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ПРЕДИСЛ0В1Е КО ВТОРОМУ ИЗДАН! Ю.

Прошло десять лг1;тъ съ тйхъ поръ, какъ вцерые была выпу
щена моя брошюра «Домашняя сушка нлодовъ и овощей и 
домашнее прпготовлеше н'Ькоторыхъ консервовъ». За этотъ нро- 
межутокъ времени практика по cymids плодовъ и пхъ консер
вирование усп'Ьла выработать некоторые бол^е усовершенство
ванные npieMbi и методы; затймъ, при составленш этой брошюры 
легко конечно могли вкрасться некоторые недочеты и несовер
шенства. Нын'1’., приступая ко второму издание своей брошюры, 
я счелъ своимъ долгомъ пополнить пробелы, встрйчавнйеся 
въ первомъ ся изданш, внеся въ то же время и все то, что 
лучшаго выработано за это время практикой, не выходя однако 
изъ рамокъ ранйе поставленной ce6t> цг1зли, т. е. краткаго по- 
соб1я для домашней сушки плодовъ и овощей и домашняго 
цриготовлешя н’Ькоторыхъ консервовъ.

Десять лйтъ—промежутокъ большой и за это время, какъ 
говорится, много утекло воды. Разъезжая по Матушк’Ь-Руси 
въ прежнее время, р^дко приходилось наблюдать, чтобы вла
дельцы садовъ особенно старались о полной утилизацш своихъ 
урожаевъ. Теперь ужъ картина не та: теперь на сады смотрятъ 
не какъ на баловство, не какъ на зат+»ю, а какъ почти на 
коммерческое иред1щ я т 1е и поэтому зачастую заметны жела- 
шя полной утилизацш урожаевъ своихъ садовъ. Но вйдь куль
тура, прогрессъ, начинается всегда съ самаго маленькаго, 
плохонькаго, незначительнаго п несовершеннаго, и поэтому у 
насъ, если и стали сушить фрукты, то, за исключешемъ 
отдйльныхъ и р’Ьдкихъ случаевъ, сушатъ ихъ пока первобытнымъ 
сдособомъ, т. е. дымомъ, въ «лозницахъ», гдй товаръ получается 
скорее испорченнымъ, нежели высушеннымъ, отчего и выручка 
отъ садовъ получается не действительная, а уменьшенная. Но 
попытки перехода къ болйе совершеннымъ способамъ перера
ботки плодовъ начинаютъ становиться заметными и въ дерев-
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няхъ, что пока тормозится отсутств1емъ надлежащихъ иознашй. 
Для пршбр’Ьтсшя этихъ-то надлежащихъ познашй н пред
назначается эта брошюра, въ ея псправленномъ и дополнен- 
номъ вид*.

На громадной территорш нашего отечества произрастаютъ 
въ огромномъ количеств^, какъ въ дикомъ, такъ и въ куль- 
турномъ, TaKie разнообразные плоды и ягоды, что во время 
л1;та жители деревень часто не знаютъ, куда ихъ давать, п 
пользуются только самымъ лучшимъ, все же остальное гшетъ 
и пропадаетъ даромъ. Зато зимой мы спдимъ вовсе безъ фрук- 
товъ, между тЗзмъ какъ, посредствомъ очень простыхъ спосо- 
бовъ переработки плодовъ, можно достигнуть того, что изъ 
урожая сада ничего не пропадетъ даромъ, и мы въ состояши 
будемъ круглый годъ угощаться всевозможными плодами 
и ягодами.

Теперь мы часто не можемъ продавать своихъ фруктовъ по 
хорошей ц’Ьн'Ь, такъ какъ осенью вс1; рынки бываютъ до того 
запружены ими, что купцы даютъ и за xopouiie плоды самую 
ничтожную ц'Ьну. Когда же мы будемъ большую часть фрук- 
товъ перерабатывать, а только меньшую и самую лучшую про
давать въ св’Ьжемъ вид'Ь, тогда на рынкахъ не будутъ валяться 
вороха фруктовъ, и купцы будутъ давать высшш ц'Ъны. KpoMt. 
того, у насъ теперь яблоко, немного испорченное или раньше 
свалившееся съ дерева, считается уже негоднымъ, между гЬмъ 
какъ наши соседи подобные же фрукты, но только въ иерера- 
ботанномъ видЗ;, продаютъ намъ какъ лакомство.

Моя скромная работа имйетъ цЪлыо помочь мелкпмъ хо- 
зяевамъ извлекать настоящая выгоды изъ своихъ садовъ; она 
не годится для тйхъ, кто желалъ-бы вести это д1;ло въ обшир- 
ныхъ размйрахъ, такъ какъ крупнаго производства я вовсе не 
касаюсь; не найдутъ зд’Ьсь читатели и теоретическихъ объяс- 
нен1й, такъ какъ работа моя предназначена для желающихъ 
получить исключительно практичесюя указашя. Ими-то, на 
основанш собственнаго опыта, и хочу я поделиться съ 
читателемъ.

С. Вороновъ.



I. Сушка п л о д о в ъ .

Солнечная сушка. Всяше плоды и ягоды, будучи подверг
нуты на некоторое время нагреванш , теряютъ большую часть 
содержимой ими влаги, отчего и делаются способными долго 
не подвергаться порч!; и доставлять намъ въ продолжеше круг- 
лаго года пр!ятную и здоровую пищу. Въ виду этого сл^дуетъ 
нашимъ хозяйкамъ обратить побольше внимашя на этотъ спо- 
собъ переработки плодовъ, тймъ более что способы сушки 
крайне просты и легко исполнимы.

Сушка различныхъ плодовъ обыкновенно происходитъ или 
посредствомъ естественной теплоты, на солнце, или посред- 
ствомъ искуственнаго нагр^ватя; второй способъ предпочти
тельнее, такъ какъ при немъ продуктъ получается лучппй, да 
и сушка можетъ производиться во всякое время года, между 
темъ какъ первый способъ находится въ полной зависимости 
отъ климата, времени года и состоя шя погоды. Сушка на 
солнце выгодна только въ местностяхъ жаркихъ или теплыхъ, 
где погода не такъ переменчива, какъ у насъ.

Для сушки на солнце наиболее пригодны яблоки, груши, 
сливы, виноградъ и отчасти ягоды. Груши и яблоки, очищен- 
ныя отъ сердечка и кожицы, разрезаются на тонюе кружечки 
или ломтики и нанизываются на тонюя бечевки или толстыя 
нитки такъ, чтобы ломтики приходились близко другъ отъ 
друга (рис. 1). Нанизанныя такимъ образомъ пластинки раз
вешиваются на солнечной стороне какой-либо постройки и, 
при хорошей погоде, дней черезъ 5—15 совершенно высы- 
хаютъ; тогда ихъ снимаютъ и складываютъ для хранешя. 
Если ночи выпадаютъ сырыя, то, для ускорешя сушки, плоды 
на ночь снимаются, а утромъ, при восходе солнца, опять раз
вешиваются; полезно также отъ времени до времени повора
чивать нанизанные кружки другою стороною къ солнцу

С. Вороновъ.— Сушка плодовъ и овощей. 2-ое изд. 1
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передвигать ихъ на бечевк’к  Получаюнцйся при этомъ про 
дуктъ на видъ неваженъ, а при варк* остается твердоватымъ, 
тягучимъ и кислымъ.

Несравненно лучппй продуктъ даютъ высушенный только 
на солнцй сливы; именно этимъ путемъ получаются въ Фрав- 
цш знаменитыя бриньольсшя сливы. Бриньольсшя сливы по
лучаются слйдугощимъ образомъ. Сливы собираются среди дня 
по достиженш ими полной зрелости и раскладываются на 
день на сита. На следующей день съ нихъ сдираютъ кожицу 
ногтемъ, чтобы не повредить ихъ, и нанизываютъ на палочки 
толщиною въ гусиное перо такъ, чтобы он^ не соприкасались 
другъ съ другомъ. Эти палочки прикрйпляютъ къ пучкамъ 
соломы, туго связаннымъ во вс'Ьхъ направлешяхъ, вышиною 
отъ 1—3 саженъ съ крючкомъ на верхушк'Ь, при помощи ко- 
тираго ихъ прикр'Ьпляютъ къ поперечнымъ брусьямъ такъ, 
чтобы въ случай в^тра онгй не ударялись другъ о друга. Въ 
такомъ положенш сливы остаются въ течете  4—5 дней, при 
чемъ днемъ ихъ выставляютъ на солнце, а вечеромъ или во 
время дождя ихъ переносятъ въ cyxifl помЗлцешя. Когда сливы 
легко снимаются съ палочекъ, изъ нихъ вынимаютъ косточки, 
сплющиваютъ ихъ и выставляютъ на солнце, чтобы оконча
тельно досушить. Зат'Ьмъ ихъ укладываютъ въ ящики и 
пускаютъ въ продажу.

Въ ПровансЬ сушатъ сливы другимъ способомъ. Собран- 
ныя сливы кладутъ въ корзины и опускаютъ въ горячую 
воду, гд£ ихъ держатъ, пока вода не закипитъ ключемъ; тогда 
ихъ вынимаютъ, даютъ вод'Ь стечь, держа ихъ такъ до т’Ьхъ 
поръ, пока OH’S не остынутъ. Разъ сливы остынутъ и вода 
съ нихъ испарится, ихъ раскладываютъ на решета, выста
вляютъ на солнце, гд"Ь и держатъ до тЬхъ поръ, пока онЗ? не 
высохнутъ до надлежащей степени. При этомъ способ'Ъ сушки 
получаются отличныя сливы.

Обыкновенно же сушатъ сливу такъ: плоды собранные 
во время полной зрелости и притомъ въ сухую погоду, рас
кладываются въ  одинъ слой толщины на сплетенный изъ ивы 
решета или же на натянутыя на палки рогожи, гдй и подвер
гаются дМ ствш  солнечныхъ лучей. Спустя нисколько дней, 
при благопр1ятной погод^, сливы вполв’Ь высыхаютъ. Въ продол-
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жеше всего времени сушки полезно переворачивать слизы съ 
одного бока на другой и производить это по возможности чаще, 
иначе товаръ выйдетъ неравномерно высушенный. Конечно, 
въ ненастные дни убираютъ сливу, а по возстановленш вёдра 
опять выставляютъ ее. Ветеръ при этомъ вреда принести не 
можетъ, а скорее принесетъ пользу, такъ какъ будетъ ускорять 
сушку. Во все время сушки следуетъ сгонять мухъ, которыя 
очень любятъ садиться на сливы, а еще лучше покрывать 
марлей.

Высушенныя сливы имеютъ пр1ятный вкусъ, черную бле
стящую кожицу и прекрасно сохраняются продолжительное 
время. Сливы можно сушить такъ же, какъ и яблоки и груши, то

Рис. 1. Сушка'яблокъ на солнц'Ь.

■есть, нанизывая ихъ на нитки; получается тоже очень хоро
ший продуктъ.

