее вме
стилище бочки и снова начинаетъ показываться 
изъ нижней трубки; тогда опять отливаютъ 
15 литровъ, и такъ поступаютъ до тбхъ поръ, 
пока термометръ аппарата не покажетъ темпе
ратуру въ 30°; ■ причемъ не слфдуетъ ошибочно 
прини мать возвышеше температуры, происшед
шее всл^дCTBie добавлен1я горячаго уксуса, 
за такое, которое обусловлено химическимъ 
процессомъ брожешя или окислешя происхо- 
дящаго въ аппарате.

Перюдическое наливаше уксусной заготовки 
въ обыкновенные аппараты, для скорой фабри
кант уксуса, имеетъ свои невыгодный сторо
ны. При всякомъ новомъ наливанш, наиболь
шее количество жидкости быстро протекаетъ 
сквозь аппаратъ, причемъ степень этой бы
строты зависитъ отъ большей или меньшей 
плотности кладки стружекъ. При наливашяхъ, 
повторяющихся съ большими промежутками
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и, следовательно, обильныхъ по количеству, 
значительная часть наливаемаго спирта, пройдя 
слишкомъ скоро сквозь стружки аппарата, 
остается безъ надлежащаго видоизменешя. 
Всл^дCTBie этого фабрикантъ находится въ 
зависимости отъ большей или меньшей вни
мательности и осмотрительности трудно контро- 
лируемыхъ рабочихъ

Чтобы устранить эти неудобства, а также 
и для равномернаго распределешя уксусной 
заготовки, устроены автоматичесшя и посто
янно действуюиця приспособлешя.

Описанная операщя можетъ длиться нес
колько дней и при ней можетъ быть употреб
лено въ дело 100—200 литровъ готоваго 
уксуса, смотря по величине аппарата и боль
шей или меньшей плотности слоя стружекъ. 
Когда все эти услов1я соблюдены, то аппаратъ 
готовъ и съ нимъ можно приступать къ рабо
те; тогда въ него наливаютъ уксусную заго
товку. Для приготовлешя уксусной заготовки 
прежде всего берутъ водку или спиртъ и 
разжижаютъ его водою. Къ этой смеси при
бавляется 0 ,1— 0,3°/о уксуса, кроме того, часто 
добавляется еще некоторое количество кислаго 
пива, а иногда и дрожжевого раствора (фер
мента).

Уксусную заготовку делаютъ различно, 
смотря по крепости производимаго уксуса, 
который обыкновенно заключаетъ въ себе 
отъ 4 до 12°/о уксусной кислоты.

Обычно-употребляемая смесь для уксусной
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заготовки такова: 1.0 литровъ 90°/о спирту, 
120 литровъ воды, 30 литровъ уксусу, содер- 
жающаго около 6%  уксусной кислоты; если 
въ составъ заготовки входить пиво, то берутъ: 
10 литровъ 90° сиирта, 140 литровъ воды, 10 
литровъ пива и 30 литровъ уксуса.

Вообще, уксусная заготовка должна содер
жать спирта въ количеств!; соотв4тствующемъ 
°/о содержанш уксусной кислоты въ добы- 
ваемомъ уксусе. Изъ 100 частей по весу 
спирта образуется 130, з̂ частей по весу чи
стой уксусной кислоты. ИзмЪреше крепости 
жидкостей производится ареометромъ.

При смешиванш спирта съ водою, по
следнюю полезно нагревать Если сииртъ 
смешивается съ колодезною водою, то слу
чается, что жидкости, бывпйя до того прозра
чными, мутнеютъ въ смеси. Предупредить 
это нежелательное явлеше иногда можно 
предварительнымъ прибавлешемъ кт такой 
воде уксуса.

Смёси сиирта съ водою, заключающей въ 
себе растворенный соли, надлежитъ дать пред
варительно отстояться, благодаря чему часто 
можно обойтись безъ фильтращи уже готоваго 
уксуса. Этотъ нр1емъ полезенъ и въ томъ от- 
Homenin, что тогда осадокъ жидкости, состо
яний между ирочимъ изъ мелкихъ кристалловъ 
солей, будучи устранена, иосредствомъ отста- 
иватя, не засорить фильтра, если применеше 
таковаго, всетаки, понадобится.

11ер1одически отливаемая изъ уксуснаго
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образователя жидкость, въ размере около 15 
литровъ, или возвращается въ тотъ-же аппарате, 
или же она наливается въ другую, третью и 
т. д. бочку, такъ что, въ послЪднемъ случай, 
всякая уксусная заготовка пройдете отъ трехъ 
до пяти аппаратовъ, и тогда уже преобразуется 
въ годный для употреблешя уксусъ,

Свежую уксусную заготовку не наливаютъ 
постоянно въ одну и ту же бочку, а чередуютъ 
ихъ для этой нбли по порядку.

Вътеченш 17 часового рабочаго дня, аппа- 
ратамъ нужно предоставить трехчасовой отдыхъ, 
по одному часу каждый, съ правильными 
промежутками во времени или въ количеств!» 
переработанной жидкости. Такимъ образомъ 
достигается равномерное распределен!е нали
ваемой жидкости. Вообще-же нельзя сделать 
совершенно точнаго расписашя количествъ 
разливаемой жидкости и времени ихъ перели- 
ванш, такъ какъ въ каждомъ единичномъ случае, 
много зависитъ отъ случайностей и частно
стей, которыхъ невозможно предусмотреть 
иначе, какъ на месте производства уксуса.

Для приготовлешя крепкаго уксуса, нужно 
сделать две уксусныя заготовки, изъ которыхъ 
одна должна быть более богата сниртомъ, чемъ 
другая. Для изготовлешя 11 — 12% уксуса, 
делаютъ первую уксусную заготовку крепостью 
въ 30° спирта и вторую въ 10° или даже 
менее того. Работа тогда происходите такъ: 
аппараты 1, 2, 3, комбинируютъ такъ, что въ 
1-й наливаютъ отъ 4 до 5 разъ въ день, но
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8— 10 литровъ слабой уксусной заготовки, въ 
то время какъ выпускаемая изъ 1-й жидкость, 
съ нрибавлешемъ къ ней отъ одного до по
лутора литровъ крепкой 30%  уксусной заго
товки наливается во 2-й; а изъ 2-го жидкость 
переливается въ 3-й, съ нрибавлешемъ такого- 
же или нисколько менынаго количества крепкой 
уксусной заготовки.

Эта манипулящя повторяется въ теченш 
3—4 часовъ, кроме того, нужно употребить 
1У2— 2 часа на повторенную обратную перели
вку уксуса въ тотъ же аппарата, изъ котораго 
онъ отливался. Готовый-же уксусъ отливается 
только изъ 3-го аппарата.

Температура внутри анпаратовъ не должна 
превышать норму 30—32° Р  , ибо тогда спирта 
будетъ испаряться.

Но съ другой стороны, необходимо также, 
чтобъ температура анпаратовъ не падала ниже 
30° Р., иначе не можетъ происходить правиль- 
наго образовашя уксуса. Если температура 
слишкомъ понизится, то къ уксусной заготовке 
прибавляютъ спирта и сильнее натапливаютъ 
пом'Ьщеше.

Высошеаппараты предпочтительнее низкихъ, 
потому что у первыхъ поверхность, доступная 
вл1янш воздуха, более обширна, чемъ вторыхъ; 
другими словами, жидкость просачивается 
сквозь нихъ сравнительно большее время и, 
следовательно, дольше же подвергается дей- 
ствш  атмосферной тяги воздуха.

Брюсгановка работы аппаратовъ, на нес



колько дней иодрядъ, можетъ нехорошо повл1ять 
на ходъ дела; если она происходит!, по необ
ходимости, то сл'Ьдуетъ время отъ времени, 
вливать въ аппараты некоторое количество 
уксусной заготовки, съ целью возможнаго 
ноддержашя въ нихъ внутренней теплоты.

Все вещества, препятствуюнця соприкосно
венно бродящей жидкости съ воздухомъ, какъ 
напримеръ: иена, масло, смола, должны быть 
заботливо удалены. Советуютъ избегать даже 
света, такъ что темныя помещешя предпочти
тельнее светлы хъ.

Сорта уксуса.
Белый уксусъ. Взять ведро воды, положить 

въ него штофъ неннаго вина, 3 ф. меда, 1 ф. 
изюма, 1 зол. кремортартара, и на все У2 ложки 
хорошей горчицы, которую завязать въ тряпоч
ку и опустить въ смесь, также полезно 
положить кусокъ калача или белаго хлеба, 
когда онъ еще теплый, обмочивъ его предва
рительно въ хоронпя дрожжи. Нужно наблю
дать, чтобы посуда, где налита эта смесь, 
была не очень крепко закупорена. Затемъ по
ставить на 3 мес. въ теплое место и уксусъ 
будета готовъ.

