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КРАТКО! НАСТАВШ И Д18 ВАРКИ ДОИАШНКГО ПИВА.

Пиво составляетъ весьма здоровый напитокъ, 

который укрЪпляетъ, освЬжаетъ и, bmTic tT; съ 

темъ, насьнцаетъ человека. Пива можно выпить 

безъ вреда гораздо более, чемъ вина; отъ дол- 

гаго употреблешя пива не бываетъ дурныхъ 

последствШ, тогда какъ всемъ известно, какъ 

вредно действуетъ на здоровье долгое употребле- 

nie винъ и водокъ, въ значительномъ количеств!,.

По этому, повсюду, годъ отъ года, упо- 

треблеше пива распространяется все более и 

более. Конечно, въ ум'Ъренномъ количестве, и 

вино не вредно; но оно удовлетворяетъ другой 

потребности, не той, ради которой пьютъ пиво. 

Вино горячить и возбуждаетъ силы, который 

за то потомъ еще болЬе ослабеваютъ; пиво, 

напротивъ, освежаешь и хотя также слегка воз­

буждаетъ, но не приводить за собою упадка 

силъ, а еще более укрепляешь ихъ. При томъ 

же, пива можно выпить гораздо больше, во время 

какого нибудь празднества, чемъ вина, и все- 

таки не сделаться хмельнымъ и не страдать на 

другой день головною болью, изжогою и дру­

гими болезнями.

По этому-то, пиво можетъ сделаться ежеднев-

нымъ, домашнимъ напиткомъ въ самомъ про- 

стомъ быту. Къ сожа.тЬшю, въ посл’Ьдте де­

сятки .тЬтъ, откупъ ст^снялъ пивоварен! е и 

народъ мало по малу отвыкъ отъ хорошего и 

дешеваго пива. Вместо него, стали больше пить 

чай, или же пристращались къ пенному вину. 

Съ введетемъ новой акцизной системы съ 1863  

года, пивовареше, по всей вероятности, опять 

увеличится и улучшится, такъ что любимый 

напитокъ народа опять сделается ему доступ- 

нымъ, какъ и въ старину.

Что вино не можетъ заменить пива, потому 

что оно удовлетворяетъ инымъ потребностямъ, 

видно уже изъ того огромнаго потреблетя кваса, 

какое происходить въ болынихъ городахъ, и 

вообще тамъ, где скопляется много рабочихъ. 

Квасъ же, въ сущности, — напитокъ, сходный съ 

пивомъ и употребляемый также для освежешя 

силъ. Даже въ селахъ, весьма часто, въ хо- 

зяйствахъ приготовляютъ свой собственный, до- 

машшй квасъ, которымъ освежаются земледель­

цы, поработавнйе целый день на воздухе. Въ  

особенности много кваса выпивается летомъ, 

когда накопляется большая часть работъ; тогда 

квасъ или пиво незаменимы ни чемъ,— ни водою, 

ни виномъ.
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Такъ какъ законами не запрещается никому 

приготовлять пиво, въ небольшомъ количестве, 

для собСтвеннаго употреблешя (но не для про­

дажи), то мы решились разсказать въ Сельскомъ 

Листке краткШ способъ его приготовлешя. На- 

ставлеше это можетъ пригодиться въ тЬхъ мЬ- 

стахъ, которые удалены отъ пивоваренныхъ 

заводовъ, или етъ складовъ и продажи'пива; 

къ тому же, при домашнемъ приготовленш, 

можно делать пиво или гуще, или слабее про- 

дажнаго, придавать ему более силы (спирта) 

или менее, и горечи— более, или менее, смотря 

по вкусу и средствами каждаго. Можно также 

делать пиво .слабое, которое будетъ заменять 

квасъ, и обойдется гораздо дешевле обыкно- 

веннаго.

Всякое пиво приготовляется изъ солода; обык­

новенно берутъ ячменный солодъ, потому что 

сусло изъ него лучше бродитъ и даетъ более 

сладости, и къ вкусу этого пива всюду при­

выкли. Но можно брать солодъ и ржаной, пше­

ничный и изъ другихъ хл-Ьбныхъ зеренъ.