Точно такъ же, какъ сливы, сушатся на солнце и ягоды.
Сушка плодовъ въ домашнихъ печахъ. Этотъ способъ 

■сушки можно смело рекомендовать для домашняго употребле- 
ш я, такъ какъ, при надлежащемъ вниманш, здесь часто по
лучается прекрасный продуктъ. Удобство этого рода сушки 
•состоять .еще въ томъ, что хозяйке всегда сподручно поль
зоваться имъ для нриготовлешя сушеныхъ плодовъ довольно 
хорошаго качества и въ болыпомъ количестве. Русскою печью 
можно пользоваться после испечешя хлеба, такъ что расходъ 
на топливо будетъ отсутствовать. Сушку производятъ обык
новенно такъ: плоды, очищенные и разрезанные на кружки 
или на иныя части, раскладываютъ въ одинъ слой на при- 
■способленныхъ для этого ситахъ, или же на обыкновенныхъ
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противняхъ, и ставятъ въ печь. Если желаютъ за одинъ разъ. 
приготовить побольше продукта, то сита можно ставить въ. 
етЬсколько рядовъ, что нисколько не помйшаетъ плодамъ вы 
сохнуть и сохранить хороппя качества. Температура въ печи 
не должна быть слишкомъ низка, но и не выше 75° Р., такъ 
какъ при большей жаре плоды легко могутъ подгорать, при 
н и з к о й  же температур^ они долго не высыхаютъ. Если за одне 
сутки плоды не будутъ готовы, то слйдуетъ печь протопить, 
снова поставить все решета и держать ихъ въ печи до техъ 
поръ, пока плоды высохнутъ какъ следуетъ. Въ хорошо вытоп
ленной печи плоды бываютъ готовы по прошествш сутокъ, 
если они были разрезаны на круглыя пластинки, и дня черезъ 
два, если въ дело шли плоды цельные или разрезанные на 
половинки. Такимъ способомъ обыкновенно сушатъ у насъ 
сливы, вишни, ягоды, яблоки и груши.

Впрочемъ, въ Польше сушатъ грушу немного иначе. 
Только что созревнпя груши очищаютъ отъ сердечка и кожицы 
и потомъ опускаютъ въ холодную воду; этимъ достигается то, 
что груша остается светлою, а не темнеетъ, какъ обыкновенно. 
Сердечко и кожицу варятъ въ  воде до техъ поръ, пока они 
не сделаются мягкими, после чего ихъ отбрасываютъ на сито 
или холстъ надъ какой-нибудь чашкою. Получивппйся сокъ 
смешиваютъ съ неболыпимъ количествомъ меда и опускаютъ 
туда целыя груши; после этого ихъ кипятятъ до размягчешя,, 
а затемъ вынимаютъ, складываютъ на тарелку и, посыпавъ 
сахаромъ, ставятъ въ умереннотеплую печь, где оне и вы сы
хаютъ. Во время сушки полезно раза три-четыре переклады
вать груши съ бока на бокъ, чтобы оне равномернее высыхали. 
Въ некоторыхъ местахъ Францш сливы сушатъ еще следу- 
ющимъ способомъ: сливы срываются вполне созревшими, 
вынимаются изъ нихъ косточки и раскладываются на доски, 
которыя посыпаны мелкпмъ сахаромъ; после этого ихъ ставятъ 
въ печь въ умеренную температуру (30°—-35° Р.), где и держатъ„ 
время отъ времени вынимая и перекладывая сливы съ места, 
на место, до техъ поръ, пока оне не подсохнутъ въ достаточ
ной степени. Когда сливы достаточно подсохли, ихъ вынима
ютъ изъ печи, даютъ цмъ остыть для сохранешя глянца,, 
яерекладываютъ на друпя доски или сита и даютъ досохнуть
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на солнце. Зат'Ьмъ сливы укладываютъ слоями въ ящики, 
-обложенные бумагою, и сохраняютъ въ прохладномъ пом’Ьщенш.

Во Франщи сушатъ сливы еще и такъ: крупные сорта 
сливъ сушатъ до половины готовности, вынимаютъ изъ нихъ 
косточки и на место посл'Ьднихъ вставляютъ сливы соответ
ственной величины и просушенныя немного более того, какъ 
первыя. Такимъ образомъ получаются сливы замечательной 
величины.

Яблоки, груши, сливы и т. д. можно сушить и въ духо
вой печке, при условш, чтобы температура нагретаго воздуха 
не превышала 75° Р. для яблокъ и грушъ и 50°—55° Р. для 
сливъ и вишенъ. Для яблокъ и грушъ нужная температура 
узнается следующимъ простымъ способомъ: если брошенная 
на плиту пшеница тотчасъ же начнетъ коричневеть, то это 
заачитъ, что печь еще слишкомъ горяча.

Въ начале сушки въ духовой печи все задвижки сле- 
дуетъ оставлять совершенно открытыми, а затемъ ихъ откры
вать только отъ времени до времени для того, чтобы иметь 
постоянный обменъ воздуха. Решетки у ситъ должны быть 
изъ дерева, такъ какъ въ противномъ случае оне быстро 
принимаютъ тепло и столь же быстро отдаютъ его, между 
темъ какъ въ этомъ отношенш требуется строгая постепен
ность. Для лучшаго достижешя ея советуютъ употреблять на
рочито для того построенную решетку (рис. 2), состоящую изъ 
очищенныхъ отъ коры ивовыхъ прутьевъ съ редко сплетен- 
нымъ дномъ, которое снабжено ножками, длиною около 
вершка, такъ что между плитой и решеткой получается неко
торое пространство, чрезъ которое можетъ проходить свежШ 
воздухъ, чемъ устраняется непосредственное вл1яше холоднаго 
воздуха на плоды. Можно посоветовать употреблять подоб
ный сита и при сушке въ простыхъ печахъ, где они сослу- 
жатъ такую же службу, что и здесь.

Наконецъ, большую часть плодовъ можно сушить и на 
■обыкновенныхъ русскихъ лежанкахъ, какими часто отапли
ваются крестьянсюя избы. Способъ этотъ распространенъ у 
насъ по всей Россш, но онъ преимущественно въ болыномъ 
ходу въ ростовскомъ уезде ярославской губернш. Натопивъ 
лежанку, раскладываютъ плоды прямо на нее, если лежанка
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изразцовая,—кирпичную же лежанку предварительно покры
ваюсь толстой оберточной бумагой. Такъ какъ поверхность, 
печи бываетъ не везде одинакового тепла, то и продукты су
шатся неравномерно; кроме того, за отсутств!емъ тяги, сушка 
идетъ очень медленно, а топлива требуется много. Понятно 
поэтому, что только что описанной сушки на лежанкахъ ре-

Однако, въ н екоторы е м*стахъ Россш, а въ особенности 
въ Ьессарабщ, при некоторыхъ изменешяхъ, пользуются прос
той русской лежанкой съ такнмъ успехомъ, что получаемый.

продуктъ не оставляетъ желать ничего лучшаго. Обыкновенно,, 
во всю длину борова (лежанки), устраиваютъ деревянный' 
ящикъ съ продольными и поперечными перекладинами; на 
эти то перекладины и ставятъ сита. Вверху ящика делаю тъ 
несколько отдушинъ, служащихъ для унесешя насыщеннаго 
парами воздуха; отдушины можно открывать и закрывать по 
желанно. Внизу ящика устроено несколько неболыпихъ кла- 
пановъ, служащихъ для пропуска въ  ящ икъ свежаго воздуха. 
Въ виду того, что температура воздуха въ подобныхъ ящи- 
кахъ бываетъ не везде одинакова, — они особенно пригодны 
для сушки сливъ, которыя, какъ известно, сушатся сначала.

комендовать нельзя.

Гпс. 2. Сушильная реш етка изъ ивовыхъ прутьевъ.
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Подобнымъ образомъ можно с у ш и т ь  ВСЁ п л о д ы , я г о д ы  и  

о в о щ и .
Я  долженъ признать все  описанные пока мною способы 

сушки плодовъ, за исключешемъ разве посл1;дняго, мало со
вершенными, такъ какъ продукты получаются здесь обыкно
венно невысокаго качества. Но я не могъ не привести этихъ 
способовъ, такъ какъ не каждый имеетъ возможность npi- 
о брести те  аппараты, въ которыхъ получаются действительно 
прекрасные сушеные фрукты и овощи, какими кормятъ насъ 
западные наши соседи. Лишь въ новейшее время, благодаря 
пропаганде незабвеннаго В. В. Черняева, мы начинаемъ по
немногу вкушать и произведешя своей родины, не оставля
ющая желать ничего лучшаго.

Такъ какъ наша цель заключается только въ томъ, чтобы 
принести хотя бы маленькую помощь нашимъ хозяйкамъ, то 
мы и опишемъ здесь только те сушильные аппараты, которые 
приспособлены не къ коммерческому производству, а скорее къ 
домашнему очагу.

Суш илка Черняева «Королева фруктовъ». Эта сушилка 
не имеетъ спещальной топки, а приспособлена исключительно 
для плиты и лежанки. На ней съ болыпимъ успехомъ можно 
сушить какъ различные фрукты, такъ и ягоды и овощи. Су
шилка эта (рис. 3-й) состоитъ изъ жестянаго ящика, снабжен- 
наго по угламъ четырьмя небольшими железными ножками, и 
имеетъ съ 4-хъ сторонъ заслонки (А, В, С,), служащая для 
регулировашя температуры; заслонки эти можно, по желанш, 
закрывать или открывать со всехъ четырехъ сторонъ или же 
съ трехъ, двухъ и, наконецъ, только съ одной стороны. Если 
желаютъ понизить температуру больше и скорее, то откры- 
ваютъ все четыре заслонки, для более же медленнаго пони- 
жешя открываютъ одну или две. Сита (D) вставляются сбоку 
черезъ отверсие, закрываемое двумя дверками (Е, F). ГорячШ 
воздухъ направляется посредствомъ железнаго согнутаго 
щита (G). Подъ крышею (Н) подвешено корытце (J) для 
собирашя воды при сгущенш паровъ.

Желательно, чтобы сита у этой сушилки были деревян- 
ныя, такъ какъ, въ маленькихъ хозяйствахъ и вдали отъ 
городовъ, ихъ скорее можно исправить въ случае порчи, да
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и обойдутся они дешевле. Металлическая сита неудобны еще 
и въ томъ отношеши, что часто нагреваются дотого, что голой 
рукой брать ихъ совсЬмъ невозможно.

ВДна этой сушилки въ сельскохозяйственномъ комисмо- 
нерстве «Работникъ» 30 руб. Въ день на ней можно вы
сушить около 8 пуд. яблокъ и грушъ и около 8— 9 пуд. сливъ.

Гейзенгеймская су
ш илка. Она (рис. 4) 
приспособлена для 
плиты и для лежа- 
нокъ и состоитъ изъ 
шкафа (А), который 
съ двухъ сторонъ от
крыта, съ другихъ же 
двухъ имеетъ желез
ный стенки. На не- 
болыпомъ разстоянш 
отъ плиты, внутри 
шкафа помещаются 
сита (В) съ деревян
ными рамками, кото- 
рыя вставляются сни
зу и затемъ, по мере 
надобности, припод
нимаются при помо
щи простого меха
низма (С.) Если же- 
лаютъ вынуть сито 
не нижнее, а какое- 
нибудь другое, то сто- 
итъ только вставить 
подъ него железный 
прутъ, конечно съ

Рис. 3. Сушилка «Королева фруктовъ» 
Черняева.

обеихъ сторонъ,—и сито можно брать свободно. При сушке, 
яблоки и груши сначала надо ставить внизъ, а потомъ по
степенно приподнимать вверхъ, — сливы же и вишни, наобо- 
ротъ. Сушилку эту можно прюбрести въ сельскохозяйствен
номъ комисс 1онерстве «Работникъ» съ 8-ю ситами за 10 р.



Производительность ея почти такая же, какъ и преды
дущей.

Необходимые инструменты. Приступая къ сушке плодовъ, 
нужно прежде всего ихъ къ этому приготовить, а именно 
снять съ яблокъ и грушъ кожицу, вынуть сердечко и разре
зать плодъ на тоненьк1е кружечки; у косточковыхъ же породъ 
снять кожицу и выбить косточки. У кого много есть свобод
ного времени, тотъ все эти работы можетъ выполнить в 
простымъ кухонныгь ножомъ, особенно когда сушка произво
дится въ  очень неболыпомъ количестве; но при переработке

Н е о б х о д и м ы е  и н с т р у м е н т ы . 9

Рис. 4. Гейзенгеймская сушилка, поставленная на плиту.