Винный уксусъ.
Винный уксусъ сделался известнымъ пре

жде другихъ сортовъ уксуса и въ наше время 
изготовлеше его совершается такъ же. какъ и въ 
старину. При производстве этого уксуса, 
почти ничего не делаютъ, предоставляя бро
дящее вино самому себе. Вино, въ которомъ
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появилась горечь, не пригодно для уксуснию 
брожешя. Нельзя получить хорошаго уксуса 
также изъ вина подверженнаго броженш мо
лочной кислоты; молочная кислота преобра
зуется въ кислоту коровьяго масла, которая 
всл1>дств1е своего отвратительнаго запаха, при- 
даетъ уксусу противный вкусъ. Вообще хоро
ши! винный уксусъ можно приготовить толь
ко изъ доброкачественнаго матер!ала, и тогда 
онъ отличается своебразнымъ и пр!ятнымъ 
ароматомъ. Въ общихъ чертахъ производство 
ведется такщ берутъ виноградъ, выдавливаютъ 
изъ него сокъ и ставятъ бродить этотъ сокъ 
въ незакрытомъ, на половину просторномъ 
вместилищЪ, или же нодвергаютъ броженпо 
всю массу вм'Ьст’Ь съ кожурой. Если взять 
сишй виноградъ, то уксусъ приметъ красно
ватую окраску, что производить не сокъ вино
града, а его кожура, придающая красный 
цв'Ьтъ не только уксусу, но также и вину. 
Прибавлеше фермента, въ этомъ случай, не 
представляется необходимостью, потому что 
винная гуща сама по ce6f. содержитъ протеи
новый вещества, которыя им'Ьютъ свойство 
производить брожеше. Очень сладкш виноградъ 
менЪе пригоденъ для производства изъ него 
уксуса, и р’Ьдко употребляется для этой цкш , 
потому что изъ него выгоднее приготовлять 
вино.

Когда бродящая жидкость нростоитъ доста
точное время, при температур^ 18— 22° и сво- 
бодномъ доступ^ атмосфернаго воздуха, то
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спиртъ, заключающшся въ жидкости, постепен
но превращается въ уксусную кислоту и уксусъ 
готовъ. Но онъ будетъ очень крЪиокъ, такъ 
что при употребленш, его необходимо сильно 
разбавлять водою.

Испорченное вино, т. е. такое, у котораго 
началось отложеше такъ называемого виннаго 
камня, даетъ отличный матер1алъ для произ
водства виннаго уксуса; надо вообще заметить, 
что тонкш, iipiHTHbifl ароматъ, присущей хоро
шему винному уксусу (уксусный эфиръ), всегда 
образуется при температур^ 18—-200. Вино 
должно быть достаточно крЪпкимъ и ВПОЛН'Ь 
выбродившее, что можно узнать взбалтыва- 
шемъ вина на воздух^, посл’Ь чего оно все-таки 

5тается совершенно прозрачнымъ въ продол 
женш нЪсколькихъ дней. Если же вино отъ 
д!>йств1я воздуха мутн^Ьетъ, то эго указываетъ 
на присутств1е въ винЬ въ болыпомъ количе- 
ствЪ раствореннаго б'Ьлка, Такое вино не при
годно для извлечешя изъ него чиста го уксус
наго фермента, такъ какъ въ немъ легко обра
зуется штЬсневый ферментъ.

Французсше фабриканты, для приготовле- 
шя новыхъ бочекь уксуса, наливаютъ въ нихъ 
100 -2 0 0  литровъ кииящаго уксуса, и туда 
же прибавляюсь 10— 15 литровъ вина; чрезъ 
нисколько дней вино превратится въ уксусъ, 
и тогда въ бочки снова прибавляется вино.

Когда взятая проба покажетъ, что окисле- 
Hie уже произошло въ достаточной M'fep’fe, то 
часть уксуса выпускаютъ и замЪщаютъ новымъ,
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соответствуют, и мъ количествомъ вина, кото
рое, въ свою очередь, будетъ окисляться тймъ 
же путемъ.

Когда нроцессъ образовагпя уксуса войдетъ 
въ полную силу, то онъ будетъ совершаться 
въ бочкахъ непрерывно, пока не получится 
твердый остатокъ въ видй гущи который не
обходимо отделить.

Что касается количества отливаемаго го
това L' о уксуса, то лучше его отливать чаще и 
небольшими иорщями, чймъ сразу много; при 
этомъ на поверхности жидкости всегда рбра- 
зуется пленка, которую надо оставить въ боч- 
кй, такъ какъ это и есть ферментъ, способ
ствующей превращен!ю спирта въ уксусную 
кислоту. Нйжный, чуть заметный видъ этой 
пленки свидйтельствуетъ, что брожеше идетъ 
правильно, если же она сделается плотной и 
приметь беловатый цвйтъ, то это часто слу
жить доказательствомъ, что въ жидкости про
исходить нежелательное плесневое брожеше. 
Тогда необходимо слить верхнш слой жидко
сти, ибо въ иротивномъ случай уксусная жид
кость будетъ слабйть, а не крйпнуть.

Другой иомйхой, при броженш виннаго 
уксуса, является маленькт едва различаемый 
невооруженнымъ глазомъ червячокъ (уксусный 
угорекъ), имйющш нитеобразную форму и ве
личину въ Г / и - 2 миллиметра.

Существо ваше и размножеше этихъ чер- 
вячковъ обусловлено кислородомъ воздуха. 
Животныя эти гЬснятся на поверхности жид
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кости, загораживая своими телами достуиъ 
кислорода, необходимаго также для размноже- 
шя уксуснаго фермента; действ1е фермента отъ 
этого не будетъ происходить правильно и 
явится замедление въ окислен!и жидкости и 
даже полная остановка этаго окислешя.

Въ этомъ случай надо, выпустивъ часть 
жидкости, зажечь въ бочке кусочки ctpi.i н 
тогда образующаяся при горенш сйры серни- 
стая кислота убиваетъ вредныхъ червячковъ; 
но вмйст'Ь съ гЬмъ, она д'Ьйствуетъ убшствен- 
но и на ферментъ. Поэтому нужно съ помощью 
меха вдуть въ бочку воздухъ, чтобъ удалить 
изъ нея сернистую кислоту; затемъ вновь на
полнить бочку виномъ и добавить уксуснаго 
фермента.

По опытамъ французскаго ученаго Пасте
ра надъ изсд'Ьдовашемъ условш существоватя 
уксуснаго фермента оказывается, что наиболее 
благопр1ятной почвой для развшчя фермента 
является жидкость, заключающая въ себЬ, 
кроме воды, спирта и уксуса, еще незначитель
ную долю фосфорно-кислыхъ солей, при отсут- 
ствш которыхъ развиие уксуснаго фермента 
не достигаетъ достаточной силы. Пастеръ со- 
ставлялъ жидкость изъ 100 частей воды, 2 
алкоголя, 1 уксуса и ОД фосфорно-кислой 
соли; оставляя ее при соответствующей темпе
ратуре, въ открытомъ сосуде, онъ ирибавлялъ 
къ ней немного уксуснаго фермента. Чрезъ 
короткое врамя вся поверхность жидкости по
крывалась уксуснымъ ферментомъ, который,
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действуя на находящийся въ жидкости алко
голь, превращалъ его въ уксусную кислоту. 
Къ этой жидкости Пастеръ прибавлялъ еже
дневно вино и алкоголь до гЬхъ поръ, пока 
сосудъ не наполнялся уксусомъ. Ферментъ, ко
торый появлялся на первой жидкости, пос.тЬ 
произведеннаго имъ дМств1я, снимался и пере
носился на другую уксусную заготовку, пред
назначенную для брожешя. Въ этомъ и со
стоять новый французсшй способъ изотовле- 
шя уксуса.

При добыванш уксуснаго фермента изъ вина, 
последнее часто разбавляютъ */4 кипяченой и 
не совсЬмъ еще остывшей, дождевой водой. 
Получаемый при этомъ уксусный ферментъ 
будетъ особенно хоронгь, а вызываемое имъ 
уксусное брожеше протекаетъ безпрепятственно.

Приготовлеше виннаго уксуса въ общихъ 
чертахъ производится такъ: приготовляютъ ча
ны, значительно съуживаюнцеся къ низу, съ 
1112 аршиннымъ д1аметромъ въ верхней йхъ час
ти и вершковъ въ 7 высотою. Таше чаны по
крываются крышкой съ отверстаемъ въ сере- 
дин'Ь; въ верхнихъ частяхъ окружности чана, 
подъ самой его крышкой, расположены мнопя 
отверстся, ниже которыхъ вставлена изогнутая 
подъ прямымъ угломъ стеклянная трубочка, 
подъ которой устроена подстановка для стака
на. Въ крышку вставлены термометръ, шарикъ 
котораго находится въ жидкости, и гуттапер
чевая, снабженная воронкой труба, проходить 
на дно чана. Нисколько выше дна вставлена
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каучуковая пробка, съ проходящей въ ней 
толстой стеклянной трубкой, которая, будучи 
изогнута внизу подъ прямымъ угломъ и ввер
ху полукругомъ, выступаетъ своей вершиною 
надъ поверхностью жидкости, такъ что жид
кость не можетъ вылиться изъ чана сквозь 
эту трубку, когда последняя стоить вертикально.