Солодъ приготовляютъ следую щимъ образомъ: 

берутъ ячмень въ зернахъ и, положивъ его въ 

деревянный чанъ, обливаютъ водою, такъ чтобы 

она покрывала зерна на полъ-аршина. Воду 

перем1,шиваютъ съ зернами и даютъ потомъ 

отстояться; тогда всилываютъ на верхъ п^стыя 

зерна н вместе съ н и м и  пыль и нечистоты, 

прилипнпя къ ячменю. Чтобы лучше обмыть 

зерна, можно спускать и наливать воду нисколь­

ко разъ. Когда они совершенно чисты, тогда 

опять наливаютъ на зерна воду, которую пе- 

ремЬняютъ каждые сутки (или каждый I день,

если она скоро мутится и киснетъ) до гЬхъ 

поръ, пока зерна совершенно разбухнуть, такъ 

что сдавленные острыми концами между паль- 

цевъ, они свободно отделяются отъ шелухи. 

Зимою, на это потребно пять, шесть дней, а 

летомъ достаточно два, три дня. Тогда воду 

спускаютъ, а ячменю даютъ просохнуть и за- 

темъ разстилаютъ его кучками въ прохладномъ 

месте, напримеръ въ погребе. Надо стараться, 

чтобы полъ, на которомъ кладутъ зерна, былъ, 

по возможности, чистъ и сухъ; для этого всего 

лучше, если онъ каменный или кирпичный, со­

вершенно ровный и безъ щелей; можно допу­

стить и деревянный; но какъ въ лцели могутъ 

попадать зерна, которыя потомъ загниваютъ и 

портятъ солодъ, то надо после каждаго раза 

вымывать и очищать полъ. отъ всякихъ остат- 

ковъ. Полежавши въ подвале, при свежемъ воз­

духе и въ темноте, зерна начинаютъ проро- 

стать; появляется маленькШ ростокъ (корешокъ 

съ зеленымъ перышкомъ), который вскоре уве­

личивается до того, что становится въ полтора 

раза более самаго зерна и начинаетъ крутиться. 

Тогда надо прекратить дальнейшее проросташе; 

для этого кучи ячменя разгребаютъ по всему 

полу, оставляя лишь места для прохода, и впу- 

скаютъ побольше воздуха, для того чтобы онъ 

охладилъ зерна. Но и передъ темъ кучки надо 

часто переворачивать, такъ чтобы зерна, бывння 

въ низу, попадали на верхъ и чтобы они не 

слишкомъ согревались въ одномъ месте; только 

при такомъ тщательиомъ присмотре мы полу- 

чимъ равномерно пророснпя зерна; иначе же, 

мнопя совсемъ не пустить ростка, а друпя
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уже перерастутъ и начнутъ закручиваться, а 

вместе съ гЬмъ терять и сладость. При всемъ 

этомъ, надо соблюдать большую чистоту и све- 

жШ воздухъ, чтобы зерна не могли загнить; 

когда настало время прекратить проросташе, 

то зерна съ ростками лучше перенести на чер- 

дакъ, где ихъ можетъ обдувать вЪтеръ, и где 

ихъ раскладываютъ тонкимъ слоемъ, переворачи­

вая по временамъ. Когда зерна совершенно сухи 

на-ощупь, тогда солода готовъ. На все это 

потребно бываетъ до двухъ недель, а иногда 

и менее.