порядочного количества фруктовъ приходится обзавестись 
инструментами. Ихъ имеется не мало, но я ограничусь описашемъ 
лишь одного изъ нихъ, наиболее пригоднаго для домашняго 
обихода, а именно машинки для очистки яблокъ.

Изъ всехъ такихъ машинокъ самою лучшею, особенно для 
неболыпихъ производствъ, надо считать «Impoved Victor» 
или просто «Викторъ». Машинка эта принадложитъ къ  уни- 
версальнымъ, такъ какъ она въ одно время работаетъ це~ 
лыхъ три дела: очищаетъ яблоки отъ кожицы, вынимаетъ 
сердцевину и разр'Ьзаетъ самое яблоко тонкою спиралью.
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Р"Г““ ™ ~ ; г 6 *v
Г Г Г  “ б ” 4 ' “ Ра Раб0Т4 0Ва "Р” >»"™ивавтся к Г ! ”  (рис. 5 ) ,  а яблоко надевается на ттттггг- и-лг.™ я
берутъ правой рукой за ручку и н а ч и ^ З  в̂ Х ь

есь механизмъ этой машинки приходитъ въ движ ете’и ножъ
(а), прикасаясь къ яблоку, при первомъ же повороте колеса 
начинаетъ снимать кожицу; въ это же pW „p *>, колеса,
яожъ (резецъ Ь) разрезываетъ яблоко с п и р а л ь ;"  О л е ™ "  
насаживать яблоко на вилку не шньшр I ™  Следуетъ
«*. *А е е » , юсл* ТОГ ; Г ~ )  “ Joe— !

Рис. 5. Машинка «Викторъ» для чистки яблокъ.

дечко (ф  При продолжительной работе часто случается ™  
ножъ задеваетъ за резецъ, отчего оба они п о р т ™  ’ Ты 
исправить это, следуетъ ножъ (а) подвинуть немного назадъ 
и машинка опять будетъ прекрасно работать. *

ияъ КаСаеТСЯ инстРУментовъ для выбивашя косточекъ

требленТя п еИн Г Г Ъ’ Т° ^  ° РИ СУШК* ДЛЯ *OMa™ o  упо- треолешя не необходимы, темъ более что хоптпп ™ Л
Р а д ж е й  и аш гаи  для и о * ц*ли пока не сул^ствуетъ

Общгя правила суш ки плодовъ. Чтобы сушеные плоды 
выходили высокаго качества, необходимо-

всего лучше Г ' ™  М0ЛН* ЗР*ЛЫе И Н6 °Чень лежалые плоды; всего лучше сушить ихъ тотчасъ же после сбора.
/ Подвергать яблоки И груши поле v ita  ттот'сг 

П кожицы, действш  серы. Удаленш Серде,1Ка
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3) Хорошенько высушивать плоды, но никакъ не пере
сушивать.

4) Сушить при надлежащей температуре, но не при слиш- 
комъ высокой или низкой.

Вотъ главныя ус.чогЛя, отъ соблюдешя которыхъ зависитъ 
качество продукта. Эти услов1я настолько легки, что желаю
щее вполне могутъ приготовлять у себя дома самый выспий 
сортъ различныхъ сушеныхъ плодовъ, какъ для домашней 
потребности, такъ и для продажи въ неболыпомъ количестве.

Подготовка яблокъ къ сушкчь. Для сушки пригодны какъ 
летш я яблоки, такъ и зимшя и осентя, особенно же кислые 
и кислосладйе сорта. Сладкихъ же и сладкокислыхъ обыкно
венно избегаютъ, потому что они въ сушеномъ виде бываютъ 
безвкусны и плохо развариваются.

Что касается величины яблокъ, то она при домашнемъ упо- 
требленш не играетъ никакой роли; для продажи же, напро- 
тивъ, очень важна: товаръ, полученный изъ крупны»!, яблокъ, 
ценится всегда выше, да и продать его можно скорее. Для 
домашняго же употреблешя можно брать всяш я яблоки, кашя 
только имеются подъ рукой, а особенно те, которыхъ нельзя 
продать въ сыромъ виде по хорошей цене, то-есть, прежде
временно опавппя съ дерева, побитыя и немного попорченныя, 
а также и все мелгая яблоки. Даже изъ этого матер!ала, при 
надлежащей сушке, выходитъ хотя и мелк!й, но вкусный про
дукта. Сушатся яблоки или цельными, или половинками, или 
ломтиками, притомъ же или съ сердечкомъ и кожицей, или 
безъ нихъ. Товаръ безъ сердечка и кожицы всегда ценится 
выше, и сбытъ его более обезпеченъ, между темъ какъ то
варъ съ кожицей и середкой оценивается сравнительно низко 
и спросъ на него бываетъ ограниченъ; покупаютъ его, да и 
то съ неохотой, лишь за неиметем ъ лучшаго. Сушить яблоки 
лучше всего разрезанными на кружки (пластинки), но никакъ 
не цельными или разрезанными на части. Вопервыхъ, плоды, 
разрезанные на кружки, высушиваются легче и скорее; во- 
вторыхъ же, узнать, высохли они или нетъ, гораздо легче^ 
и, наконецъ, цена и спросъ на нихъ нисколько не хуже, а 
скорее даже лучше, чемъ на цельныя. Процессъ сушки техъ  
и другихъ совершенно одинаковъ, разница лишь во времени
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ихъ сушки: цельные или разрезанные на половинки высы- 
хаютъ медленнее, нежели разр^заные на кружки.

Приступая къ о п и сан т  процесса сушки яблокъ, я позволю 
себе начать съ того, съ чего обыкновенно начинаютъ на 
практике, т. е. съ подготовки плодовъ.

Первымъ деломъ, следуетъ заняться очисткою яблокъ отъ 
сердечка и кожицы, а потомъ уже разрезать ихъ на TOHKie 

кружечки. Для этого употребляютъ особыя машины (см. рис. 
5-й), которыя, при несколькихъ поворотахъ колеса, снимаютъ 
съ плода кожицу, вынимаютъ середку и въ то же время раз- 
резаютъ весь плодъ тонкою спиралью. После того опускаютъ 
яблоко въ чистую воду, налитую въ какую-нибудь близъ стоя
щую посудину, для того чтобы яблоки не чернели и могли 
быть отмыты отъ случайнаго загрязнешя. Все эти работы, для 
большаго успеха, должно производить по возможности скорее. 
Если яблоки загрязнены, то, передъ чисткой, грязь эта 
хорошенько съ нихъ смывается. Если яблоки сушатся цель
ными, то хотя бы они были и чистыми, ихъ следуетъ поме
щать въ кадку съ водой и тамъ держать часъ или более, 
вообще до техъ поръ, пока изъ нихъ не выползутъ личинки 
плодожорки. Само собою разумеется, что если яблоки чистыя, 
только что сняты съ дерева и не червивыя, то помещать ихъ 
въ воду не следуетъ. Сушить яблоки и груши можно не только 
зрелые, но и зеленые, разную падалицу и т. д.

Значете б^ьленън плодовъ. Чтобы получить продуктъ выс- 
шаго качества, необходимо, чтобы онъ не потерялъ своего 
природнаго белаго цвета, аромата и, отчасти, вкуса. Въ су- 
шеныхъ плодахъ, какъ и во всехъ другихъ товарахъ, важенъ 
наружный видъ, такъ какъ имъ всегда дорожитъ покупатель. 
Пословица «товаръ лицомъ красенъ» какъ нельзя лучше при
меняется къ фруктамъ, почему сушилыцикъ долженъ всеми 
силами стараться сохранить въ плодахъ присущ а имъ белый 
цветъ. Практикой дознано, что если яблоки не будутъ под
вергнуты, тотчасъ же после очистки и резки, высокой темпе- 
ратуре (около 75°—70° Р.), то они теряютъ настояпцй свой 
цветъ и становятся коричневыми или рыжими. Кто не гонится 
за цветомъ товара, тотъ всегда можетъ обойти нижеописан
ные способы белешя; плоды отъ этого вовсе не потеряютъ



во  вкусе; для лицъ же, желающих!, во что бы то ни стало 
получить сушеные плоды съ натуральнымъ ихъ цвФ/гомъ, я 
приведу два способа белешя.

Бгьленге поваренной солью. Для возстановлетя въ плодахъ 
натуральнаго цв1зта часто применяютъ опускаше на нисколько 
минутъ пластинокъ яблокъ въ водный растворъ поваренной 
соли (около 2—5 лотовъ на ведро воды). Отъ дМств1я соли 
сушеныя яблоки выходятъ хотя и не особенно белы, но всетаки 
въ нихъ не бываетъ заметно той черноты, какая получается 
на товаре, ■ высушенномъ вовсе безъ белешя. Держать въ 
растворе поваренной соли надо не более 3—4 минутъ, иначе 
они могутъ принять солоноватый вкусъ. Однако, выбеленныя 
такимъ способомъ яблоки скоро теряютъ светлый цветъ и 
становятся коричневыми, при храненш же, особенно въ сыро- 
ватомъ и прохладномъ месте, какъ я  убедился на опыте, 
они скоро подвергаются плесневелости.

Бгьленге аърнымъ цвшпомъ. Этотъ способъ белешя въ на
стоящее время считается самымъ лучшимъ, такъ какъ плоды 
всегда получаются натуральнаго цвета и долго не подвер
гаются порче. Белеш е серою производятъ такъ: раскиды- 
ваютъ на сита разрезанныя пластинки плодовъ, предварительно 
отряхнувъ ихъ отъ воды, и потомъ вставляютъ въ белильный 
шкафъ (рис. 6-й). Считаю нелишнимъ сказать, что пластинки 
плодовъ следуетъ класть на сито такъ, чтобы оне едва при
касались другъ къ дружке, но ни въ какомъ случае не нужно 
допускать, чтобы оне были навалены безъ разбора, или же 
лежали въ два слоя. Если последнее будетъ допущено, то все 
соприкасающаяся места пластинокъ останутся такими же чер
ными, какими были яблоки наложены въ шкафъ. По мере на- 
полнешя ситъ плодами, следуетъ, нисколько не медля, вставить 
ихъ въ шкафъ, закрыть наглухо все дверцы и сейчасъ же за
жечь серу. Серу, или такъ называемый серный цветъ, обыкно
венно насыпаютъ на какую-нибудь жестянку или черепокъ (на 
6 полныхъ ситъ около одной чайной ложки) и зажигаютъ 
прямо спичкой или же раскаленнымъ железомъ (кочергой). Для 
этого кочергу кладутъ на несколько минутъ въ огонь, а когда 
она станетъ довольно горячею, ее вынимаютъ и слегка при- 
кладываютъ къ серному цвету, который обыкновенно загорается

Б'ВЛЕШЕ п о в а р е н н о й  со л ью  и  с ъ р н ы м ъ  ц в е т о м ъ .
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въ ту же минуту. Когда сера загорится, ее вставляютъ въ 
шкафъ на нижнюю полку и, затворивъ дверцу, оставляютъ 
такъ на нисколько минутъ. Какъ долго надо держать плоды 
въ б'Ьлильномъ шкафу, сказать трудно; это зависитъ отъ того 
въ какомъ вид* они были туда поставлены: если они ранее 
почти вовсе не потеряли своего цвета, тогда держать ихъ 

6 минутъ; если же плоды были совсемъ потемневпйе 
то 8—10 минутъ, но не более. Яблоки, продержанныя въ парахъ 
■сернистой кислоты долее ноказаннаго срока, отличаются

желтоватымъ цве- 
томъ, горьковатымъ 
вкусомъ и нещпят- 
нымъ запахомъ.