Такой аппарата наполняютъ уксусной за
готовкой до верхней трубочки, которую тогда 
поворачиваютъ концомъ къ верху. ЗагЬмъ къ 
заготовкЪ прибавляютъ тарелку жидкости, за
ключающей въ себ1> уксусный ферментъ. Сквозь 
многочисленный дырочки чана, расположенный 
надъ самою поверхностью жидкости, свободно 
проникаетъ потребный для брожешя кислородъ; 
а нагретый воздухъ уходить сквозь отверстие 
крышки. Если нужно сделать пробу бродящей 
жидкости, то повертываютъ нижнюю трубку 
такъ, чтобы вершина ея стала ниже поверх
ности жидкости. Чтобы выпустить совсЪмъ 
готовый уксусъ, поворачиваютъ нижнюю труб
ку такъ, чтобъ она приняла наклонное поло- 
жеше. Выпустивъ уксусъ, чаны снова напол
няютъ, чрезъ трубку съ воронкой, уксусною 
заготовкою, которая вновь подвергается дМст- 
В1ю нлавающаго на поверхности уксуснаго 
фермента.

Если полученный уксусъ будетъ нисколь
ко мутенъ, то его надо осветлить фильтрова- 
шемъ, но проще всего поставить уксусъ въ 
наполненныхъ до верха сосудахъ въ прохлад
ное мгЬсто, ГД'Ь онъ отстоится въ нисколько



недель и тогда его можно слить посредствомъ 
гуттаперчевой трубки, устроенной въ вид1!! си
фона, причемъ большая часть его будетъ со
вершенно прозрачной и только остатки нотре- 
буютъ фильтращи.

Лроматъ или букетъ уксуса ириготовлен- 
наго изъ вина зависитъ не только отъ сорта 
унотребленнаго въ дФло вина, но также и спо
соба приготовлешя уксуса. Такъ, чФмъ выше 
была температура брожешя, тФмъ меньше бу
детъ въ уксуеЬ аромата и наоборотъ. При 
употреблены виннаго уксуса въ пищу, его 
потребно меньшее количество, чФмъ обыкно
венна го спиртоваго уксуса, хотя послФдшй 
заключаегь въ себФ не болФе уксусной кисло
ты, сколько и первый; эту крепость произво
дить заключающаяся въ виниомъ уксусФ сво
бодная винная кислота (2—7% ), очень крФп- 
кая и неулетучивающаяся.

Дорожный уксусъ.
Уксусъ дорожный, приготавливаемый въ 

порошкФ, дФлается следующими образомъ. Ве- 
ругь виннаго камня и обливъ его крФнкимъ 
уксусомъ или виноградными виномъ, дчютъ вы
сохнуть. Поливка продолжается отъ б до 10 разъ, 
затФмъ винный камень слФдуетъ истолочь и 
хранить въ сосудф, закупоренномъ поплотнФе. 
Передъ употреблешемъ норошокъ разводится 
водой или лучше виноградными виномъ.

Картофельный уксусъ.
Для приготовлешя картофельнаго уксуса, 

весьма пригоднаго для продажи, берется 9 пу-
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довъ сырого картофеля; мезга растирается на 
теркахъ и прибавляюсь 2 фунта крепкой ctp- 
ной кислоты и 8 ведеръ холодной воды.

Смесь кипятятъ 6 часовъ, а затемъ пере- 
ливаютъ въ другой чанъ, иредворительно про- 
ц'Ьдивъ, и прибавляюсь б зологниковъ поташа 
и 40 50 фунтовъ дрожжей. Чанъ ставятъ въ 
помЬщеше для брожешя, при температуре 
2 Г -2 5 0 по Реомюру.

Между гЬмъ приготовляюсь еще чанъ, на- 
полнеиный буковыми стружками, пропитан
ными теплымъ уксусомъ.

Перебродившую жидкость переливаюсь но- 
немного въ чанъ со стружками, тонкой струей 
Затемъ жидкость еще разъ процеживаюсь 
такимъ же образомъ черезъ буковыя стружки 
и уксусъ готовъ.

Красный хлебный уксусъ. Когда варясь 
пиво, или делаюсь сусло для уксуса, нужно 
взять ведро сусла и вылить въ боченокъ; за
темъ взять кусокъ мягкой булки,.обмочить въ 
дрожжи, опустить въ сусло, поставить въ тепло 
и дня черезъ два положить 1 чайную чашку 
брусники, а недели черезъ две, нроцедивъ 
уксусъ сквозь суконный кошель поставить 
въ печь въ глиняныхъ кувшинахъ, вечеромъ 
вынуть изъ печи, дать остыть, сш ть въ бу
тылки, закупорить и отнести въ иогребъ. Крас
ный хлебный уксусъ употребляюсь для ку
шанья и подаюсь къ столу.

К р е п кш  уксусъ. 1 рецептъ. Льюсь въ 
стеклян. сосудъ Vs ф. нарезанныхъ свежихъ



—  26 -

листьев!, эстрагона, 4 лот. лавровыхъ листьевъ, 
8 лот. каперсы, 16 лот. не вымоченнаго очищен
ного и мелко изсЬченнаго сельдерея, 2 лот. 
истолченной гвоздики, 2 лота растертой морс
кой рЬдьки, V2 лота истолченныхъ бЬлыхъ гор- 
чичныхъсЬмянъ,8 лот. шарлоты, съ 6 ф. чистаго 
хорошаго уксуса: настаиваютъ въ продолже- 
ншнЬсколькихъ дней, при частомъ размЬшива- 
н!и; иотомънроц'Ьживаютъ сквозь ткань, крепко 
выжимаготъ руками остатокъ и фильтруютъ.

2 рец. Способъ Бордина. СмЬшиваютъ: 12 
лот нарЬзанныхъ листьевъ эстрагона, 6 лот. 
лаВровыхъ листьевъ, 4 лота нарЬзаннаго Дяги
лева корня, 6 лот. каперсы, 6 лотъ нарЬзан- 
ныхъ очишенныхъ серделей, 4 лота шарлоты, 
съ 3 ф. хорошаго чистаго уксуса и посту- 
паютъ, какъ показано выше.

8 рец. Способъ жителей сЪвера. РЬжутъ 8 
лот. свЬжихъ майорановыхъ листьевъ, 8 лот. 
свЬжихъ листьевъ ттиана, 4 лота свЬжихъ 
листьевъ чебера, 2 лота свЬжей кудрявой мя
ты, 2 лота св’Ьжихъ васильковыхъ листьевъ, 
2 лота молодыхъ листьевъ сельдерея. 1 лотъ 
свЬжей шарлоты, обливаютъвсе это 12—14 ф. 
чистаго хорошаго уксуса и обработываютъ, 
какъ показано при приготовленш составного 
эстрагоннаго уксуса.

Медовый уксусъ.
Для приготовлешя медоваго уксуса берутъ 

на 15 штофовъ чистой воды— 1 штофъ хоро
шей водки, 7 4 штофа меду и 6 лотовъ крас- 
наго истолченнаго виннаго камня. Тщательно



—  27 -

перемЬшавъ, смЬсь оставляютъ въ продолже- 
nie Ь/г мЬсяца въ бочкЬ, чтобы составъ вы- 
стоялъ. По другому способу медовый уксусъ 
приготавливается слЬдующимъ сиособомъ. Бе
рется вода, смешанная съ небольшимъ коли
чеством!. меда и вываривается на огнЬ. Пос- 
лЬ кинячешя смЬсь заквашивается и разли
вается въ бутылки. ЧЬмъ тщательнее будетъ 
укупорка, тЬмъ кр+пче получится уксусъ.

Спиртовый уксусъ.
П риято влеше уксуса изъ водки, въ общихъ 

чертахъ, сходно съ производствомъ его изъ 
винограднаго вина. Но такъ какъ здЬсь дЬло 
идетъ только о броженш, а не сохраненш 
аромата, которого въ спиртовомъ уксусЬ не 
будетъ, то температура бродящей жидкости 
можетъ быть выше и для ускорешя процесса 
окислешя употребляюгь широкие чаны, ради 
нолучешя наибольшей поверхности бродящей 
жидкости.

Чаны съ уксусной заготовкой согрЬваютъ 
искуственнымъ образомъ до 50° и, при помо
щи воронки, достигающей дна чана, вливаютъ 
спиртъ. Если затЬмъ прибавить въ теплую 
еще жидкость уксуснаго фермента, находя
щ а я с я  въ полной степени развшчя, то по 
прошествш нЬсколькихъ часовъ наступить 
столь сильное дЬйствю последняя. что тем
пература жидкости будетъ выше температуры 
окружающая ее воздуха. Тогда надо умЬрить 
температуру уксуснаго помЬщешя. Пригото
вляя уксусную заготовку, мнопе фабриканты,



чтобъ сделать жидкость способной къ быстрей
шему броженпо, нливаютъ въ нее немного 
готовая уксуса.

Уксусъ  для с а л а т а .  Взять по х/4 ф. эстра
гона, чабра, парея и бедренца и горсть мяты; 
высушить все это на солнце, истолочъ въ 
порошокъ и настоять въ штофе хорошаго бе
л а я  уксуса въ теченш 15 дней. Затемъ слить, 
выжать гущу и процедить.