Теперь надо немного поджарить солодъ, для 

того чтобы ростки отпали, и чтобы въ зерне 

образовалось еще более сладости; отъ поджа- 

ривашя образуются разныя пригорЪлыя веще­

ства, которыя даютъ пиву темный -цвЬтъ и осо­

бенный вкусъ. Но такое поджариваше надо дЪ- 

лать съ осторожнрстью и постепенно; сначала 

держать зерна въ легкомъ духу, пока они со­

вершенно высохнуть, потомъ мало по малу 

увеличиваютъ теплоту и держатъ въ ней солодъ, 

пока онъ сделается желтымъ или буроватымъ; 

для пробы берутъ нисколько зеренъ, снимаютъ 

съ нихъ ростки и' бросаютъ ихъ въ воду. Если 

солодъ готовъ, то зерна всплываютъ наверхъ; 

кроме того, они должны хрусгЬть при раску- 

сыванш, иметь сладкШ вкусъ, немного приго­

релый запахъ и внутри —  белый цветъ. Въ  

обыкновенномъ хозяйстве можно сушить солодъ 

на доскахъ надъ печкою; для того, чтобы наб­

людать за теплотою, можно поставить вместе 

съ нймъ горшечекъ съ водою, и почаще на 

день пробовать ее рукою; въ первый день вода
свльстй яистокъ 1862 года.

должна быть тепловата, на другой день теплее, 

потомъ еще теплее, до т-Ьхъ поръ, пока она 

станетъ горяча, такъ что Jtyity нельзя долго 

держать въ воде, хотя она еще не кипитъ. 

Сильнее нельзя ужъ нагревать солодъ,— иначе 

онъ испортится. Если же мы вдругъ нагр’Ьемъ 

сильно солодъ, то зерно наверху поджарится" 

какъ хлебная корка, а внутри сделается раз­

мазнею, изъ которой выходитъ очень дурное пиво.

Поджаренный солодъ превращаютъ жерновами 

въ крупу (но ,не въ муку), при чемъ его слегка 

смачиваютъ водою. ЗатЪмъ эту крупу затираютъ 

съ водою, и дЬлаютъ затора. На одно ведро 

солода берутъ въ начал!, два ведра воды и, 

разм’Ьшавъ ихъ хорошенько въ деревянномъ 

Дане, даютъ стоять полдня; потомъ прилива- 

ютъ туда еще нисколько ведеръ кипятка и 

опять оставляютъ стоять нисколько часовъ, пока 

зерна отсядутъ и темная, сладкая жидкость хо­

рошо отстоится. Эта жидкость потомъ варится 

съ хмЪлемъ и получаетъ назвате сусла. Зерна, 

съ которыхъ слили первый заторъ, можно еще 

разъ облить горячею водою перемешать и дать 

остояться, чрезъ что получится второй заторъ, 

уже не такъ.густой и сладкШ, какъ первый; 

можно получить и третШ заторъ, который бу­

детъ уже очень слабъ. Если мы будемъ отдельно 

варить каждый заторъ, то получимъ пиво раз­

личной крепости; но ничто не мешаетъ намъ 

смешать ихъ вместе, если мы не имеемъ въ 

виду особенно ценнаго напитка.

Далее, варятъ заторъ съ хмелемъ и полу- ' 

чаютъ сусло. ХорошШ хмель долженъ иметь 

желтовато-зеленый цветъ и не давать желтой
*
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пыли при легкомъ растираши пальцами; если же 

онъ буроватъ, то значитъ— пересиЬлъ; если онъ 

легко отдаетъ желтую пыль, то онъ старъ (не 

св'Ьжъ). Сначала заторъ нагреваютъ до кипЪшя, 

безъ хмеля; для'этого въ неболыномъ хозяй­

стве можно ставить горшокъ съ заторомъ, прямо 

въ печь; отъ теплоты въ немъ свертываются 

белковыя вещества въ клочья, которые и вы- 

нимаютъ изъ затора; потомъ прибавляютъ туда 

хмель, обмазываютъ крышку горшка тЪстомъ и 

ставятъ въ натопленную печь, на нисколько 

часовъ, чтобы жидкость хорошо упрела. Одного 

фунта хмеля довольно на пол-четверги солода; 

но если 'хотятъ, чтобы пиво долго сохранялось, 

то лучше положить более, напримеръ 1 %  или 2 

фунта; въ такомъ случае и вкусъ пива будетъ 

более горькШ. Далее, варить сусло съ хм’Ьлемъ 

можно всего одинъ или два часа, если мы не 

желаемъ получить густое пиво; иначе, следуетъ 

варить часа четыре или пять, на медленномъ 

огне. Отстоявшееся сусло процЬживаютъ сквозь 

чистый холстъ (или мелкое сито), на которомъ 

остаются клочья свертка и хмеля. Весьма важно, 

чтобы после варешя сусло могло остыть какъ 

можно скорее; если же мы дадимъ ему охла­

ждаться медленно, то въ немъ образуется, ки­

слота, которая потомъ не только портитъ вкусъ 

пива, но и заставляетъ его быстро скисаться. 