При выниманш 
ситъ изъ белильнаго 
шкафа, голову нужно 
держать въ сторону, 
такъ какъ вдыхаше 
паровъ сернистой 
кислоты и непр1ятно, 
и вредно для здо
ровья.

Часто приходится 
слышать, что плоды, 
окуренные серою, мо- 
гутъ оказать неблаго- 
пр!ятныя последствия 
для здоровья потре

бителя, т. е., что они вредны. Насколько справедливо это 
м н ете , каждый читатель можетъ убедиться изъ следую щ ая: 
по некоторымъ анализамъ, произведеннымъ въ различныхъ 
местахъ надъ яблоками, содержаше сернистой кислоты въ 
нихъ оказалось 0,005°/о и не более 0,04<7о, то есть меньше 
того, сколько обыкновенно содержится серы въ вине и хмеле 
окуренныхъ серою, и въ плодахъ, консервированныхъ въ же- 
•стянкахъ или банкахъ. Опыты эти были произведены надъ 
яблоками, взятыми прямо изъ сушилки, немедленно после 

•с у ш к и , между темъ какъ въ плодахъ, пролежавшихъ около

Рис. 6. Шкафъ (белильный) для окуривашя 
плодовъ с4рнымъ ЦВ'ЁТОМЪ.
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двухъ недель на воздухе, содержаше сернистой кислоты зна
чительно уменьшается и часто даже спускается до нуля. Ко
нечно, нельзя отрицать того факта, что плоды, не въ меру 
окуренные серою, вредны, но кто же станетъ это допускать? 
Когда же окуриваше производится въ меру, то оно не вредно 
для здоровья и приноситъ намъ ту пользу, что плоды прини- 
маютъ способность сохранять свой цветъ и продолжительное 
время не подвергаться порч!;; кроме того, таюе плоды на рынке 
ценятся выше неокуренныхъ.

Для того чтобы плоды имели натуральный цветъ, при 
сушке необходимо окуривать яблоки, груши и персики; что же 
касается другихъ плодовъ, то для нихъ это было бы излишне, 
такъ какъ они и безъ того прекрасно сохраняютъ присунцй 
имъ цветъ.

С охр ан еш е н адлеж ащ его вкуса и  аромата.

Кроме цвета не менее важно сохранение въ сушеныхъ 
-фруктахъ надлежащаго вкуса и аромата. ВсякШ постороншй, 
не свойственный имъ запахъ въ значительной степени пони
жаешь ихъ достоинство и цену. Кислый запахъ, а также за
пахъ дыма—признаки не высушеннаго, а испорченнаго товара. 
Достоинство хорошей сушки заключается именно въ томъ, 
чтобы, при раскрытш ящика, въ которомъ находится тотъ или 
другой сушеный фруктъ или овощъ, по запаху можно было 
бы узнать сортъ. Для достижения этого надо устранить при 
суш ке вл1яше всякихъ постороннихъ обстоятельствъ, могу- 
щихъ изменить ихъ ароматъ; напримеръ, нельзя одновременно 
сушить въ одной и той же сушилке укропъ и яблоки, сливы, 
кислую капусту и т. д. Для сохранешя надлежащаго вкуса и 
аромата главнымъ образомъ нужно обратить внимаше и на то; 
чтобы фрукты сушились при надлежащей температуре и воз
можно быстро. Известно, что при 80° Р. начинается к и п ете  
сока, и что потерянный вследстше этого вкусъ фрукта нико- 
имъ образомъ не можетъ быть возстановленъ. Медленная сушка 
при недостаточно высокой температуре, т. е. несоответствую
щая тому или другому овощу п фрукту, дастъ продуктъ не
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высушенный, а испорченный. Въ данномъ случай съ нимъ 
происходитъ процессъ, сходный съ процессомъ гшешя. при 
которомъ сахаръ переходитъ въ алкоголь, а зат!;мъ въ ки
слоту;—продуктъ получается кислый и теряетъ всяюй аро- 
матъ.

Изъ всего сказаннаго видно, что для сохранешя въ пло- 
дахъ и овощахъ надлежащаго вкуса и аромата, необходимо су
шить ихъ при надлежащей температур* и съ известной ско
ростью, не злоупотребляя т£мъ и другимъ.

Сущность процесса суш ки яблокъ. Поел* б*летя , яблоки 
обыкновенно тотчасъ же поступаютъ въ сушильное отдйлеше. 
Необходимо подвергнуть ихъ съ самаго начала высокой тем
ператур* (65° 70° Р.), иначе они могутъ потемн*ть, не го
воря уже о лишней затрат* времени и топлива. Плоды дол
жны быть разложены въ ептахъ такъ, какъ сказано выше, 
иначе сушка будетъ замедляться и плоды будутъ высыхать 
крайне неравномерно. Этого правила нужно строго держаться 
и никогда не упускать его изъ виду. Сита, засыпанныя пло- 
дамп, сначала ставятся на самый низъ сушилки, т. 6. въ са- 
мое горячее м*сто, а иотомъ уже, когда плоды подсохнутъ, 
т. е. когда образуется корка, постепенно поднимаютъ сита 
кверху, а на ихъ м*сто ставятъ друия сита со свежими пло
дами. Во все время сушки следуетъ почаще заглядывать въ 
сушилку п время отъ времени перекладывать плоды съ одного 
бока на другой. Впрочемъ, на проволочныхъ ситахъ можно 
ограничиться и однимъ лерекладывашемъ, или двумя, такъ 
какъ на подобныхъ ситахъ плоды высыхаютъ довольно равно
мерно. Когда будетъ заметно, что яблоки значительно успели 
высохнуть, сл*дуетъ составлять изъ двухъ-—трехъ ситъ одно. 
Въ порожшя сита, конечно, насыпаютъ св*ж1й матер1алъ. т* 
же, которыя остались съ плодами, опять ставятъ въ сушиль
ное отд*леше, но уже на самую низкую температуру, т. е. 
вверхъ. Когда будетъ заметно, что въ н*которыхъ ситахъ 
большая часть пластинокъ совсЬмъ высохла, сл*дуетъ ихъ 
вынимать и отбирать отъ т*хъ, которыя еще не высохли; не- 
досушенныя пластинки кладутся въ друпя сита, а совсЬмъ 
готовыя складываются въ корзины и относятся въ cyxin и 
прохладный пом*щетя.
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Готовность сушенаго яблока узнается по тому, что плас
тинка при сдавливанш не разламывается, а напоминаетъ со
бою резину или грецкую губку. Вообще, если взять хорошо 
высушенную пластинку и сжимать или сгибать ее между паль
цами, то она не ломается и не лопается, а остается въ томъ 
же самомъ виде; если же это незаметно, то нродуктъ, значитъ, 
пли сыроватъ, или нересушенъ. Первое узнается по тому, что 
при сдавливанш пластинки появляется влага, второе же по 
сильной хрупкости. Недосушенный матер1алъ хуже, нежели 
несколько пересушенный, такъ какъ недосушенные фрукты 
очень скоро плесневеютъ и загниваютъ. Въ виду сказаннаго 
всегда стараются фрукты немного пересушить, но однако на
столько, чтобы они не почернели. Пробуя пластинки яблокъ 
въ сушилке, оне кажутся мягкими и упругими, какъ резина, 
но вынутш же изъ печи, оне быстро твердеютъ и делаются 
хрупкими; последнимъ смущаться не следуетъ, такъ какъ 
хрупкость эта, при хранеши яблокъ въ прохладныхъ помеще- 
шяхъ, отходитъ и сушеный материшъ, спустя приблизительно 
неделю, делается мягкимъ и эластичнымъ, какъ резина. До 
того же, какъ пластинки яблокъ не сделаются мягкимп, упа
ковывать нельзя, такъ какъ тогда они легко ломаются п че- 
резъ это портятся. Яблоки, разрезанныя на кружки, обыкно
венно высыхаютъ впродолжеше 2 V2—4 час., въ зависимости 
отъ сорта плода, отъ окружающаго воздуха и отъ самой 
сушки. Сочные плоды высыхаютъ медленнее, чемъ содер
жание меньшее количество сока; точно также сушка идетъ 
медленнее въ дождливую погоду и вообще при влажномъ воз- 
духе.

Когда плоды высохнуть, ихъ складываютъ въ сухгя и иро- 
хладныя места, где они не могли бы отсыреть и заплесне
веть. Чтобы на сушеные продукты не могли садиться мухи 
и темъ портить ихъ, необходимо покрывать тай е  продукты 
марлей. Спустя недели две, ихъ сортируютъ и потомъ упако- 
вываютъ въ ящики, корзины и т. п. и сохраняюсь зимой въ 
сухихъ помещешяхъ; тамъ они свободно сохраняются несколько 
летъ, почти вовсе не теряя цвета и запаха.

Несколько иной способъ сушки яблокъ состоитъ въ сле
дующему очищенныя и разрезанныя пополамъ или на лом- 

c. Вороновъ.— Сушка плодовъ и овощей. 2-ое пзд. -
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тики яблоки помещаются въ плетеныя ивовыя корзины (сна
чала проваренныя, во избежаше постороння1’о вкуса) или же 
въ корзины изъ тонкой оцинкованной проволоки и опускаются 
въ котелъ съ кипящей водой, где держатъ несколько минутъ, 
вообще до техъ поръ, пока яблоки не сделаются мягкими' 
легко протыкаемыми соломинкой. Необходимо следить за тЬмъ, 
чтобы ихъ не передержать, иначе они разварятся и сделаются 
негодными для сушки. После этого яблокп раскладываются на
сита и вставляются въ сушилку при температуре въ 65°__70° Р.
тепла, где и держатъ до полнаго высыхашя.

Для сохранешя белаго цвета яблокъ необходимо, после 
очистки отъ кожицы и сердцевины, подвергнуть ихъ окурива- 
шю серою. Сушка подобнымъ способомъ продолжается не
сколько часовъ и обходится несколько дороже.

Вместо опускашя яблокъ въ кипятокъ некоторые держатъ 
ихъ въ котле подъ действ1ем7, пара до техъ поръ, пока не 
размякнуть настолько, чтобы ихъ можно было проткнуть соло
минкой, после чего ихъ раскладываютъ на сита и вставляютъ 
въ сушилку, где и держатъ до полнаго высыхашя.

Яблоки после сушки делаются несколько слаще. По дан; 
нымъ, сообщеннымъ Землеромъ, количество винограднаго са
хара, содержащагося въ свежихъ яблокахъ, составляло 18,75%, 
а после высушивашя увеличивается до 23,08%.

Все сказанное о яблокахъ применяется и къ грушамъ, съ 
тою лишь разницею, что груши редко разрезаютъ на кружки, 
а  сушатъ, большею частью, цельными и половинками и всегда 
почти съ сердечкомъ, хотя и безъ кожицы. Для сушки более 
пригодны сладгая груши, и чемъ оне слаще, темъ лучше вы
ходить продуктъ.

Сушка сливъ. Принципъ сушки сливъ тотъ же самый, что 
и у яблокъ и грушъ; разница лишь та, что сливы сначала 
подвергаютъ завяливание при не очень высокой температуре, 
около 40°—35° Р., а потомъ уже возвышаютъ температуру, тогда 
какъ яблоки, нанротивъ, сперва ставятъ въ самый жаръ, а 
потомъ уже понижаюсь температуру.