Уксусъ и зъ  пива и солода.
Пивной уксусъ приготовляется непосред

ственно изъ пива или изъ сусла. Въ нервомъ 
случае къ пиву прибавляется только ферментъ, 
для приведешя его въ брожеше, такъ какъ 
нужный для образовашя уксуса спиртъ уже 
содержится въ пиве.

Для приготовлешя солодовая уксуса яч
мень или пшеницу смачиваютъ водою и да- 
ютъ разбухнуть; после чего ссыпаютъ въ кад
ку наполненную чистою водою настолько, 
чтобъ она вершка на 2 возвышалась надъ 
уровнемъ всыпапныхъ зеренъ. ЗдЬсь зерна мо
кнуть, пока не сделаются мягкими, что про
изойдете чрезъ несколько дней, тогда воду 
сливаютъ, а зерна оставляютъ прорости, для 
чего ихъ разсынаютъ, чтобъ обсушить остав
шуюся на нихъ влагу. Затемъ зерна ссыпа
ются въ кучки, съ цёлыо сохранешя въ нихъ 
достаточная тепла. Черезъ 10 15 часовъ
зерна начинаютъ потЬть и распространяютъ 
своеобразно-прштный занахъ. Чтобы предупре
дить слишкомъ сильное npopocTanie необхо



димо перемешивать кучи, заботясь также и о 
томъ, чтобы температура въ кучкахъ была 
равномерная.

Когда зерна переплетутся своими ростка
ми, то ироцессъ проаябашя считается окончен- 
нымъ; тогда кучки разрываюсь и охлаждаютъ 
затемъ зерна сушатъ и измельчаютъ.

После этого надо приготовить заторъ, ко
торый состоите въ томъ, что въ спещалыю 
приспособленную кадку наливаютъ горячей во
ды настолько, чтобъ она возвышалась на не
сколько дюймовъ надъ дномъ кадки. Затемъ 
туда всынаютъ часть раздробленныхъ зеренъ 
и хорошо перемешиваютъ ихъ съ водою, такъ 
чтобы образовалась ровная, несколько твердо
ватая, масса. Далее прибавляюсь столько го
рячей воды, чтобы температура массы возвы
силась до 50° Реомюра, причемъ ее продол- 
жаютъ безнрерывно перемешивать. После это
го массу оставляюсь въ покое на несколько 
часовъ, чтобы дать время образоваться въ ней 
сахару, затемъ выпускаюсь изъ нея воду, ко
торая называется сусломъ. Сусло варятъ, ох
лаждаютъ до известной температуры холодиль
никами, добавляюсь къ нему дрожжей и под
вергаюсь броженно, следуя вышепоказаннымъ 
услов1ямъ.

Уксусъ  изъ плодовъ. и травъ.
Изъ травъ и плодовъ приготовляюсь мно

го сортовъ уксуса или носредствомъ на ста и ва- 
nin разных!, травъ и плодовъ. причемъ полу
чается изъ нихъ концентрированный экстракте,
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или же прямо берется нужное количество уксу
са и наливается на травы или плоды, пред
назначенные для настаивашя.

Яблочный уксусъ приготовляютъ изъ яблоч- 
наго вина (сидра) по такому же способу, какъ 
и изъ виноградного вина. Яблочный уксусъ 
особенно ароматиченъ; но такой уксусъ нГ- 
сколько слабее виннаго и потому для усиле- 
шя его крепости къ яблочному вину, до на
чала брожешя, ирибавляютъ сахаръ или, при 
наступлеши брожешя—спиртъ.

Э -трагонъ фабрикуется при настаиванш 
эстрагоновой травы, очень пригодной для аро- 
матизацш уксуса.

Полъ килограмма травы обливаготъ 6 —8 
литрами кр'Ьнкаго уксуса съ небольшой при
бавкой сиирта и ставятъ въ каменномъ сосу- 
д’Ь. Черезъ 2 - 3  дня жидкость фильтруютъ 
или же отстаивають, пока не сделается про
зрачной. Такой уксусъ, при употребленш въ 
пищу, сл-Ьдуетъ разбавлять обыкновеннымъ 
уксусомъ.

По другому рецепту, весьма щнятнаго вку
са уксусъ приготовляется такъ: 250 граммъ 
эстрагоновой травы, 50 граммъ базиликовой 
травы, 50 граммъ лавроваго листа и 30 граммъ 
лука шарлота, надо облить двумя литрами 
уксуса и дать нисколько дней постоять, по- 
слФ, чего жидкость фильтруютъ или даютъ от
стояться до прозрачности.

Горчичный уксусъ приготовляютъ настаи- 
вашемъ въ одномъ литрЬ крЪнкаго уксуса



—  31 —

125—160 граммъ пульверизованной черной 
горчицы.

Такимъ же путемъ можно приготовить 
уксусъ и изъ перца и другихъ пряностей, 
годныхъ для уксуснаго настоя

Для приготовлешя малиноваго уксуса одинъ 
килограммъ свЬжей малины обливаютъ однимъ 
килограммомъ кипяченаго уксуса и датотъ на
стаиваться въ закрытомъ стеклянномъ сосудЬ 
до тЬхъ поръ, пока уксусъ не окрасится въ 
сильный красный цвЬгь. Посл’Ь этого жидкость 
фильтруется и хранится въ хороню закрытомъ 
сосуд-Ь. Иногда прибавляютъ немного сахара 
для придашя вкуса.

Ароматичный уксусъ изъ розы пригото
вляется такъ: четверть килограмма св'Ьжихъ 
лепестковъ красной розы настаиваютъ нисколь
ко часовъ съ однимъ килограммомъ горячаго 
уксуса; загЬмъ жидкость фильтруется; или же 
уксусъ соединяютъ съ 10°/о содержащаго 
сниртъ раствора розоваго масла и подкраши- 
ваюгъ жидкость въ слабо-красноватый цвЬтъ 
кошенилью.

Чтобы приготовить картофельный уксусъ 
надо картофель сварить въ вод’Ь, размять его 
и въ горячемъ состоянш свалить въ чаны. 
ЗагЬмъ къ нему прибавляютъ ячменнаго соло
да, предварительно расгертаго на подоб!е жид
кой кашицы, въ водЬ согрЬтой до 40°. Зат'Ьмъ 
всю массу нерем'Ьшиваютъ и подвергают» 
броженш.

Медовый уксусъ готовятъ такъ: берутъ 48



литровъ воды, 6 литровъ сиирта 50°/0, 6 лит
ровъ уксуса, 1 килограммъ ржаной муки, 
ВСЮ граммъ виннаго камня, В килограмма ме
ду. Воду кипятятъ, прибавляютъ сначала вин
наго камня и меду, и см^шивають. ЗагЬмъ 
нЬсколько охладивъ жидкость, добавляютъ 
остальные матер1алы, и всю массу подвергаютъ 
броженпо.

Уксусъ изъ ягодъ.
Изъ ягодъ, оставшихся послЬ настойки 

наливки, можетъ быть приготовленъ прекрас
ный уксусъ. Ягоды, обливъ горячей водой, 
помЬщаютъ въ стеклянную или фарфоровую 
посудину, и давъ простоять часовъ 20, выжи- 
маюгь, а полученную жидкость тщательно про- 
Н'Ьживаюгь сквозь полотно. Къ полученной 
жидкости прибавляютъ бЬлаго меда (на 1 вед
ро жидкости - 1  фунтъ меду) и переливъ въ 
бутылки, обертываютъ въ тряпки и ставятъ на 
1— 1 г/ 2 мЬсяца въ теплое м'Ьсто. По истечегпи 
этого срока уксусъ-готовь къ употребление.

Фруктовые уксусы.
Ананасный уксусъ . Ананасы р-Ьжутъ, раз- 

давливаютъ, льютъ на нихъ изрядное количе
ство уксуса, посл^ сего стклянку хорошенько 
закунориваютъ, ставятъ на полъ-дня, а потомъ 
сливаютъ и фильтруфтъ.

Этотъ уксусъ не слЬдуетъ приготовлять въ 
болыномъ количеств!», потому что онъ скоро 
теряетъ свой запахъ, поэтому также его хо
рошенько закунориваютъ.

Лимонный уксусъ . Очищаютъ отъ кожи



5—G свЬжихъ лимоновъ, сокъ выжнмаютъ и 
ставятъ отстояться въ высокомъ, хорошо за
крытомъ сосуда.

Съ другой стороны толкутъ очищенную 
кожицу и обливаютъ ее 8 ф. хорошаго чи
стаго уксуса.

По прошествш н'Ьсколькихъ дней уксусъ 
сливаютт. съ образовавшаяся осадка, смЬши- 
ваюгь съ отстоявшимся лимониымъ сокомъ. 
процЬживаютъ и сохраняютъ въ хорошо заку- 
поренныхъ стклянкахъ.

