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В В Е Д Е Н  I E .

Пивомъ вообще принято называть легкШ хмеле­
вой напитокъ, получаемый сахаровашемъ крахмаль- 
ныхъ веществъ, которые затаить, после прибавки къ 
нимъ горькихъ и ароматическихъ началъ хм^ля, под­
вергаются спиртовому броженда. Пиво только тогда 
будетъ иметь известный вкусъ, пока оно находится 
въ состоянш хотя и медленнаго, но постояннаго бро- 
ж етя, ибо остановка брожешя изм^няетъ составь 
пива и портитъ его вкусъ.

Въ общихъ чертахъ продессъ приготовлешя пива 
состоитъ: 1) въ проращиванш (солодованш) хлЪбныхъ 
зеренъ, избранныхъ для варки пива, 2) въ извлече­
ны! изъ солода горячею водою растворимыхъ веществъ 
для сусла, 3) въ варке сусла съ хм^лемъ и 4) въ бро- 
женш сусла.

Такимъ образомъ пивоваренное производство обни- 
маетъ собою рядъ работъ съ хлебными зернами и 
хм'Ьлемъ съ целью получешя пива. Эти работы бу- 
дутъ следующая:

1) Сложеше хл’Ьбныхъ зеренъ.
2) Приготовлеше изъ солода сладкаго настоя или 

сусла.
8) Брожеше сусла и дальнейшее обращеше съ 

молодымъ пивомъ.
Первыя две работы им^ютъ целью возможно пол­

ное превращеше крахмала, содержащагося въ зер- 
нахъ въ сахаръ, а брожешемъ достигается разложе- 
Hie образовавшагося сахара на спиртъ и углекислоту, 
при чемъ часть азотистыхъ веществъ отделяется изъ 
сусла.
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Пиво, употребляемое въ Россш какъ напитокъ, 
приготовляется на заводахъ различныхъ сортовъ. 
Главнейпйе изъ нихъ слйдуюпце: б а в а р с к о е  — 
темное и светлое, ч е р н о е  пиво,  п о р т е р ъ ,  полу-  
п о р т е р ъ  и эль.

Что касается домашняго пивоварешя, то оно у 
насъ развито очень слабо и далеко не повсеместно. 
Мы имеемъ прекрасный руссюй квасъ, но не имеемъ 
русскаго нащональнаго пива, ибо все вышеприведен­
ные сорта заводскаго пива составляютъ только по- 
дражаше иностраннымъ сортамъ.

Единственное исключеше составляетъ русское чер­
ное пиво, но мастера-немцы, главные руководители 
русскихъ пивоваренныхъ заводовъ, варятъ его плохо.

Б арете пива въ деревняхъ практикуется очень 
давно. Во многихъ местностяхъ руссюе мужики ва­
рятъ пиво къ праздникамъ и пьютъ его съ болыпимъ 
удовольств1емъ, чемъ заводское. Пиво это варится 
изъ техъ же матер!аловъ, какъ и квасъ, но употреб­
ляется для него больше соложеныхъ, чемъ несоло- 
женыхъ матер1аловъ. Въ простомъ пиве, рядомъ съ 
ячменнымъ, употребляется также ячменный солодъ; 
чаще всего смесь того и другого солода. Вообще, для 
домашняго пивоварешя можно испробовать разнооб­
разные матер1алы, употребляемые для приготовлешя 
различныхъ сортовъ кваса. Квасъ отличается отъ 
пива, главнымъ образомъ, только темъ, что сусло его 
бродитъ при более высокой температуре и доводится 
до меньшей степени сбраживашя.



Матер1алы для пивоварешя.

Главными матер1алами для приготовлешя пива 
служатъ: солодъ, хм'Ьль, дрожжи и вода.

Наибольшее значеше им£етъ солодъ; npoqie же 
матер1алы, хотя также им^готъ вл1яше на качество 
приготовленнаго пива, но какъ употребляемые въ 
меныпемъ количеств^ (хм’Ьль), могутъ быть, въ слу­
чай неимЪшя въ запасЬ, прюбрЪтены со стороны.

Дрожжи пивоваръ получаетъ при самомъ произ- 
водств'Ь и потому, если хорошо пиво, то хороши бу- 
дутъ и дрожжи.