Какъ-бы хороша ни была сушилка, никогда не следуетъ 
заваливать все ящики елпвами: тогда работа затрудняется и 
даже замедляется, а самое главное—продуктъ выходить напо-
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ловину испорченный: одна слива пересушен, адругая сырая, 
лли одинъ бокъ пересушенъ, а другой вовсе сырой. Причина 
этому та, что когда мы насыпаемъ слпвы ряда въ три или 
четыре, то лежапця внизу и вверху подвергаются дМ ствш  
нагретаго воздуха полнее, чемъ лежащая между рядами. Въ 
виду изложенных!, неудобствъ всегда следуетъ засыпать сливы, 
какъ и вообще веб фрукты, только въ одинъ рядъ.

Когда ящики засыпаны сливами, ихъ ставятъ въ сушилку 
и закрываготъ дверцы. Огонь въ это время следуетъ поддер
живать слабый, чтобы температура не поднималась выше 
40° Р. Часа черезъ два после вставки ситъ следуетъ открыть 
дверки и посмотреть, какъ идетъ сушка: если заметно бу
детъ, что одна сторона ящика со сливами высушивается лучше, 
чемъ другая, то все сита следуетъ перевернуть и вставить 
другимъ концомъ. Такой осмотръ нужно повторять почаще и 
каждый разъ переворачивать сливы съ боку на бокъ, что 
достигается простымъ встряхиватемъ сита. На низкой тем
пературе держатъ сливы до техъ поръ, пока оне не изме~ 
нятъ своего чернаго цвета кожпцы на коричневый и не ста- 
■нутъ морщинистыми. Впрочемъ, провяливаше сливъ можно 
производить и на солнце, что выйдетъ несравненно дешевле и 
менее хлопотливо. Въ остальное время сушки поступаютъ со 
сливами точно такъ, какъ и съ яблоками.

Незрелыя сливы часто лопаются и вытекаютъ даже при 
температуре въ 35° Р.; если это будетъ замечено, то необхо
димо температуру понизить, такъ какъ въ противномъ случае 
сливы могутъ совсемъ вытечь, — и въ результате получится 
лишь одна кожа и косточка.

Весь секретъ при сушке сливъ и заключается именно въ 
томъ, чтобы вначале просушивать ихъ въ низкой темпера
тур!;, — разъ же сливы начнутъ морщиться, немедленно пере
ставлять ихъ въ место съ высокой температурой. На высокую 
температуру переставляютъ сливы, во-первыхъ, для того, что
бы оне скорее высыхали, во-вторыхъ же для того, чтобы оне 
слаще выходили: при высокой температуре часть крахмала, со
держ ащ аяся въ плодахъ, переходить въ сахаръ, въ глюкозу.

При сушке нужно быть осторожнымъ, дабы не пересушить 
•сливъ, такъ какъ пересушенный товаръ никуда не годенъ.
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Хорошо высушенной сливой называется та, которая имеетъ 
черный блестяшШ цветъ кожицы и стала заметно твердой; 
когда же зерно косточки получило вкусъ миндаля, то сушку 
можно считать вполне законченною и сливу можно вынимать. 
Не вполне зрйлыя сливы обыкновенно выходятъ коричневыми, 
но сколько нхъ ни сушите, оне никогда не примутъ блестя- 
щаго чернаго цвета. Однако, после сушки достаточно выста
вить таюя сливы на солнце, — и оне черезъ какой-нибудь 
часъ или полчаса становятся совсемъ неузнаваемы. Смуглый 
цветъ кожицы переходитъ въ черный, съ блестящимъ оттен- 
комъ, особенно когда посыпать сахарной пудрой. Последнее 
практикуется часто въ Вессарабш, особенно когда сливы вы
ходятъ кислыя, а это случается съ плодами, невполне зре
лыми или высушенными при слишкомъ низкой температуре.

Времени для сушки сливъ требуется гораздо более, нежели 
для яблокъ или групгъ: отъ 12—20 часовъ и более, что зави- 
ситъ отъ состояшя погоды, сорта сливы, зрелости плода и 
способа сушки. Для ускорения процесса сушки со сливами 
проделываютъ следующее: 1) передъ сушкой сливы проку- 
скаютъ по лотку, сделанному изъ досокъ, въ дно котораго 
вбиты концы булавокъ или заостренные, очень коротше гвоз
дики; вбиваются они часто и въ разбросъ, а не рядами. Дело 
все въ томъ, что кожица сливъ представляетъ собою ткань, 
трудно пропускающую черезъ себя влагу и темъ затрудняю
щую высыхаше плода. Когда же сливы будутъ пропущены 
черезъ лотокъ со вбитыми въ дно булавками, то вся кожица 
плода будетъ исколота ими — получатся о т в е р т я , черезъ 
которыя влага плода будетъ свободно улетучиваться. При
м е м т е  этого способа сокращаетъ процессъ сушки сливъ 
на несколько часовъ. 2) Съ этою же целью поступаютъ и 
иначе, а пменно: вполне зрелыя сливы складываютъ въ кор
зины и опускаютъ на I 1/2-минуты въ кипяпуй растворъ по
таша (1 л. на ведро воды) и, по вынутш, немедленно окуна- 
ютъ въ холодную воду, чтобы удалить осевшую на сливе ще
лочь. Благодаря этому n p ie M y  кожица плода растрескивается, 
делаясь какъ сетка, вследств1е чего и ускоряется процессъ 
сушки сливъ.

Сливы сушатъ или съ косточкой и кожицей, или же безъ.
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нихъ. Это вполне зависптъ отъ желашя и отъ сорта сливы, 
такъ  какъ у некоторых!, сортовъ косточки или вовсе не от- 
•стаютъ, или же отстаютъ лишь съ большимъ затруднешемъ 
(голдань, прунка, угорка и т. д.).

Для выбивашя косточекъ употребляются особые косточко- 
выбивателп, но для домашняго производства я позволю себе 
посоветовать следуюпцй простой способъ: заостривъ, въ виде 
тупаго колышка, какую нибудь твердую палочку, берутъ ее въ 
правую руку, а сливу въ левую и надавливаютъ палочкой въ 
то место, где была ножка плода: и косточка, безъ большого 
вреда для сливы и безъ затруднешя работающаго, совсемъ 
свободно выскакпваетъ. Изъ вишенъ косточка вынимается 
при помощи шпплекъ—работа, которую умеетъ делать каждая 
хозяйка. Работа эта идетъ довольно скоро. Для того, чтобы 
легче снималась кожица со сливъ, ихъ опускаютъ секунды на 
д в е -н а  три въ кипятокъ и потомъ совершенно свободно сни
маюсь кожицу ногтемъ или посредствомъ заостреннаго на 
конце тростника.

Чтобы сохранить драгоценныя качества, свойственныя сли
ве въ моментъ ея полной зрелости, она должна быть собрана 
вполне дозревшею. Зрелость сливы определяется сморщен
ностью кожицы у ножки. Въ этомъ перюде слива отличается 
наиболыпимъ содержашемъ сахаристыхъ веществъ. Такая 
слива легко высушивается, пршбретаетъ больше веса и объ
ема и делается въ сушеномъ виде черною и наиболее бле
стящею. Сборъ сливъ долженъ производиться въ сухую по
году и въ середине дня, вообще въ то время, когда на пло
дахъ не будетъ влаги. Если сливы при сборе будутъ зама
раны, то ихъ необходимо передъ сушкой обмыть. Сливы, 
после сбора ихъ, не должны долго сохраняться въ сараяхъ и 
имъ подобныхъ помещешяхъ, а должны вскоре поступать на 
•сушку, такъ какъ. въ противномъ случае, оне легко портятся. 
Въ виду сказаннаго никогда не следуетъ снимать сразу всего 
урожая сливъ, а лишь столько, сколько требуется въ данное 
время для сушки.

Н а все сказанное нужно обратить побольше внимашя если 
желаютъ, чтобы сушеный продуктъ получился наивысшаго 
качества.
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Вполне высушенныя сливы упаковываются въ деревянные 
ящики и  сохраняются въ сухомъ месте.

Оппсаннымъ способомъ можно сушить, кроме слпвъ, также 
вишни, черешни, абрикосы и вообще все косточковые плоды 
и ягоды.

Использовате отбросовъ. Для того, чтобы ничего не про
падало даромъ, т. е. чтобы изъ всего, чемъ природа награж
даешь насъ во время лета, была возможность извлекать поль
зу, следуетъ прибегать къ приготовленш желе, пасты и па
стилы изъ кожицы и сердечка, отбрасываемыхъ при чистке 
яблокъ и грушъ для сушки; матергалъ этотъ обыкновенно у 
насъ пропадаетъ даромъ, а между темъ изъ него легко полу
чить такой прекрасный продуктъ, который ничемъ не усту- 
питъ приготовленному изъ самыхъ лучшихъ яблокъ и грушъ. 
Эти же продукты можно приготовить съ такимъ же успехомъ. 
и изъ плохихъ фруктовъ, за которые въ свежемъ виде иногда, 
нельзя выручить никакой цены.

II. И зготовлеш е ф р ук товы хъ  консервовъ.

Приготовленье желе. Все яблоки и груши, безвременно* 
упавппя съ дерева, надо сначала начисто обмыть, вытереть, а 
потомъ разрезать (ножомъ или особой машпнкой) на тонюе 
кружки или иные куски и положить въ медный тазъ; особеннно- 
много накладывать не следуетъ, а лучше понемногу, такъ какъ 
тогда желе скорее и лучше уваривается. Налившп въ тазъ  
воды, чтобы она едва покрывала всю положенную туда массу 
плодовъ, ставятъ его на горячую плиту и держатъ тамъ до 
техъ поръ, пока яблоки или груши не сделаются совсемъ 
мягкими; узнается этотъ моментъ темъ, что, при надавливаши 
на поверхность ложкой, она разламывается безъ всякаго за- 
труднешя. или же совсемъ свободно прокалывается соломин
кой. Не следуетъ допускать, чтобы плоды разваривались, такъ 
какъ тогда желе получится плохое; поэтому огонь все время 
следуетъ поддерживать лишь слабый. Когда тазъ будетъ 
снятъ съ плиты, то всю массу откидываютъ съ него на частое 
сито, помещенное надъ чашкой, и даютъ воде стечь. Вся мя
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коть плодовъ остается въ сите; его снимаютъ и ставятъ куда- 
нибудь на чистое место, жижу же, смешавъ съ сахаромъ 
(на 3 части воды 2 части сахару) вливаютъ опять въ тазъ и 
ставятъ на плиту, предварительно хорошенько вымывъ тазъ. 
Спустя 7— 10 минутъ, жижа начинаете, закипать, а потомъ на 
ней образуется пенка, которую нужно снимать ложкой, не да
вая ей утолщаться, иначе она сильно пристаетъ къ краямъ 
таза и тогда ее трудно отделить. После 20—30 минутъ кипя- 
чешя желе обыкновенно бываетъ готово, что узнается такъ: 
зачерпнувъ желе въ металлическую ложку, поднимаютъ надъ 
тазомъ на полъарпшна и начинаютъ сливать изъ ложечки; 
если п осл ед тя  капли застываютъ на ложке и держатся, то 
желе готово, если же жижа быстро сливается и не застываетъ, 
то ее продолжаютъ еще кипятить. Такую пробу нужно повто
рять почаще, особенно подъ конецъ. Другой способъ узн аватя  
готовности желе заключается въ следующемъ: берутъ немного 
желе на ложечку и кладутъ на ледъ; если оно застынетъ и 
при разре.занш булавкой не будетъ тянуться за нею, то оно 
готово, если же тянется, то напротивъ. Первый способъ пред
почтительнее второго, такъ какъ съ нимъ меньше возни.