Малиновый уксусъ . Раздавливаютъ совер
шенно спЬлую малину и ставить ее на 24 — 
30 часовъ, но прошествш которыхъ кладуть 
въ стклянку 1 ф. этой малиновой размазни, 
обливаютъ 12 — 15 ф. хорошаго чистаго уксу
са, ставятъ въ теплое м’Ьсто, но не на солнц!», 
и часто взбалтываютъ.

Спустя нисколько дней, см!»сь процЬжива- 
ютъ сквозь ткань, прибавляютъ около 1 /1 ф. 
сиирта, хорошенько мЬшаютъ, нотомъ филь- 
труютт» и, наполнивши до верху бутылки, 
сохраняютъ въ ирохладномъ мЬсгЬ.

Эстрагонный уксусъ . 1 рец. Когда показы
ваются цв'Ьточныя почки, срываютъ молодые, 
нЪжныя листья эстрагона.

Эти листья раздавливаютъ и обливаютъ въ 
стклянк'Ь хорошпмъ чистымъ уксусомъ. По 
прошествш н!»сколькихъ дней, уксусъ процЬ- 
живаютъ сквозь ткань, фильтруютъ и разли
ва ютъ въ бутылки.
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2 рец. Измельчаютъ 2 ф. листьевъ эстрагона, 
J/„ ф. чебера. 7 4 ф. васильковыхъ листьевъ, 
*/4 ф. майарановыхъ листьевъ, 1/г зол. лавровыхъ 
листьевъ, Уг зол. ф1алковаго корня, 2 лота гвоз
дики, 4 лота корицы, Уа ф. шарлоты (чесночная 
луковка), обливаютъ эту смесь въ стклянке 
14 —15 ф. хорошаго чистаго уксуса и яаста- 
иваютъ отъ 5 до 6 дней въ тепломъ месте, 
при частомъ размешивай)и. Потомъ уксусъ 
нроцеживаютъ сквозь полотно, остатокъ выжи- 
маютъ руками, прибавляютъ РД ф. спирта и 
фильтруютъ.

Процеженный уксусъ лыотъ въ бутылки и, 
хорошенько закупоривши, сохраняютъ въ тен- 
ломъ месте.

3 рец. Режутъ 12 лот. свежихъ листьевъ, 
4 лот. лавровыхъ листьевъ и У* ф. исианскаго 
(змеинаго) чесноку, обливаютъ все это въ 
стклянке 21Д ф хорошаго чистаго уксуса и 
ставятъ на солнце на 3 - 4  часа. По проше
ствш этого времени жидкость нроцеживаютъ 
сквозь полотно, остатокъ выжимаютъ руками 
и фильтруютъ сквозь пропускную бумагу.

4 рец. Взять эстрагону, ощипать со стеблей 
листья, положить въ какую-нибудь посудину, 
налить хорошимъ уксусомъ, прибавить 8 зо- 
лотниковъ виннаго спирта на штофъ уксуса, 
и поставить въ тепломъ месте на 15 дней, 
потомъ процедить и разлить въ бутылки.
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Испытание и хранение уксуса.
Хорошш уксусъ, изъ какого бы матер1ала 

оиъ не былъ приготовленъ, долженъ быть 
св'Ьтелъ и ирозраченъ, достаточно жидокъ и 
не тягучь. Вкусъ нисколько кисловатый, 
спиртуозный, ир1ятнаго запаха. Для усилешя 
въ винномъ уксусе этого вкуса и запаха, къ 
уксусу можно прибавить немного хорошаго 
виннаго спирта. Что касается спиртоваго уксу
са. то его часто сдабриваютъ нрибавлешемъ 
виннаго камня въ порошка или изюма. Хоро- 
шift уксусъ не долженъ оставлять на языке 
жгучаго едкаго вкуса, что служить иризна- 
комъ подмеси въ немъ иостороннихъ веществъ 
испанскаго перца, серной или какой либо 
иной минеральной кислоты.

Обнаружить въ уксуcfe подмесь этихъ кис- 
лотъ можно приливашемъ къ пробе н"Ьсколь- 
кихъ капель раствора метилъ-анилинь-вюлета, 
тогда жидкость окрасится въ зеленый или 
голубовато-зеленый цв'Ьтъ.

Стоимость уксуса определяется количествен- 
нымъ содержашемъ въ немъ уксусной кислоты, 
которое определяется нейтрализащей щелочи. 
Чаще всего для этого берутъ химически чи
стую соду, приготовляютъ растворъ ея и на
ливаютъ въ бюретку (градированную трубку 
съ краномъ). Съ другой стороны наливаютъ 
въ градированный стаканчикъ определенное 
объемное количество уксуса Езятаго для 
пробы.



Установивъ бюретку вертикально (для чего 
зажимаютъ ее въ деревянный стативъ), подста- 
вляють подъ него стаканчикъ съ уксусомъ; 
затемъ въ уксусъ начинаютъ выпускать изъ 
бюретки, помощью крана, содовый растворъ 
малыми дозами, пока будетъ происходить ши- 
irbnie; но лишь только iiinntnie начнетъ пре
кращаться, содержимое въ стакане вымеши- 
ваютъ стеклянною палочкою, чтобы ускорить 
выделеше углекисла го газа. Когда последняя 
капля соды, вылитая въ кислоту, уже не произ
ведешь пиш ете, нзмеряютъ объемъ израсхо
дованной соды и по немъ определяютъ про- 
дентное содержите уксусной кислоты въ испы- 
туемомъ уксусе.

Такой способъ определешя уксусной кис
лоты въ уксусе наз. титрованнымъ анализомъ, 
онъ не менее точенъ чёмъ весовой, но въ 
ирактическомъ отношенш более удобенъ; по
этому титроваше всегда употребляется въ про- 
стейшихъ случаяхъ определешя количествен- 
наго содержант главнаго продукта въ пита- 
тельныхъ веществахъ.

Xopomifi уксусъ долженъ, по меньшей мере, 
содержать 5°/о уксусной кислоты, но более 
крений уксусъ долженъ содержать до 11°/° кис-
Л ОТ 1,1.

Уксусъ приготовленный изъ вина, солода 
и пива всегда содержишь въ себе известное 
количество шЬхъ экстрактивныхъ веществъ и 
солей, которыя находились въ матер1алахъ 
иослужившихъ для его фабрикации Все эти
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примеси большей частью не вредны, но нельзя 
сказать того же про содержа Hie такихъ при
месей въ уксусе, который являются деломъ 
фальсификацш или же небрежности при его 
приготовлении

Къ числу подобныхъ нрим'Ьсей сл’Ьдуетъ 
отнести содержание металлическихъ солей 
меди, олова, свинца и железа — примесей бе
зусловно вредныхъ и даже ядовитыхъ, иоиа- 
дающихъ въ уксусъ отъ разъ'Ьдашя уксусной 
кислотой ст'Ьнокъ металлическихъ трубъ и 
приборовъ, употребляющихся при фабрикацш 
уксуса.

Въ новейшей заводской технике каучукъ и 
гуттаперча съ большимъ уснехомъ стали за
менять металлическ!я трубы не доступный хими
ческим'!. воздейспйямъ. Прим'Ьнеше каучуко- 
выхъ трубокъ вполне ращонально и для уксу
снаго п]Юизводства.

Что касается испыташя уксуса относительно 
присутеттая въ немъ металлическихъ окисловъ, 
то оно можетъ быть произведено только путемъ 
химическаго анализа.

Сохраните уксуса отъ порчи также состл- 
вляетъ вопросъ не маловажный, какъ для 
производителей, такъ и потребителей этого 
продукта.

Не все сорта уксуса подвержены порче въ 
равной степени. Спиртовый уксусъ особенно 
хорошо сохраняется въ течеиш очень долгаго 
времени, тогда какъ винный, п и в н о й , соло
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довый, а равно какъ и сорта уксуса изъ травъ 
и плодовъ портятся сравнительно скоро.

Для более надежна го сохранешя уксуса его 
наливаютъ въ бочки и, плотно закупоривъ, 
ставятъ въ холодное место; тогда, находящиеся 
въ уксyet живой ферментъ умираетъ отъ не
достатка воздуха и погружается на дно со
суда въ виде осадка.

Спустя нисколько недель жидкость сливаютъ 
съ осадка въ друпя бочки, снова закупори- 
ваютъ и оставляютъ хранить въ прохладномъ 
мйс’гЬ.

Освобожденный отъ фермента уксусъ при 
долгомъ стояши усиливается въ крепости. 
Винный же уксусъ, полученный путемъ мед- 
леннаго процесса брожешя, кроме того npi- 
обр^таетъ особенно хоротш  ароматъ.

Для более в^рнаго уничтожешя въ гото- 
вомъ продукте уксуснаго и ил^сневаго фер
мента, всего вернее подвергнуть уксусъ mirpi- 
ванпо до температуры 60°. Винный и пивной 
уксусъ при этомъ тускнЪютъ; для того, чтобы 
сделать его прозрачнымъ, надо еще горяч1й 
уксусъ влить въ бочку, которую наполняютъ 
до самаго верху, плотно закунориваютъ и 
даютъ отстояться въ теченш н'Ьсколькихъ 
недель.