По этому, обыкновенно стараются прямо после 

варешя съ хмЪлемъ, процеживать сусло въ мел­

кую посуду, съ низкими краями; въ простомъ

хозяйстве можетъ пригодиться для этого корыто,
/

или мелшй чанъ и вообще всякая посуда, въ 

которой жидкость будетъ стоять не глубокимъ,

но широкимъ слоемъ. Надо, чтобы горячее су­

сло какъ можно шире прикасалось съ холоднымъ 

воздухомъ, и для этого посуду съ нимъ выно- 

сятъ на дворъ, если нетъ дождя, или снега.

Остается суслу дать выбродить. Для этого 

прибавляютъ къ нему дрождей и, наливши въ 

чанъ, ставятъ въ прохладное место, напримеръ 

въ подвалъ или погребъ. Нельзя, однакоже, тамъ 

допускать такого холода, при которомъ замер- 

заетъ вода, но нужно только чтобы было свежо, 

почему и предпочитаютъ всего лучше варить 

пиво въ конце зймы и начале весны, то есть 

въ марте месяце, а если весна холодная, то и 

въ апреле. Отъ того-то 'повсюду мартовское 

пиво считается наилучшимъ. Погребъ или под­

валъ -долженъ проветриваться свежимъ воздухомъ 

и быть, по возможности, чистыми, безъ всякаго 

запаха гнили или плесени; вода въ немъ дол­

жна становиться холодною, но не замерзать. 

Дрождей кладутъ очень мало, напримеръ, одну 

кружку на триста кружекъ сусла. Чрезъ полъ- 

дня начинается брожеше: показывается белая, 

пена, сначала рыхлая, а потомъ густая, затемъ 

желтая, въ которой выкидываются клочья дрождей. 

Чрезъ двое, трое сутокъ жидкость стихаетъ, и 

пена перестаетъ образоваться; тогда ее снимаютъ, 

и пиво изъ чана переливаютъ въ бочку, кото­

рая стоитъ на подставкахъ. Изъ отверсия бочки 

скоро вновь показывается пена, которая и сте- 

каетъ внизъ, въ какую нибудь подставленную 

посуду; бочку доливаютъ пивомъ, пока пена 

больше не показывается; это— знакъ, что и вто­

рое брожеше кончилось. Тогда отверСйе бочки 

очищаютъ отъ пёны и клочьевъ дрождей, а про-
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зрачное, чистое пиво разливаютъ въ неболышя 

. бочки или боченки, отверспе которыхъ закупо- 

риваютъ слегка; въ этихъ боченкахъ, которые 

ставятъ въ прохладный погребъ, пиво бродитъ 

еще въ третШ разъ и даетъ niny, хотя и сла­

бую; за тЬмъ отверспе очищаютъ и плотно за- 

купориваютъ. Можно и еще разъ перелить его 

въ новые, чистые боченки, чтобы оно еще лучше 

отстоялось и сохранилось подолее; но если 

последнее брожеше было слабо, то въ этомъ 

H trb  особенной надобности.

Бочки и боченки, употребляемые для пере- 

ливашя, надо держать въ большой чистота и 

каждый разъ предъ наполнешемъ тщательно 

вымывать и слегка окуривать серою. Погребъ 

или подвалъ также долженъ быть чисть и св!>жъ; 

вообще же, чистота во всемъ, что касается пи­

воварешя, необходима для того, чтобы пиво 

имело хорошШ вкусъ и не скисало вскоре после 

приготовлешя; надо также удалять отъ него гшю- 

пця вещества и всякШ гнилой запахъ. Если въ 

боченкахъ не плотно закупорить отверстие, то 

пиво не будетъ давать пены (шипеть) и, стало 

быть, не будетъ иметь освежающего свойства.