После того какъ желе сварено, ему даютъ немного остыть и 
разливаюъ потомъ въ банки. Изъ чего бы ни были банки сде
ланы, но оне обязательно должны быть чисты и совершенно 
сухп, такъ какъ 'иначе желе скоро испортится. Хорошо сва
ренное желе должно быть совершенно прозрачно и по вылитш 
въ банки скоро сгустеть. Плохо сваренное желе или остается 
жидкимъ (недоваренное), или же тянется (переваренное). Пере
варенное желе исправляютъ темъ, что, добавивъ къ нему воды, 
снова ставятъ на плиту, где и держатъ до полной его готов
ности. Если желе окажется недоваренньшъ, то его снова вли
ваютъ въ тазъ и доварнваютъ на плите.

Приготовлеше фруктоваго желе съ примесью картофельной 
п др. муки—способъ, который известенъ каждой хозяйке и 
не требуюпцй поэтому описашя.

Описаннымъ способомъ приготовляюсь желе и пзъ отбро- 
совъ яблокъ и грушъ, а также изъ всякаго рода косточко- 
выхъ плодовъ, и изъ ягодъ.

Окраска желе вполне зависитъ отъ кожицы; такъ напр., изъ
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темнокрасной (цыганка, апортъ, анисъ и т. д.) получается желе 
почти вишневаго цвета, а изъ белой кожицы,—желто-янтарнаго 
цвета, если хорошо сварено, и св^тлорозоваго, если желе пере
варено. Впрочемъ, яблочному и грушевому желе можно придать 
желаемый цветъ искусственно; напримйръ, отъ нрибавлешя 
сока черники желе окрашивается въ голубой цветъ, отъ свг1;же- 
выжатаго сока шпината— въ зеленый, отъ свекловичнаго сока— 
въ розовый и т. д. Чтобы желе было более ароматично, во 
время кишЬтя прибавляется немножко ванили, корицы, гвоз
дики, имбирю, лимона и т. д . ,— вообще такихъ веществъ, 
которыя могутъ давать щпятпый и доволно сильный ароматъ.

Изъ отбросовъ, полученныхъ отъ одного пуда яблокъ, 
выходитъ около четырехъ фунтовъ желе, грушеваго же немного 
поменьше.

Приготовлете пасты. Изъ той мякоти плодовъ, которая 
осталась въ ситЬ при приготовленш желе, можно приготов
лять пасту и пастилу. Для получешя первой изъ нихъ, сито 
съ плодовою мякотью ставится на чашку и протирается лож
кой; вся нежная мякоть проходитъ сквозь сито въ чашку, 
въ сит* же остаются зерна и кожица. После этого, получен
ную мякоть смешиваюсь съ сахарнымъ пескомъ (на 2 части 
мякоти 1 часть песку) и ставятъ въ тазик* на плиту. Въ 
это время огонь поддерживается умеренный, и массу мешаютъ 
ложкой до техъ поръ, пока мякоть не сделается густой!).

Когда мякоть сгустеетъ, тазикъ снимаютъ съ плиты, 
размазываютъ мякоть тонкимъ слоемъ на листы бумаги и 
ставятъ досушивать въ простую русскую печь, если нетъ 
сушилки. Бумагу прежде посыпаютъ сахаромъ, чтобы она легко 
отставала2). Когда паста высохнетъ и остынетъ, ее снимаютъ 
съ бумаги, разрезаюсь простымъ кухоннымъ ножемъ на 
кусочки различной величины и формы и складываюсь въ 
коробки. Паста прекрасно сохраняется въ продолжеше несколь- 
кихъ летъ, не теряя ни вкуса, ни запаха.

Однако паста, приготовленная изъ яблочныхъ отбросовъ, 
не такъ вкусна, какъ изъ черной смородины или сливъ. По-

1) Некоторые авторы сои'Ьтуютъ въ этомъ соблюдать осторожность, такъ 
какъ мякоть яблока брызжетъ, но я на практик^ этого никогда не зам^чалъ.

2) Для этого лучше всего брать не простую, а восковую бумагу.
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следняя р^дко встречается въ продаже, но ее часто готовятъ 
хозяйки юга Россш.

Приготовлете сливовой пасты немного отличается отъ опи
санной, но также доступно каждому. Пекутъ черносливъ въ 
простой русской печке до техъ поръ, пока онъ не нриметъ крас- 
воватаго цвета и не сделается совершенно мягкимъ. После 
этого вынимаютъ косточки, а мясо протираютъ сквозь частое 
решето, отчего вся мякоть проходитъ въ поставленную чашку 
или миску, кожпца же остается въ сите. После этого мякоть 
кладутъ въ тазъ и, вливши туда на половину воды, размеши
ваюсь и ставятъ на плиту, где держатъ до техъ поръ, пока 
мякоть не сделается густою; потомъ смешиваютъ мякоть съ 
сахаромъ ('/г ф. песку на 1 ф. мякоти) и просушиваютъ въ 
умеренно-теплой печи.

Приготовлете пастилы. Этох’о рода переработка плодовъ 
въ нЬкоторыхъ местахъ Россш довольно распространена, въ 
некоторыхъ же вовсе неизвестна, между темъ крайне жела
тельно, чтобы приготовлете пастилы стало у насъ повсе- 
местнымъ, такъ какъ при этомъ получается въ высшей сте
пени хороний и здоровый продуктъ. Приготовляется пастила 
такъ. Берутъ лучпйя антоновсшя яблоки и увариваютъ въ 
котле до полной мягкости; затемъ снимаютъ съ нихъ руками 
кожицу и кладутъ—кожицу въ одно сито, а самыя яблоки— 
въ другое; изъ яблокъ получится первый сортъ пастилы, а изъ 
кожицы съ приставшей къ ней мякотью плода—второй; затемъ 
ихъ, по отдельности, протираютъ сквозь сита въ подставлен
ный посуды; въ первомъ случае въ сите остаются семена и 
стенки семенныхъ камеръ, во второмъ же—кожица. Протер
тую сквозь сито мякоть плодовъ, такъ называемое тесто, 
складываюсь въ медные тазы, ставятъ на плиту на умерен
ный огонь и держатъ тамъ до техъ поръ, пока тесто не сде
лается густымъ; при этомъ тесто необходимо все время помеши
вать ложкой, иначе оно легко можетъ подгореть. После этого 
тесто, смешавши съ сахаромъ и яичными белками (на два 
стакана теста одинъ стаканъ сахару и одинъ белокъ куринаго 
яйца), взбиваютъ въ пену, вообще до техъ поръ, пока оно не 
сделается до того пухлымъ, чтобы можно было брать ложкой, 
на которой тесто могло бы держаться верхомъ и не стекать.
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Поел* этого берутъ деревянный лотокъ и покрываютъ его 
бумагой, на которую кладутъ сбитое въ пг1;ну тесто, и лотокъ 
этотъ слегка постукиваютъ о столъ съ тою целью, чтобы 
сбитое въ иену тесто хорошенько уплотнилось (осело); после 
этого лотки съ тестомъ кладутся на полки въ комнате или 
другомъ подобномъ помещенш, где и даютъ постоять 3—4 часа; 
за это время пастила отвердеваешь, делаясь более плотною. 
Затемъ берутъ каждый лотокъ по отдельности и, обрезавши 
ножемъ приставило края пастилы къ бумаге, пастилу слегка 
посыпаютъ сверху сахарной пудрой, накрыватъ другимъ лот- 
комъ и перевертываюсь съ темъ, чтобы вся масса осталась 
на другомъ лотке. Снявши затемъ осторожно бумагу, покры
вавшую пастилу, последнюю осторожно разрезаютъ поперекъ 
ножемъ на куски известной толщины, которые въ свою очередь 
разрезываются на квадратики или длпнныя палочки; раздви- 
нувъ куски другъ отъ друга на небольшое разстояше, пастилу 
относятъ въ сушилку, где и сушатъ при умеренной темпе
ратуре до полной ея готовности. Готовую пастилу упаковываютъ 
въ картонныя или жестяныя коробки и хранятъ въ сухомъ 
помещенш.

Пастила, приготовленная по описанному способу, получается 
въ виде белой, однообразной массы. Еслп желаютъ пастиле 
придать другую какую окраску, то къ мякоти прибавляютъ 
или соку черники, или шпината, или свеклы и т. д.

Сахарное варенье. Во время варки фруктовъ на плите 
нельзя стряпать ничего другого, что имеетъ сильный запахъ 
пли выделяетъ сильные пары, такъ какъ пары вредно дей- 
ствуютъ на фрукты. Для снимашя пены и для мешашя не 
следуетъ брать бывппя въ употребленш деревянныя или жес
тяныя ложки, а серебряныя или вовсе недержаныя деревянныя 
или фарфоровыя ложки. Нужно избегать пробовать варенье 
той же ложкой, которой мешаюсь. Сахаръ долженъ быть са- 
маго лучшаго качества. Воду для варенья следуетъ брать 
речную или дождевую. Сахара не надо уваривать слишкомъ 
сильно: онъ долженъ стекать съ ложки легко и жидко. Съ 
каждаго варенья следуетъ снимать всю пену. Во время при- 
готовлешя варенья следуетъ иметь подъ рукою небольшую 
посудину съ водою и губку: если сахаръ собирается насесть
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по краямъ таза, то по нимъ проводятъ сырой губкой. При
готовляется варенье обыкновенно такъ: берутъ сахаръ и
фрукты въ одинаковомъ количеств* и, прибавивъ 1. i ч. воды, 
ставятъ на плиту п варятъ на слабомъ огн*, все время сни
мая п*ну и слегка встряхивая тазъ, пока ягоды не будутъ 
сварены и сокъ не сделается густымъ, что наступаетъ, когда 
сокъ, влитый на тарелку, не расплывается. Готовое варенье 
выливается въ глиняное блюдо, которое качаютъ взадъ и 
впередъ до т*хъ поръ, пока варенье не остынетъ совершенно; 
теплымъ его нельзя выливать въ банки, потому что ягоды 
всплывутъ наверхъ, а сокъ останется внизу. Горячаго варенья 
нельзя покрывать крышкой, такъ какъ отъ поднимающагося 
пара образуются водяныя капли, который, попадая въ варенье, 
вызываюсь запл*снев*ше его. Лучше всего покрывать варенье, 
до его охлаждешя, тонкимъ полотномъ, которое, вбирая въ 
себя влагу, не пропускаетъ ея обратно. Поел* остывашя, 
варенье разливаютъ въ банки, непременно чистыя и совер
шенно cyxifl. Банки следуетъ наполнять всегда вплоть 
до краевъ. Когда варенье розлили, закрываюсь банки. Это 
выполняется лучше всего сл*дующимъ образомъ: наклады
в а ю т  на фрукты плотно закрывающую ихъ бумажку, которую 
намачиваютъ предварительно въ ром*, а потомъ закрываютъ 
второй бумагой, прил*пивъ ее по краямъ вшпневымъ клеемъ, 
или же завязываюсь банку пузыремъ, восковою бумагою пли 
пергаментомъ. Чтобы сд*лать пузырь бол*е прочнымъ, его 
сл*дуетъ сначала намочить въ вод* и, хорошенько высушивъ, 
промазать глицерпномъ.

Такимъ способомъ приготовляютъ варенье изъ малины, 
смородины, клубники и т. д.; для фруктовъ же бол*е водянис- 
тыхъ, какъ наприм*ръ брусника, кизиль, яблоки и т. д., сахару 
берется немного меньше.