Уксусъ, осветленный такимъ образомъ, мо
жетъ простоять несколько летъ въ открытомъ 
сосуде не подвергаясь порче.

Муть въ уксусе можно уничтожить приба- 
влешемъ къ нему слабаго раствора рыбьяго
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клея или гумми-арабика, причемъ необходимо 
жидкость сильно взболтать.

Если же въ уксусЬ появятся въ болыномъ 
количеств^ уксусные угорьки, то отъ нихъ 
можно избавиться только кипячешемъ уксуса.

Такое кипячеше весьма удобно производить 
въ стеклянныхъ или глиняныхъ сосудахъ. 
Спустя полчаса, уксусу даютъ охладится и 
когда онъ отстоится, сливаютъ уксусъ въ 
друпе стеклянные сосуды. Прокипяченный 
уксусъ обыкновенно сохраняетъ свои характер
ный качества— вкусъ, запахъ и спиртуозность 
въ теченш многихъ л'Ьтъ.

Посредствомъ того же кипячешя мож!?о 
предохранить отъ порчи приготовленныя на 
уксусЬ консервы. Порча этихъ продуктовъ 
можетъ появиться даже и тогда, когда при 
ихъ заготовка они были облиты кипящимъ 
уксусомъ и плотно закупорены въ банкахъ- 
Кииячеше такихъ консервовъ производится 
такъ, банки ставятъ въ сосудъ съ водою, ко
торую доводить до кшгЬшя (водяная баня). 
Когда уксусъ достаточно прогреется, банки 
снимаютъ и плотно закупориваюгь; тогда 
консервы, находясь въ неироницаемыхъ для 
воздуха сосудахъ, могутъ сохраняться очень 
долго.

Г орчица.
Въ культ у p i  горчицы» различаюсь 2 значи

тельно разняпцяся между собою разновид
ности: б^лую (желтую) горчицу (Sinagis alba)
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и черную (красную) горчицу (Sinagis nigra 
или Brassica nigra) тогда какъ 64.лая горчица 
принадлежитъ къ настоящимъ горчичнымъ ви- 
дамъ и близко подходить къ полевой (дикой) 
горчиц4, произрастающей какъ сорная трава,— 
черная горчица бол4е родственна рапсу пли 
cyp irii. Эти два сорта горчицы значительно 
разнятся между собою какъ по виду, такъ и 
по ц4лямъ, для которыхъ они разводятся. Чер
ная горчица переработывается на фабрикахъ 
въ ц4нное горчичное масло, служащее для 
добывашя горчичнаго спирта. Кром4 того с4- 
мена ея содержать еще отъ 18 до 24%  
жирнаго масла, добываемаго путемъ отжима- 
шя с4мянъ и идущаго на осв4щен1е и въ пи
щу. 3  ат4мъ изъ черной горчицы приготовляютъ 
горчичники, устраиваютъ ножныя ванны и пр. 
В4лая горчица не даетъ горчичнаго масла, но 
служить прекраснымъ зеленымъ кормомъ. С4- 
мена содержать также отъ 30 до 36%  н4ж- 
наго, жирнаго масла. 11осл4 отжимашя с4ме- 
на измельчяютъ въ порошокъ, см4шиваютъ съ 
уксусомъ, мукой и различными пряностями и 
получаюсь столовую горчицу. Черную горчи
цу прибавляютъ иногда, и то лишь въ маломъ 
количеств4.

Для Росши культура черной горчицы не 
им4етъ значешя. Разводится она въ Голландии, 
Англш, Италш и пр .—Въ степяхъ Россiи, въ 
особенности близь Сарепты Саратовской губ. 
культивируется разновидность Brassiqa juncea,
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семена которой, по химическому составу 
тождественны съ c t менами черной горчицы.

Въ Poccin они иереработываются на гор
чичное масло и горчичную муку и кром! то
го иостунаютъ въ болыномъ количеств! въ 
продажу. Мука, представляющая такъ назы
ваемую сарептскую горчицу, идетъ въ при
праву къ кушаиьямъ, на изготовлеше горчич- 
никовъ и проч.

Приготовление горчицы.

Горчицу приготовляютъ различными спосо
бами.

I) Заваривъ горчицу кипяткомъ и положивъ 
немного соли и сахара, плотно накрываютъ, 
даютъ стоять часа два или три, потомъ раз
водясь уксусомъ, складывании въ горчичницу 
и закунориваютъ.

II) Положить 1 чайную ложку сахара, 72 
ложки соли, 2 ложки ированскаго маслй, сте
реть хорошенько, развести уксусомъ и сло
жить въ горчичницу.

III) См4шиваютъ 2 ф. лучшей толченой 
горчицы, 1 лотъ свЬжей мелко изрубленной 
петрушки, 1 лотъ св4жихъ мелко изрублен- 
ныхъ листьевъ кербеля, 1 лотъ св4жей мелко 
изрубленной дикой гречи, 1 совершенно мел
ко изрубленную головку чесноку и 12 носо- 
леныхъ анчоусъ; см4сь мелютъ, прибавляютъ 
нужное количество морса и '30 грам. смоло
той соли, разжижаюсь водою и готовую гор
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чицу кладутъ въ горшечки. Чтобы выпарить, 
содержащуюся въ горчицЪ воду, гасятъ въ ней 
раскаленную железную палку и приливаютъ 
винный уксусъ нерва го сорта.

IV). Смфшиваютъ 1! ф. истолченной горчи
цы, у 2 кварт, хорошаго бФлаго вина, I щепот
ку истолченной гвоздики и кипятягь это на 
ум-Ьренномъ угольномъ огнФ. Потомъ прибав
ляютъ кусочекъ б'Ьлаго сахара, м'Ьшаютъ и 
снова кипятягь.

V). Верутъ У2 ф. лучшей толченой гопчи- 
цы, обливаютъ въ каменномъ горшк4; у 4 кварт., 
кииящаго виннаго уксуса, хорошенько мФша- 
ютъ, прибавляютъ еще немного холоднаго ук
суса и ставятъ горшокъ на ночь въ теплое 
мГсто. Потомъ еще прибавляютъ: уз ф. саха
ра, 1 драх. толченой корицы, ]/2 драх. толче- 
наго гвоздичнаго перца, немного кардамона и 
мускатнаго орФха, кожицу отъ одной поло
винки лимона и нужное количество уксуса. 
Готовую горчицу сберегаютъ въ горшечкахъ, 
завязанныхъ нузыремъ.

VI). Мелко изрезавши 1 луковицу средней 
величины, обливаютъ ее 2 квар. хорошаго вин
наго уксуса; но прошествш нФсколькихъ дней 
процГживаютъ, лыотъ на у з ф. горчицы и ста
вятъ на 12 часовъ. Потомъ горчицу мелютъ 
въ мельницф и примФшиваютъ къ ней у 3 драх. 
мелко истолченной гвоздики, *Д драх. истол- 
ченаго кардамона, драх. растертаго мус
катнаго opixa и 2 лота толченаго б’Ьлаго са
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хара. Готовую горчицу сохраняютъ въ стклян- 
кахъ.

VMI). На 3 столовыя ложки горчицы поло
жить Г /2 золотника толченой гвоздики и 2 
ложки сахара; развести все это въ каменной 
кастрюле .хорошимъ уксусомъ, чтобы было 
гораздо жиже обыкновенной горчицы и раз
мешать, чтобы не было комковъ. загЬмъ по
ставить на плиту и варить, пока не сдЬлается 
густой. Тогда снять съ огня и развести холод- 
нымъ уксусомъ до обыкновенной густоты, раз
лить но баночкамъ и на первую недЬлю по
ставить на теплую печь, а потомъ сохранять 
въ комнате. Если горчица загустЬетъ, то ее 
надо развести уксусомъ.

\*Ш). На столовую ложку горчицы берется 
ползолотника толченой гвоздики и ложку са
хару; все это разводится хорошимъ уксусомъ 
въ фарфоровой или каменной посудЬ, до сте
пени жидкости и тщательно растирается. З а 
гЬмъ приготовляется смЬсь и варится на пли- 
тЬ, пока не погустЬетъ до состояшя густого 
тЬста. Тогда снявъ посуду съ огня, прибавля
ется холодный уксусъ и размЬшивается до 
обычной густоты Полезно продержать приго
товленную указаннымъ способомъ горчицу не
сколько дней на теплой печи. Подобная гор
чица сохраняется более года; въ случае, если за- 
гус/геетъ, достаточно развести немного уксусомъ.
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Сорта горчицы.

Горчица ароматическая.

Берется сухая горчица и растирается съ 
вычищенными и измельченными: чеснокомъ, 
сельдереемъ, лукомъ, кервелемъ и петрушкой. 
Эти коренья надо предварительно выдержать 
недели 2 въ бЬломъ уксусе. Къ смеси при
бавляютъ соли, масла, несколько капель ти- 
Miamioii и коричной эссенцш и каплю эстра
гонной эссенцш. ЗатЬмъ горчицу разбавляютъ 
до желаемой густоты уксусомъ и хранить въ 
герметически закупоренныхъ банкахъ.

Горчица здоровья (съ  прянностями).