По описанному нами способу можно пригото­

вить пиво въ небольшомъ количестве, потому что 

въ домашнемъ, сельскомъ быту почти всегда есть 

посуда, необходимая для пивоварешя: именно, 

горшокъ, корыто, чанъ, бочка и боченокъ; ячмень 

также— свой. Остается только прикупить въ го­

роде немного хмеля, если его неть по сосед­

ству, въ чьемъ нибудь хозяйстве. Вся посуда, 

предъ и после пивоварешя должна быть хо­

рошо промыта; конечно, для того, чтобы пиво

долго держалось въ прокъ, нужно было бы го­

товить его въ новой посуде, а не въ той, ко­

торая служить по хозяйству. Но такъ какъ для 

домашняго употреблешя пиво готовится на не­

большой срокъ, или даже нарочно только для 

одного домашняго праздника, то это не соста- 

вляетъ особенной помехи.

помощь У ТО П Я Ш Ш Я Ъ .

Ледомъ, обыкновенно, все прибегаютъ, во 

время жаровъ къ купаньямъ; въ этоже время 

и случаются иногда несчастные случаи утопле- 

шя. Въ  селахъ, за недостаткомъ вблизи лекаря 

и медицинскихъ пособШ, нередко очень нуж­

даются въ наставлешяхъ, какъ помочь вытащен­

ному утопленнику; потому мы решились сооб­

щить здесь несколько заметокъ на подобные 

случаи. Въ  народе чаще всего начинаютъ отка­

чивать вытащеннаго утопленника на простыне. 

Но это положительно вредно, потому что мо­

жетъ причинить приливъ крови къ голове и 

смерть. Не надо также класть, утопленника на 

спину и не пускать ему кровь. Все это, какъ 

дознано опытомъ, только вредить делу. Прежде 

всего надо очистить утонувшему ротъ отъ сли­

зей и жидкостей, которыя скопляются въ горле 

и мешаютъ дыханш. Для этого оборачиваютъ 

его лицомъ внизъ, подложивъ руку подъ лобъ; 

если человекъ начинаетъ дышать, то не шеве­

лить его, а только тереть руки и ноги сукномъ 

или фланелью, чтобы возстановить теплоту въ 

теле. Эти два ycxoBia: очищеше рта и возста- 

новлеше теплоты всего важнее, — отъ нихъ един­
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ственно зависать сохранеше жизни. Если уто- 