За готовымъ уже вареньемъ приходится время отъ времени 
посматривать, такъ какъ оно нер*дко подвергается брожешю; 
если посл*днее будетъ зам*чено, то сл*дуетъ тотчасъ же 
вылить фрукты на друшлякъ, дать стечь сиропу, прибавить 
въ него немного очищеннаго сахарнаго сиропу и уварить до 
густоты. Когда сиропъ готовъ, въ него кладутъ фрукты, даютъ 
вскип*ть н*сколько разъ, снимаютъ п*ну и выливаюсь варенье
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обратно въ банку. Если же варенье засахарилось, т. е. сахаръ 
осадплся крупинками, то следуетъ варенье вылить въ тазикъ, 
прибавить немного воды и варить до техъ поръ, пока сахаръ 
не растаетъ, после чего, остудивши, выливать варенье обратно 
въ банки и закрывать. Съ засахарившимся вареньемъ посту- 
паютъ и иначе: берутъ банку съ вареньемъ и, поместивши въ 
тазикъ съ водой, ставятъ на плиту, где и держатъ до техъ 
поръ, пака не закипнтъ вода, после чего варенье .снимаюсь 
Къ этому времени крупинки сахара распускаются.

Ф рукты въ ромгь. Сварить сиропъ изъ 1 ф. сахару и 
чашки воды, всыпать въ него совсемъ уже чистую землянику 
и дать разъ вскипеть, снимая тщательно пену. Когда сиропъ 
будетъ готовъ, его вливаютъ въ каменный горшокъ и, 
давъ вполне остыть, наливаюсь 1;2 бут. самаго лучшаго рому; 
если горшокъ полонъ фруктами, то его закрываюсь какъ и 
-варенье, въ противномъ же случае накрываюсь только та
релкой и постепенно наполняютъ горшокъ другими фруктами. 
Также поступаютъ съ крупной садовой малиной и съ очи
щенной отъ стеблей смородиной. Вишни же, непременно са- 
мыя спелыя, по вынутш косточекъ, кладутъ въ горшокъ, 
предварительно перемешавъ съ равнымъ по весу количе- 
ствомъ сахару и поваривъ ихъ около 10 минутъ. Съ ренклодами 
абрикосами и персиками поступаютъ точно такъ же, какъ и 
съ вишнями. Когда горшокъ будетъ полонъ фруктовъ, его 
завязываютъ какъ можно плотнее и сохраняютъ въ прохлад- 
номъ помещенш.

Яблочный мармеладъ. Очистивъ яблоки отъ сердечка и 
кожицы, разрезаюсь ихъ на несколько частей и потомъ кипя
тясь въ воде, прибавляя немного лимоннаго сока. Когда ябло
ки совсемъ уварятся, ихъ откидываюсь на решето и, сливши 
весь сокъ, протираютъ металлической ложкой. Смеривши 
стаканомъ мякоть, растворяютъ сахаръ въ воде (на 1 стаканъ 
мякоти V2 стакана сахару) п затемъ, хорошенько смешавъ, 
варятъ на неболыпомъ огне до техъ поръ, пока мякоть не 
сгустится. Во время варки следуетъ почаще помешивать, 
иначе мармеладъ можетъ подгореть. По окончанш варки вли
ваютъ мякоть въ миску, где она и застываетъ, образуя очень 
плотную массу. Это и будетъ мармеладъ. Его вынимаюсь и



Я б л о ч н ы й  м а р м е л а д ъ . 2 »

разрезаюсь на квадратики, ромбики и т. д., а потомъ обва
ливаюсь въ сахарномъ песк* и, немного просушивъ, уклады
ваюсь въ коробки.

Если желаютъ получить фигурный мармеладъ, то посту- 
паютъ сл'Ьдующцмъ образомъ: берутъ керамиковую плитку, 
покрытую глазурью (въ продаж* 30—40 коп.) съ выдавлен
ными на ней фигурами (розы, кисти винограда и т. д.); за- 
т*мъ берется воронка, сделанная изъ бЪлаго железа, въ отвер- 
CTie которой вставляется длинная палочка такъ, чтобы она 
закрыла его; въ эту воронку вливается горячй мармеладъ; 
вынувъ палочку, мармеладъ изъ воронки черезъ носокъ раз
ливается въ подставленныя формочки, которыя потомъ разстав- 
ляются на полки, гд£ даютъ мармеладу остыть и сгуститься, 
что бываетъ по прошествш 3—4 часовъ. По остыванш и пол- 
номъ сгущенш мармеладъ вынимается изъ формочекъ вилкой, 
раскладывается на оцинкованныя решета и ставится въ 
сушилку на температуру отъ 45 до 55° К., гд* и досушивается.

Приготовленный описанымъ способомъ мармеладъ сохра
няться долгое время не можетъ (въ сыромъ м*ст*—истекаетъ, 
а въ сухомъ—ссыхается), а поэтому, если желаютъ придать ему. 
такъ сказать, прочность, то на 1 пудъ фруктоваго сЪста при
бавляюсь отъ 1 / 1  до */г ф. агаръ-агара.

Мармеладъ, приготовленный изъ яблокъ или грушъ, имеетъ 
светлый, прозрачный видъ; если желаютъ ему придать другую 
какую окраску, то въ сЬсто прибавляюсь вегетальныхъ кра- 
сокъ такихъ и въ такомъ разм*р£, какой окраски желательно 
получить мармеладъ.

Сохраняютъ мармеладъ упакованнымъ въ деревянные ящики, 
сделанные изъ сухого дерева.

Хотя мармеладъ большею частью приготовляется изъ са- 
мыхъ лучшихъ яблокъ, однако скажу по опыту, что марме
ладъ, приготовленный изъ отбросовъ, нисколько не уступаетъ 
первому во вкус*.

Такпмъ же точно способомъ можно приготовить марме
ладъ изъ грушъ и другихъ плодовъ и ягодъ; разница только 
та, что количество сахара уменьшается или увеличивается, 
смотря по количеству кислоты, содержащейся въ т*хъ или 
другихъ ягодахъ.
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Мариновка фруктовъ. Взявъ на каждыя 5 бутылокъ обык
новенного б'Ьлаго, но кр^пкаго уксуса, 2 ф. сахару, 1 тайную 
ложку соли и 3/4 ф. смгЬси гвоздики, корицы и мускатнаго 
цвета, поставить кипятпть его вместе съ упомянутыми при
правами на четверть часа, для того чтобы уксусъ немного 
уварился и чтобы ароматъ пряностей вошелъ въ уксусъ. После 
этого даютъ уксусу приблизительно четверть часа стынуть, а 
затемъ заливаютъ имъ фрукты. Черезъ 6 часовъ уксусъ съ 
фруктовъ сливаютъ, вновь кипятятъ въ продолженш четверти 
часа и, по остуженш до состояния лишь легкой теплоты, снова 
заливаютъ имъ фрукты и даютъ стынуть въ продолжеше часовъ 
двенадцати. Удобнее всего, конечно, выбрать для этого ноч
ное время, а затемъ на следующее утро снова слить уксусъ 
съ фруктовъ и прокипятить его въ трелчй разъ. Этимъ и 
заканчивается главная часть работы. Остается лишь, не
много обождавъ, процедить уксусъ черезъ частое сито п 
в ъ  последшй разъ залить имъ фрукты. Все вышеизложен
ное продолы вается въ той самой посуде, въ которой фрук
ты будутъ храниться,—обыкновенно въ горшкахъ или въ бо- 
ченкахъ.

Этимъ способомъ приготовляются сл'Ьдугопце фрукты: б1;лая, 
венгерская и красная слива, красная смородина, груша (лучше 
всего сортъ «бланкъ»), владим1рская вишня, морель, яблоки 
китайсюя и друпя, виноградъ, арбузъ, и, наконецъ, дыня.

Груши и яблоки съ самаго начала мариновки необходимо 
кипятить въ маринаде до тЬхъ поръ, пока они не станутъ 
прозрачны.

Относительно арбуза и дыни необходимо сделать одно 
замЪчаше. Обыкновенно эти фрукты для мариновашя разре
заются на куски, безформенные кусочки; они всегда бываютъ 
не особенно привлекательны, а потому рекомендуется разде
лывать арбузъ или дыню, при помощи особой ложечки (смотри 
ниже, въ главе о сушке овощей), въ шарики.

Описанный способъ мариновки фруктовъ, практикуемый 
столичнымъ кондитеромъ г. Астафьевымъ, считается самымъ 
лучшимъ, такъ такъ фрукты прекрасно сохраняются довольно 
долгое время.
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III . С уш ка овощ ей.

Преимущество сушеныхъ овощей. Хотя сохранете н*ко- 
торыхъ овощей въ св'Ьжемъ вид* на бол*е продолжительное 
время и не представляетъ особенно болыпихъ затруднений, 
но сушка овощей заслуживаетъ еще болыпаго внимашя, ч!;мъ 
сушка плодовъ, такъ какъ овощи являются Для насъ необхо- 
димымъ пищевымъ продуктомъ, между тгЬмъ какъ фрукты 
служатъ только пр!ятнымъ и полезнымъ добавлетемъ. Сушпть 
же овощи необходимо потому, что большую часть времени 
года они въ св'Ьжемъ вид* бываютъ почти недоступны, такъ 
какъ во время зимы цена на нихъ удесятеряется. Кроме 
сказаннаго, сушеные овощи им*ютъ еще то преимущество, 
что они, за исключешемъ лета, бываютъ несравненно вкуснее 
св*жихъ, которые при 
храненш, подъ вл!яш- 
емъ различныхъ болез
ней (гнилости, дрябло
сти и т. д.), теряютъ
обыкновенно СВОЙ есте- ^ис' 7"й- Ножъ для чистки овощей и для

шинковатя хр'Ьна.
ственный вкусъ, между
т*мъ какъ сушеные овощи зимою несравненно лучше св*- 
жихъ; въ этомъ н*тъ никакого сомн+.шя. Французы и немцы 
по зимамъ знаютъ только сушеные овощи, мы же смотримъ на 
нихъ съ болынимъ недов*р1емъ.

Впрочемъ, за последнее время, особенно въ западныхъ 
губершяхъ, сушеные овощи начинаютъ конкурироватъ со 
свежими и, по всей вероятности, въ недалекомъ будущемъ 
одержатъ блестящую победу. Въ Петербурге сушеные овощи 
тоже уже перестали быть новостью: во многихъ лучшихъ гос- 
тинницахъ и ресторанахъ начинаютъ уже приготовлять раз
личные супы исключительно изъ сушеныхъ овощей, да и 
мнопя хозяйки съ болынимъ успехомъ применяютъ ихъ дома.

Инструменты, полезные для суш ки овощей. Н етъ сомне- 
шя, что каждая хозяйка можетъ обойтись при сушке овощей 
простымъ кухоннымъ ножемъ, однако не мешаетъ обзавестись



32 С у ш к а  о в о щ е й .

некоторыми инструментами, такъ какъ это ускоряетъ работу 
бол^е чемъ въ 10 разъ. Прежде всего позволю себе посове- 
товатъ ножъ для чистки кореньевъ (рис. 7.); онъ приспособ- 
ленъ п для другихъ работъ, такъ какъ, кроме ножа (а), имеется 
еще (Ь), ложечка, служащая для чистки различныхъ углубле- 
шй, могущихъ встретится на корняхъ, а также и для выемки 
различныхъ шаровидныхъ и полушаровидныхъ кусочковъ, зуб
чатая же поверхность (с) назначена для приготовлешя тон
кой стружки хрена и т. п. Въ инструментахъ этпхъ часто

встречаются неболышя изменешя; напримеръ, вместо ложечки 
устраивается терка или небольшой ножъ для пшнковашя ка
пусты и для резки картофеля, но эта добавка не выполняешь 
своего назначешя. Описанный нами ножъ продается у Брабеца 
въ Москве и Петербурге за 40 коп.