Настаиваютъ въ течете 1 —2 дней 500 гр. 
виннаго уксуса, 10 гр. перцу, 5 гр. имбиря, 
5 гр. белаго перцу, 50 гр. спирту. 250 гр. 
воды и 100 гр. поваренной соли, нроцежи- 
ваютъ, смешиваютъ полученную смесь съ 650 
гр. желтой, лишенной масла, горчичной муки 
и 350 гр. черной и добавляютъ 100 гр. сахару.

Горчица изъ сарделей.

Беругь 650 гр. черной и 1350 гр. белой 
горчичной муки, 2 литра белаго вина, 800 гр. 
сарделей, 100 гр. сахарнаго песку и 2 литра 
виннаго уксуса. Горчичную муку смешиваютъ
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съ горячимъ виномъ, закрываютъ и оставляютъ, 
на 1 часъ. Въ это время очищаготъ сарделей 
отъ костей и кожи и мелко истираютъ съ са- 
харомъ. Растертую массу хорошенько пере- 
мешиваютъ со смЬсыо горчичной муки и ви
на и доливаютъ виннаго уксуса, пока не по
лучится однородная масса, требуемой консис- 
тенцш.

Горчица „Montarde*.

Верутъ 425 гр. белой и 425 гр. черной гор
чичной муки, 35 гр. йардомона, 18 гр. кори
цы, 9 гр. гвоздики, 180 гр. поваренной соли, 
8Д клгр. сахару и 200 гр. хлебной муки, все 
это смешиваютъ и къ полученной массе при
бавляютъ хорошаго виннаго уксуса, до обра- 
зовашя желаемой густоты. По другому спосо
бу горчица „Montarde“ нриготовливается сле~ 
дующимъ способомъ: берутъ ’Д кг. белой и 
Дг кг. черной горчичной муки, V* кг. саха
ру, 9 гр. имбиря, 18 гр. корицы и 9 гр. кор1анд- 
ра, смешиваютъ какъ можно тщательнее и 
добавляют!, эстрагоновымъ уксусомъ до обра- 
зовашя густой массы.

Горчица Montarde a la Ravigote.

Мелко рубятъ 12 лот. свежей драгунъ-тра- 
вы, б лот свежихъ лавровыхъ листьевъ, 4 лот. 
свежаго Дягилева корня, 8 лот. сарделей, б лот. 
иснанскаго чесноку и 4 лот. луку, настаива-.



югь 3 квар. крЬпкаго виннаго уксуса, прода
жи ваютъ жидкость, остатокъ выжимаютъ, филь- 
труютъ снова и растираютъ со столькимъ же 
количествомъ истолченной черной горчицы, 
пока получится жидкая кашица.

Горчица „Montarde aromatisee“ .

Варятъ 10 кг. темной, лишенной масла гор
чичной муки и 20 кг. желтой горчичной му
ки съ 4 кг. уксуса, загЬмъ прибавляютъ, рас
творенную предварительно въ крЬпкомъ уксу- 
сЬ, следующую смЬсь: 30 гр. эстрагоноваго 
масла, 15 гр. тшиановаго масла, 10 гр. масла 
мускатнаго цвЬта и 5 гр. гвоздичнаго масла.

Горчица „Montarde aux ёрюеэ“ .

Бергутъ 500 гр. эстрагоновыхъ листьевъ, 
200 гр. базиликовой травы, 50 гр. лавроваго 
листа, 100 гр. бЬлаго перца, 50 гвоздики и 
70 гр. мускатнаго цвЬта; все ото настаивают!, 
въ уксусЬ и примЬншваютъ къ горчицЬ, при
готовленной изъ 20 кгр. черной желтой 5 гр. осво
божденной отъ масла горчичной муки и 4 кгр. 
уксуса.

Горчица „Montarde de jesuites“.

СмЬшиваютъ 12 шт. сарделей съ 280 шт. 
канорцевъ въ нЬжное тЬсто и прибавляютъ 
1 ‘/3 кг. киняченнаго уксуса. ЗатЬмъ въ полу
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ченную смЬсь кладугъ 160 гр. черной, осво
божденной отъ масла, горчичной муки и 400 
гр. желтой.

Горчица „Montarde de Maille".

Мелко рубятъ 16 лот. недавно собранной 
драгунъ травы безъ стеблей, 5 лот. василько- 
выхъ листьевъ, 4 лот. лавровыхъ листьевъ и 
8 лот. испанскаго (змЬинаго) чесноку, все это 
обливаютъ въ стеклянной колбЬ 3 квар. крЬп- 
каго виннаго уксуса: отверсие колбы закупо- 
риваютъ мокрымъ пузыремъ, который прока- 
лываютъ, чтобы наръ могъ проходить. Потомъ 
колбу ставятъ въ горяч1й песокъ на 4 дня, по 
проше ствш которыхъ фильтруютъ сначала 
сквозь полотно, а потомъ сквозь пропускную 
бумагу

Съ этимъ ароматическимъ уксусомъ, къ ко
торому прибавляютъ на каждую кварту 2 лота 
поваренной соли, дЬлаютъ изъ горчицы гус
тое тЬсто, которое сохраняютъ въ каменныхъ 
горшкахъ.

Горчица по англ1йски.

1 ф. горчицы и ЗУг зол. соли заварить ки- 
пяткомъ въ густое тЬсто; прибавить 4 шар
лота, 4 стол, ложки уксуса и V2 стак. анчо- 
усоваго масла, варить 10 минутъ; кинящимъ 
отваромъ облить горчичное тЬсто и, мЬшая, 
доварить до нужной густоты, затЬмъ слить въ
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бутылку, на дно которой положить толченый 
шарлота; такая горчица сохраняется довольно 
долгое время, но только требуется, чтобы она 
была герметически закупорена. Другой ре
цепта приготовлешя подобной горчицы сле
дующий

Берутъ: 1 кгр. черной горчичной муки,
1 кгр. белой,. 5 литровъ дегкаго вина, V* 
литра виннаго уксуса и 1 кгр. сахару. ВмЬстЬ 
съ сахаромъ растираютъ лимонную цедру и 
расткоряюта его въ винЬ, которое нагрЬваютъ 
и при нагрЬваши всыпаютъ понемного гор
чичную муку. Полученную смЬсь ставятъ дня 
на 2 въ теплое иомЬщеше и затемъ долива- 
ютъ уксусомъ до желаемой густоты. Хранить, 
въ плотно закупоренныхъ банкахъ.

Горчица по русски.

1 сгак. сарептской горчицы растереть съ 
двумя ложками мелкаго сахара, заварить ки- 
пяткомъ, размешивая, чтобы не было комковъ, 
прибавить 2 ложки прованскаго масла и 1—
2 ложки уксуса.

Горчица по французски.

Известное количество горчичныхъ зеренъ 
настаивать въ равномъ объемЬ хорошаго ук
суса и въ течете нисколько дней (взбалты
вая 2 - 3  раза въ день), затЬмъ, вынувъ зерна, 
растолочь, развести уксусомъ до густоты жид
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кой кашицы, положить въ банки и плотно за
купорить. Чтобъ получить ароматическую гор - 
чицу, вместе съ горчичными зернами въ уксусе 
иастаиваютъ ароматичесшя травы, пряности и 
густыя эссенцш. Если вместо чистаго уксуса, 
употребить смесь уксуса на половину фильтро- 
ванпаго молочною сывороткою (дать постоять 
последней, пока достаточно докиснетъ), то 
вкусъ горчицы будетъ еще нежнее. Другой 
способъ приготовлешя французской горчицы 
следующий: приготовляютъ смёсь изъ 3 1 /2 зо- 
лотниковъ листьевъ петрушки, З1/2 золоти, кер
веля, 3 7 2 золоти, салдерея, 2 7 а золоти, эстра
гона, 1 головки чесноку и 12 штукъ соле- 
ныхъ анчоусовъ и растираюсь вместе съ 21 /2 
фунтами сухой горчицы въ каменной ступке. 
Зат4мъ прибавляютъ къ полученному порошку 
7 золоти, столовой белой соли и немного са
хару и разводятъ водой, до требуемой густоты, 
непрестанно помешивая. Чтобы отнять у по
лученной горчицы излишнюю остроту, посту- 
паютъ следующимъ образомъ: передъ закупор
кой банокъ съ горчицей, въ каждую опуска- 
ютъ по кусочку раскаленнаго до красна же
леза. Черезъ несколько времени железо вы- 
нимаютъ и банки герметически закупориваютъ.

Горчица «Прогрессъ».
Одной изъ лучшихъ горчицъ, считается гор

чица «Прогрессъ». Для ея приготовлешя бе
рется V h  кгр. толченаго пптеиичнаго крах
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мала, 2 кгр. воды и 6 кгр. слабаго уксуса. 
Смесь разогреваютъ на паровой бане до обра
зовала равномернаго клейстера, прибавляютъ 
2 1/ 2 кгр. горчичной муки, 1 кгр. сахару, 2 7 г 
кгр. слабаго уксуса, 8 гр. кардамона и 4 гр. 
гвоздики въ порошке и все протираютъ сквозь 
мелкое решето. Черезъ два дня горчица го
това, такъ какъ къ этому времени пропадает], 
горькш вкусъ, образовавшийся при ея приго- 
товленш.