пленнпкъ не обнаружилъ еще дыхашя, то его 

поворачиваютъ на бокъ, раздражаютъ ноздри 

табакомъ, шевелятъ перышкомъ въ глотке, или 

слегка вдуваютъ въ ротъ воздуха, при чемъ 

сильно трутъ лице сукномъ и затемъ опять по­

ворачиваютъ его лицомъ внизъ и подкладываютъ 

что нибудь подъ грудь, такъ чтобы она была 

выше лица. Затемъ начинаютъ поворачивать то 

на бокъ, то лицомъ внизъ, такъ, однакоже, чтобы 

поворачиваше на бокъ было медленно, тихо, а 

на лицо (внизъ)— быстро. Каждый разъ предъ 

новорачивашемъ на лицо, спину слегка нада- 

вливаютъ сверху внизъ; предъ поворачивашемъ 

на бокъ, не надо надавливать спину. Во время 

этихъ поворачиванШ, постоянно трутъ ноги и 

руки сукномъ или щеткою, и притомъ снизу 

вверхъ; когда члены несколько нагрелись, ихъ 

надо прикрыть теплою одеждою. Когда окажутся 

первые признаки жизни и человекъ зевнетъ или 

вздохнетъ, то ему полезно влить въ ротъ чай­

ную ложку водки, или вина. Пускать кровь не 

следуетъ никогда безъ лекаря; разве только въ 

особенныхъ случаяхъ, когда утопленникъ очень 

полнокровенъ, и есть опасность удара; для ху- 

дыхъ и слабыхъ людей кровопускаше въ такихъ 

случаяхъ можетъ только ускорить смерть. Если 

есть возможность, то больнаго для скорейшего 

возбуждешя теплоты можно посадить въ теплую 

ванну (после предварительного очищешя рта

отъ мокротъ); вместо теплой ванны можно по­

крыть тело мешками съ теплою золою, или те- 

плымъ пескомъ, овсомъ и т. п. Можно также 

употреблять нагретыя шерстяныя одеяла или 

ставить возле ногъ и туловища кувшины съ 

горячею водою.

Все изложенныя средства должно употреблять 

какъ можно дольше, въ течете часа, двухъ и 

более. Бывали случаи, что утопленники возвра­

щались къ жизни по прошествш несколькихъ 

часовъ, въ течете которыхъ они были совер­

шенно не чувствительны ко всемъ пособ!ямъ. По 

возвращенш къ жизни, больной долженъ не-
I

сколько дней употреблять очень мало пищи и 

держать себя потеплее.

ПРЯСШОТРЪ ЗА КГРАИВ, В8СУЩИИ1 ЯЙЦА.

Куры часто кладутъ яйца въ такихъ ме- 

стахъ, где ихъ трудно найти; это случается 

въ особенности при дурномъ присмотре за 

ними. По этому, чтобы открыть въ подобномъ 

случае место, где складены яйца, можно по- 

советывать такое средство: поймавъ курицу,

натереть ей задъ солью. Тогда курица начи- 

наетъ безпокоиться и бежитъ къ своему гнезду; 

за нею надо въ это время следить. Такимъ 

образомъ легко открываютъ место, где она 

сложила яйца.
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Обыкновенно куры начинаютъ нестись на 

второмъ году, съ ранней весны: въ феврале 

или марте месяце. Молодыя куры, положивъ 

два, три яйца, иногда начинаютъ садиться на 

нихъ и не продолжаютъ нести еще более 

яицъ, какъ того желала бы хозяйка. Въ  та­

кихъ случаяхъ можно заставить ихъ не са­

диться, если ощипать на брюхе перья и, об- 

мочивъ это место холодной водою, натереть 

его крапивою. Отъ того появится у курицы 

жаръ на брюхе, который не позволитъ ей 

долго сидеть на месте, и она невольно будетъ 

бегать; такимъ образомъ она будетъ продолжать 

нести яйца.

Если мы захотимъ, чтобы куры неслись 

и зимою, когда въ обыкновенномъ состоянш 

оне перестаютъ давать яйца, то можно при­

бегнуть къ такому средству: выбираютъ креп- 

кихъ, лучшихъ куръ, двухъ и трехъ летъ, 

и сажаютъ ихъ вместе съ хорощимъ петухомъ 

въ светлое, теплое место, напримеръ, въ избу. 

Здесь имъ даютъ жирный, горячительный кормъ: 

конопляное семя, пшено, овесъ и тому по­

добное. В ъ  местахъ, где есть близко дубовые 

леса и можно собирать много желудей, очень 

хорошо приготовлять изъ нихъ муку, которую 

потомъ развариваютъ съ пшеничными отрубями, 

льняной шелухой и семенами подсолнечника, 

и делаютъ родъ лапши. При кормленш куръ 

такою лапшою, оне несутъ яйца и зимою, и

при томъ яйца крупнее обыкновеннаго. Но за 

то оне истощаются и скоро стареютъ, при 

такомъ искусственномъ уходе и частомъ не- 

сенш яицъ, что необходимо долженъ иметь въ 

виду расчетливый хозяинъ.

ВЫПА1ЕАН1Е ШОЛОДН» Т Ш П .