Можно рекомендовать еще особаго рода терку, приспособлен
ную къ ш инковатю свеклы для борща. Полагаю, что устрой
ство этой терки вполне понятно изъ рисунка 8-го; работаешь 
она довольно скоро и хорошо.
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Что касается следующей машинки (рис. 9), то ею необходимо 
обзавестись каждой хозяйке. На этой машин к* можно раз
резать почти всякие овощи на куски желаемой величины. 
Отделеше а  назначается для резки кореньевъ, отд^лете же о— 
для ш инковатя капусты. Если желательно будетъ резать 
овощи на бол*е мелюя части, то ихъ сначала разрезаюсь на 
кружки въ отделеши а, а потомъ уже помещаютъ въ отде
леше Ъ въ стоячемъ положенш. При разрезанш овощей всегда 
следуетъ надавливать ихъ крышкой. После каждой работы 
машинку следуетъ очищать и вытирать. Машинка эта продается 
у товарищества «Работникъ» за 18 руб.

Производство суш ки овощей. Все способы сушки овощей 
можно разделить на две категории 1) когда овощи для сохра- 
н е т я  въ нихъ натуральнаго ихъ цвета подвергаются обвари- 
ванпо кипяткомъ или окуриваются серою и 2) когда этого не 
производится. По первой категорш приготовляются репа, брюква, 
картофель, фасоль, зеленый горошекъ, капуста п др., а по вто
рой—морковь, петрушка, укропъ, свекла, сельдерей, пастернакъ, 
лукъ, порей и др. Овощи второй группы сушатся следующимъ 
способомъ: по разрезке на куски желаемой величины, раскла
дываюсь ихъ на сита неболыпимъ. слоемъ и вставляютъ въ 
сушильное отделеше. Высокой температуры для названныхъ 
овощей не требуется, а считается достаточнымъ, если градус- 
никъ показываетъ около 45° Р. При такой умеренной тем
пературе все эти овощи прекрасно высыхаютъ, не подгорая. 
За ситами следуетъ посматривать и, по мере высыхашя, 
перестанавливать снизу вверхъ. Спустя часа полтора, коренья 
уже высохли и ихъ вынимаютъ изъ печи. Сохранять высушен
ные овощи следуетъ въ укупоренныхъ деревянныхъ ящикахъ 
или въ картонныхъ коробкахъ и обязательно въ сухомъ 
помещенш.

Такимъ же способомъ сушатъ и зелень, съ тою разницею, 
что она высыхаетъ гораздо скорее: зеленый порей в ъ 3/4— 1 часъ, 
а петрушка, шпинатъ, сельдерей, укропъ и т. п.—въ 20—30 
минутъ. При сушке зелени нужно быть крайне внпматель- 
нымъ, такъ какъ, при малейшемъ недосмотре, зелень подго- 
раеть.

Зелень нужно рвать среди дня, вообще тогда, когда неть
С. Вороновъ.— Сушка шодовъ и овощей. 2-ое изд. 3
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росы на листьяхъ, иначе, при сушке, зелень чернеешь. По
этому если зелень грязна и ее необходимо бываетъ мыть, то 
въ сушилку таковую нужно помещать только после Toto, какъ 
она совсемъ просохнетъ на свежемъ воздухе. Въ дождливую 
погоду рвать и сушить зелень вообще не следуетъ.

Л ук ъ  сушится несколько иначе. Сначала снимаютъ крас- 
ныя и желтыя наружныя пленки, разрезываютъ затемъ на 
кружки въ 1/4 дюйма толщины и сушатъ при температуре въ 
65°—70° Р. Выходъ сушенаго лука около 12° о.

Сушка кислой капусты  ничемъ не отличается отъ пре
дыдущего; разница состоитъ лишь въ подготовленш, такъ какъ 
здесь нужно сначала хорошенько отжать сокъ, а затемъ раз
ложить капусту тонкимъ слоемъ на сито предварительно ра- 
зославъ марлю, и вставить въ сушилку, где она, спустя 
И /2—2 часа, совершенно просохнетъ. Сита должны быть чисты. 
Щ и изъ сушеной кислой капусты выходятъ прекрасные, а по 
словамъ многихъ лицъ—даже лучше, чемъ изъ сырой. Вы
ходъ сушеной кислой капустыг. 10° о—11° о. Между прочимъ, въ 
нашихъ войскахъ началп уже приходить къ убеждешю въ 
превосходстве сушеной кислой капусты и начали приготовлять 
ее въ большихъ количествахъ; во время маневровъ Московски! 
и Семенов сюй полки пользуются уже сушеной капустой.

Сушка фасоли. Самые молодые зеленые стручки разреза
ются въ виде ромбиковъ, простымъ кухоннымъ ножомъ и от
вариваются втечете 2 — 4 минутъ въ солоноватой воде. (На 
ведро воды 1 ф. соли).

Для этого медная посуда пригоднее всякой иной, такъ 
какъ она способствуетъ сохранение фасолью зеленаго цвета, 
особенно ценпмаго потребителями. По обварке, раскладываюсь 
фасоль тонкимъ слоемъ на сита и вставляютъ въ сушилку, 
нагретую до 40° — 45° Р.; при более же высокой температуре 
фасоль Потеряла бы зеленую окраску и стала бы рыжею. Вы
ходъ сушеной фасоли — 12° 'о — 18°/о.

Сушка стручьевъ зеленаго горошка производится точно 
также, но ихъ не изрезываютъ, а обвариваюсь и сушатъ цель
ными. У стручьевъ гороха необходимо обрывать пленку, иду
щую отъ стебля по задней стороне стручка. Выходъ=15°/о — 20°/о.

Сушка зежнаго горошка. Сборъ зеленаго горошка произво
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дится въ  то время, когда зернышки совершенно разовьются, 
Поел* сбора ихъ лущатъ, сортируютъ, обвариваюсь кипяткомъ 
втечеше 2—4 минутъ и потомъ уже сушатъ. Чтобы горошекъ 
получилъ темнозеленую окраску, необходимо обваривать его въ 
мйдныхъ тазахъ и прибавлять въ воду немного соды или се
литры. Поел* обварки, когда горошекъ успеетъ охладиться, 
его раскладываюсь на сита и ставятъ въ сушилку на темпе
ратуру не более 35° Р.; если сита редки, такъ что горошекъ 
въ сушеномъ виде легко можетъ проваливаться,—следуетъ раз- 
стилать дешевенькую редкую матерпо. На такой низкой тем
пературе держатъ до техъ поръ, пока онъ не сморщится, после 
чего температура поднимается до 45° »—50° Р., на которой и оста
вляется до конца; высыхаетъ горошекъ въ 41 2 —51 2 часовъ и 
даетъ около 25 — 30°/о товара. Хранятъ его въ плотно закры- 
тыхъ стеклянныхъ банкахъ.

Суита ит т ной  капусты. Головки цветной капусты раз
деляю тся на мелше кусочки и обвариваются въ кипятке въ 
течеше 3 — 4 минутъ, после чего откидываюсь на сита или 
решета, даютъ воде стечь, а затемъ, разложивши ровнымъ 
слоемъ на сита, сушатъ при умеренной температуре, т. е. такъ 
при 40°—45° Р. Высушенная цветная капуста бываетъ очень 
нежна, вкусна и имеетъ некоторое сходство съ грибами; цветъ 
она сохраняетъ сравнительно плохо. Высушенную цветную ка
пусту лучше всего упаковывать въ жестяные ящики и дер
жать въ комнате или въ какомъ другомъ сухомъ поме- 
щенш.

Сушка капусты. Кочаны капусты, очищенные ось гряз- 
выхъ нижнихъ листьевъ, разрезаются на машинке илп но- 
жемъ, каждый лйстъ на 3 — 4 части, причемъ толстые нервы 
и черешки листьевъ вырезаются и отбрасываются. Разрезан
ные листья обвариваются кипяткомъ втечеше 5 — 6 минутъ, 
до техъ поръ пока не сделаются мягкими; после этого ихъ 
вынимаютъ, даютъ воде стечь п затемъ, разложивъ на сита 
тонкимъ слоемъ, вставляюсь въ сушилку на температуру въ 
40°—45° Р. По прошествш 2'/г— 3 часовъ, капуста высыхаетъ 
и ее можно уже вынимать. Во время сушки следуетъ чаще 
посматривать, а то капуста легко можетъ подгореть. Высу
шенный продуктъ вполне сохраняетъ свой белый цветъ и
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очень долго не портится. После сушки капусте даютъ немного 
отойти, а затемъ прессуютъ ее, укладываютъ въ деревянные 
ящихи и сохраняюсь въ сухомъ помещенш. При употреблен!п 
следуетъ размачивать ее въ холодной воде въ продолжены 
10— 12 час. Выходъ—11°/о.

Сушка картофеля. Собранный и немного просушенный 
картофель очищается отъ кожицы, а потомъ хорошенько мо
ется въ холодной воде. После обмывки, его разрезаютъ на 
кружки и обвариваюсь кипяткомъ втечете 10 — 23 минутъ, а 
потомъ даютъ воде стечь и, разложивъ картофель на сита въ 
одинъ рядъ, сушатъ при температуре въ 55° Р. По прошествш 
3—4 часовъ картофель высыхаетъ и его вынимаюсь; во время 
сушки следуетъ перекладывать кружечки съ одного бока на 
другой. Картофель долженъ выйти прозрачнымъ и нехруп- 
кимъ. Выходъ составляетъ 20° о—25°/о. При употреблеши карто
феля, его необходимо размачивать въ холодной воде отъ 
10 до 15 часовъ. Сохраняется онъ легко и очень долго.

Но сушка картофеля, произведенная такпмъ способомъ, не
сколько медленна. Гораздо скорее высушивается картофель, 
если его, после разрезывашя на кружки, запариваютъ. Для 
этого картофельные кружки и ломтики складываюсь въ кор
зину или сито, ставятъ вместе съ нею въ котелъ съ кипя
щей водой и варятъ паромъ до половины готовности, для чего 
требуется отъ 4—7 мпнутъ. Если картофель очень мучнистый, 
то надо внимательно следить за сбмъ, чтобы онъ не разва
рился. Затемъ картофельные ломтики высыпаюсь на сита 
тонкимъ слоемъ и помещаюсь въ сушилку, где и оставляютъ 
пока они не затвердеютъ. Признакъ хорошо высушеннаго 
картофеля заключается въ томъ, чтобы онъ былъ совершенно 
твердый и имелъ прозрачный, янтарный цветъ.

Сушка томатовъ. Томаты сушатся цельными и разрезан
ными пополамъ. Передъ сушкой ихъ обвариваюсь, снимаюсь 
кожицу, затемъ белясь (окуриваюсь серою, какъ яблоки), 
раскладываюсь на сита, вставляюсь въ сушилку и сушатъ 
втечетепервы хъ двухъ часовъ при температуре въ 60°—65° Р., 
а затемъ понижаюсь ее до 40°—45° Р. Выходъ сушеныхъ 
томатовъ—отъ 8° о—10° п. Хорошо высушенные томаты должны 
сохранить природный пхъ красный цветъ. Ихъ упаковываютъ
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въ жестяные или деревянные ящики и сохраняюсь въ сухомъ 
иом-Ьщенш.

Крем* онисаннаго, применяется и другой способъ сушки 
т о м а т о в ъ , а именно: собираютъ вполне зрелые плоды и про- 
тирак/гъ ихъ сквозь сита въ подставленный чашки. После 
протерки остающаяся въ сите семена и кожица выбрасыва
ются. После этого протертую сквозь сита массу накладываюсь 
не толстымъ слоемъ, пальца въ полтора, на пергаментную бу
магу, слегка смоченную губкой и разложенную на ситахъ, и 
ставятъ въ суЬшлку на температуру въ 60°—65° Р., где и дер
жать до полной сухости. Этотъ способъ применяется въ осо
бенности въ томъ случае, когда плоды имеютъ слишкомъ 
плохой видъ и при сушке кусочками даютъ некрасивый цро- 
дуктъ, или же когда они перезрели и легко превращаются въ 
кашицу.
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