Горчица со спесями.
Съ 2-хъ лимоновъ срезается цедра и сме

шивается съ 1 золотникомъ корицы, 7 а золоти, 
гвоздики, 10 лавровыми листами и 2 золоти, 
эстрагона. Смесь кягштятъ въ 1 бутылке креп- 
каго ренсковаго уксуса два раза. Между темъ 
взять 1 фунтъ молотой сарептской горчицы; 
смешать съ 7г стаканомъ мелкаго сахарнаго 
песку и растереть, чтобы не было комьевъ. 
Охлажденный уксусъ смешивается съ горчи
цей и растирается въ иродолженш довольно 
долга го времени. Во время растирашя въ см4сь 
понемного подливаютъ 3 ложки прованскаго 
масла. Затемъ горчица складывается въ банки 
и ставится на 3-ое сутокъ въ теплое место, 
причемъ банки не затыкаются. По прошествш 
этого срока банки можно закупорить. Хранить 
въ сухомъ прохладномъ помещенш.

Горчичный английсшй порошонъ.
Смешиваютъ стертый въ тонкий порошокъ:
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1 кгр. горчицы, 45 [гр. испанскаго чесноку, 
15 гр. майорановой травы, 15 гр. тшиану, 
15 гр. шалфея, 7 гр. эстрагоновой травы, 
7 гр. корицы, 4 гр. имбиря, 4 гр. гвоздики, 
4 гр. укропнаго сёмени и 250 гр. сухой соли. 
Сохранять въ плотно закрытой банке.

Дюссельдорфская кислая горчица.
Наливаютъ до половины въ 2 двухведер

ные боченка уксусу и въ одинъ боченокъ до- 
бавляютъ 1 кгр. испанскаго хмеля, а въ дру
гой полное ведро нарезаннаго луку и остав- 
ляютъ на 2 дня. ЗагЬмъ размалываюгь 20 кгр. 
белаго горчичнаго семени и 20 кгр. чернаго, 
смешиваютъ съ 7а кгр. толченой гвоздики, 
20 литрами лукового уксуса и 20 литр, уксусу 
изъ испанскаго хмеля. Смесь хорошенько 
растираютъ раза 2 на мельнице и приирав- 
ляютъ: на каждые 2 литра смеси—350 гр. 
соли разведеянойв ъ 1/ 2 литре лукового уксуса.

Кислая горчица.
Для приготовлешя кислой горчицы, берется 

3 столовыхъ ложки сарептской горчицы, мелко 
истолченной, и смешивается съ 3-мя ложками 
свежаго щавеля, сваренаго и иротертаго сквозь 
сито, 2-мя столовыми ложками мелкаго сахар- 
наго песка, 1 столовой ложкой капорцевъ. 
мелко истолченныхъ и 2-мя чайными лож
ками поваренной соли. Вся эта смесь тща
тельно растирается въ каменной ступке, раз
водится до желаемой густоты креикимъ рейн-
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скимъ уксусомъ и складывается въ банки. 
Хранить сл^дуетъ въ сухомъ прохладномъ 
мёсте.

Кремзерсная горчица.
10 литровъ винограднаго сусла варятъ до 

половины въ глиняномъ горшке и въ остатке 
растворяютъ 250 гр. сахару. Во время варки 
приготовляютъ следующую смесь: 1 кгр. белой 
горчичной муки, 1 кгр черной, 5 гр. корицы, 
5 гр. гвоздики, 3 литра легкаго вина, 2 литра 
виннаго уксуса и 500 гр. сахару. Вино вли- 
ваютъ понемногу, непрестанно помешивая, 
затемъ прибавляютъ уксуса и все хорошенько 
смешиваютъ еще разъ. Хранить въ плотно за- 
купоренныхъ бапкахъ въ прохладномъ поме
щены.

Л'юнсная горчица.
Берутъ 7а фунта серой толченой горчицы, 

смещиваютъ съ 3-мя столовыми ложками цел- 
каго сахарнаго песку и неболынимъ количе- 
ствомъ прованскаго масла, растираютъ до 
получешя густого теста и къ полученной 
смеси прибавляютъ золоти, толченой гвоз
дики и 7 2 золотника корицы. Затемъ смесь 
снова растираютъ и прибавляютъ эстрагону и 
крепкаго рейнскаго уксуса. Приготовленная 
такимъ образомъ горчица ставится дня на 4 
въ русскую печь и затемъ раскладывается въ 
банки. Хранить въ тепломъ помещены.
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Недорогая горчица.
Варятъ составъ изъ 500 гр. порошка белой 

горчицы и 500 гр порошка черной горчицы 
въ 3 литрахъ уксуса и когда смесь снята съ 
огня, то прибавляютъ 100 гр. мелкаго сахар- 
наго песка и смешиваютъ съ предварительно 
свареннымъ клейстеромъ, 1 кгр. крахмала. 
Всю эту смесь пропускаютъ черезъ горчич
ную мельницу и разбавляютъ до желаемой 
густоты крепительной эссенщей, которая при
готавливается следуюшимъ образомъ: берутъ 
200 гр. зеленыхъ паприковыхъ стручковъ, 
мелко нарезаютъ ихъ и настаиваютъ въ тече- 
ши 14 дней въ 1 литре крепкаго уксуса, за
темъ выжимаютъ и фильтруютъ. Крёнительная 
эссенщя употребляется для придашя горчицы 
крепости и остроты, равно какъ и ради эко- 
номш на горчичномъ порошке.

Новая французская горчица.
Берется мясо 2-хъ соленыхъ сельдей или 

4Д фунта сардинокъ, тщательно очищается отъ 
костей и растирается въ каменной ступке въ 
однородную массу. Къ ней прибавляютъ V4 
фунта капорцевъ, причемъ смесь все время 
номешиваютъ, Затемъ прибавляютъ 1l i  фунта 
мелкаго сахарнаго песку, БД  ф. желтой гор
чицы въ порошке и 2 штофа кипящаго вин
наго уксуса. Смесь перемешивается какъ 
можно лучше и растирается по возможности 
помельче. Все это ставятъ часа на 2 —3 въ
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теплое место плиты, наблюдая чтобы горчица 
не кипела. По прошествш 2 — 3 часовъ гор
чица разбавляется кипящимъ уксусомъ до же
лаемой густоты и охлаждается.

Сладкая горчица изъ вина.
Смешиваютъ очень мелко истолченную чер

ную горчицу съ осьмой частью виннаго морса 
и увариваютъ въ луженой посуде до половины, 
такъ что образуется густая кашица, которую 
хорошо размешиваютъ, чтобы не было ком- 
ковъ и рчзливаютъ въ банки. По другому ре
цепту, подобная горчица приготовляется сле
дующим!. образомъ: 0,6 литра виннаго спирта 
варятъ съ 250 гр. сахару, потомъ, когда 
смесь несколько остынетъ,- примешиваютъ 
70 гр. порошка желтой и 60 гр. черной гор
чицы.

Столовая горчица.
Къ 250 гр. горчичнаго порошка постепенно 

прибавляютъ, при непрестанномъ номешиванш, 
0,6 литра хорошаго белаго вина и 3 гр. гвоз
дики. Смесь варятъ на легкомъ огне, потомъ 
прибавляютъ 20 гр. мелкаго сахарнаго песку 
и даютъ еще разъ хорошенько вскипеть.

«Франкфуртская горчица.
Bepjrb 1 ф. белой толченой горчицы, 1 ф. 

черной толченой горчицы, ф. мелко истол- 
чоннаго сахарнаго песка; 2 лота истолченной 
гвоздики и 4 лота толченаго индшскаго перца
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и смешиваютъ съ виномъ, или съ виннымъ 
уксусомъ.

Швейцарская горчица.
Берутъ 6 столовыхъ ложекъ сухой горчицы, 

растираютъ съ 4 столов, ложками мелкаго са
харнаго песку и 2 золотниками гвоздики 
мелко истолченной и разводят, крепки мъ рен- 
сковымъ уксусомъ, чтобы горчица была въ 
достаточной степени крепкая и безъ комьевъ. 
Смесь варится при постоянномъ помешиванш, 
до техъ поръ, пока не получится густое тесто. 
Затемъ горчицу разводйтъ до желаемой гу
стоты холоднымъ креикимъ уксусомъ и разли- 
ваютъ въ банки, которыя ставятся не закупо
ренными въ теплую печь, часовъ на 5. Спустя 
пять часовъ, банки можно закупорить. Хранить 
въ тепломъ номещенш.

Эстрагоновая горчица.
Въ смесь изъ 1 кгр; черной И 1 кгр. белой 

горчицы вливаютъ 4 литра сгущеннаго, под- 
слащеннаго сахаромъ, винограднаго сусла или 
же просто легкаго вина, а затемъ прибавля
ютъ 1 литръ хорошаго эстрагоноваго уксуса 
и горчица готова. Хранить герметически за
купоренной въ теиломъ, сухомъ помещении
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