Въ  местахъ, где молоко очень ценно и мо­

жетъ быть сбываемо ежедневно, часто отиима- 

ютъ новорожденныхъ телятъ отъ матери и 

выпаиваютъ ихъ отдельно молокомъ и другими 

пойлами. Въ  этомъ случае всего лучше сей- 

часъ же по рожденш удалять теленка отъ ма­

тери, чтобы она не успела къ нему привык­

нуть и потомъ не скучала. Теленку сначала 

даютъ настоящее молоко изъ особеннаго ко­

рытца, къ которому внизу приделанъ кожаный 

сосокъ; потомъ къ молоку мало по малу на­

чинаютъ примешивать другихъ веществъ, похо- 

жихъ на молоко, напримеръ сыворотки, про­

стокваши; въ конце перваго месяца можно уже 

давать ему теплое пойло, приготовленное изъ 

воды и поджаренной овсяной муки, съ неболь­

шою только примесью молока. Мнопе сове- 

туютъ также давать разваренную гороховую 

кашу, или пойло съ отваренными бобами (фа­

солью). Но и эти пойла необходимо давать 

сначала съ примесью молока, которую потомъ 

уменыпаютъ постепенно, въ той мере, какъ 

теленокъ n p iy n a e T c a  къ новому корму; когда
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онъ совершенно отвыкнетъ отъ молока, тогда 

ему можно давать тепловатое пойло, приготов­

ленное изъ муки, къ которой примешано не 

много (не более одной восьмой части) льняной 

избоины.

Поить теленка должно не менее трехъ разъ 

въ день, утромъ, въ полдень и вечеромъ; по­

суду также надо держать въ большой чистоте, 

и вообще соблюдать большую аккуратность въ 

уходе; иначе онъ получаетъ поносъ и друпя 

болезни, и легко пропадаетъ. По этому-то, выпаи- 

ваше телятъ допуокаютъ только тамъ, где 

вполне можно положиться на точность и чи­

стоту скотницы и где молоко можно сбывать 

очень выгодно. Въ  другихъ случаяхъ, сосаше 

теленкомъ коровы можно признать благона­

дежнее.

СУШЕН1Е ДРЕВЕСНОЙ ЛИСТВЫ ВЪ КОРИТЬ 0ВЦАНТ1.

В ъ  зимнШ кормъ овцамъ можетъ, кроме сена, 

идти и древесная листва съ дуба, липы, ольхи 

и тополя; въ неурожайные на сено годы, не­

которые хозяева съ пользою запасались вени­

ками этихъ деревьевъ; но если имъ дать, вы­

сохнуть прямо на солнце, то листья будутъ 

черны и тверды, какъ те, которые сами собою 

падаютъ съ деревъ на землю; ихъ овцы или 

не будутъ вовсе есть, или только, не много,

въ крайней нужде. По этому, надо уметь сушить 

листья, такъ чтобы они сохранили свой вкусъ 

и питательность. Самый лучшШ для этого спо- 

собъ следующШ: въ конце августа обрезываютъ 

у деревъ нижшя, тонюя ветви, оставляя вер­

шины не тронутыми, и такимъ образомъ полу- 

чаютъ прутья съ зелеными листьями, которыя 

связываютъ въ веники. Далее, эти веники, крепко 

связанные, кладутся вместе, въ одну большую 

кучу, или стогъ, который сверху прикрываютъ 

соломою, или навесомъ противъ дождя. Въ  та- 

комъ виде воздухъ свободно проходитъ между 

вениками и провяливаетъ листву, а вместе не 

позволяетъ ей гнить; * листья сохраняютъ свой 

цветъ и запахъ и не опадаютъ съ ветвей. Если 

ветви были взяты у молодыхъ деревъ, такъ что 

листья очень мягки и водянисты, то ихъ предъ 

кладкою въ стоги, немного провяливаютъ сперва 

на солнце, а потомъ, вставивъ въ средину каж­

даго веника толстую палку, складываютъ въ 

кучу. Это делается для того, чтобы доставить 

возможность воздуху свободно проникать и во 

внутренность вениковъ, которые иначе могли бы 

загнить, при большой сырости листьевъ моло­

дыхъ деревъ.

Сохраненную такимъ образомъ древесную 

листву съ тополя, ольхи, дуба и липы овцы 

едятъ весьма охотно.

ч \
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