Относительно воды, какъ растворяющаго средства, 
надо заметить, что оно также играетъ большую роль 
при пивоваренш, но гЬмъ не менЪе въ выбор^ воды 
не всегда можно строго держатся определенная пра­
вила и по невол^ приходится довольствоваться тою 
водою, какая имеется въ данной местности.

Хотя, какъ мы сказали выше, для пивоварешя 
могутъ быть употреблены всякаго рода хлЪба, гЬмъ 
не менЪе солодъ готовятъ преимущественно изъ ячменя 
и р£дко изъ пшеницы и овса.

Зерна ячменя употребляются для пивоварешя пре­
имущественно предъ другими хлебными зернами, по­
тому что въ зернахъ ячменя содержаше крахмала 
болЪе постоянно, при незначительномъ содержант 
клейковины. КромЬ этихъ двухъ составныхъ частей, 
зерна ячменя, подобно другимъ хл£бнымъ растешямъ, 
содержать подъ шелухой ростокъ, немного белко­
вины, камеди, а также углекислыхъ и фосфорно-кис- 
лыхъ солей, который, однако, для процесса пивова-
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решя не им’Ьютъ значешя. Еще меньшее значеше 
имеютъ вытяжное вещество, содержащееся въ ше­
лухе и жирное масло въ ростке.

Изъ этихъ составныхъ частей зерна наиболее важ­
ной является крахмалъ, изъ котораго, при помощи 
горячей воды, образуется клейстеръ, способный заки­
сать отъ примеси азотистыхъ веществъ, клейковины 
или белковины.

Изъ другихъ свойствъ крахмала для пивоварешя 
имеютъ значеше:

1) Преобразоваше засушеннаго крахмала и поджа- 
ривашя, въ растворимую, даже въ холодной воде, 
камедь, при чемъ одновременно образуется пригоре­
лое масло.

2) Образоваше нерастворимаго соединешя съ ду- 
бильнымъ веществомъ, при охлажденш раствора, ко­
торый содержитъ такое вещество.

3) Изменен!е, которое претерпеваетъ крахмалъ 
отъ действ1я д1астаза и состоящее въ томъ, что 
крахмалъ, при температуре 48 — 60°, превращается 
сначала въ декстринъ, затемъ въ камедь и наконецъ 
въ сахаръ.

4) Открыпе присутешя самаго малейшаго коли­
чества крахмала, клейстера и декстрина при помощи 
тинктуры шда, который окрашиваетъ эти вещества 
въ сишй цветъ.

Если изъ пшеничной муки и воды образовать 
тесто и месить его подъ тонкой струей текущей на 
него холодной воды, или, завязавъ его въ полотня­
ную тряпку, месить нодъ водою, то крахмальныя 
зернышки споласкиваются и отделяются отъ тягучей 
клейковины. Вода становится мутно-молочной; изъ 
нея, при спокойномъ стоянш, выделится белый оса- 
докъ — крахмалъ.

Если слить жидкость съ ссадка и смешать ио- 
следшй съ холодной водою, дать отстояться, снова 
промыть осадокъ, повторяя эту операпдю несколько 
разъ, то получится крахмалъ въ довольно чистомъ



видЬ, въ особенности если снять нисколько окра­
шенный, содержащей клейковину, слой, плавающШ 
сверху.

Сырой крахмалъ сушатъ при обыкновенной ком­
натной температур^.

Подобно тому какъ изъ пшеничной муки можно приго- 
товитькрахмалъ, его можно получать и изъ замоченныхъ 
и толченыхъ хл'Ьбныхъ зеренъпшеничныхъ, ячменныхъ, 
овсяныхъ и др. Толченую массу завертываютъ въ полот­
няную тряпку или мЪшокъ и м£сятъ ее некоторое время 
подъ водою, даютъ осесть осадку, который отдгЬляютъ 
отъ жидкости и нисколько разъ промываютъ. Къ крах­
малу, приготовленному изъ хл^бнаго зерна, упорно 
пристаетъ некоторое количество клейковины, а по­
тому, для опытовъ надъ крахмаломъ, лучше употреб­
лять картофельный крахмалъ, ибо картофель даетъ 
весьма чистый крахмалъ.

Подъ микроскопомъ крахмалъ представляется со- 
стоящимъ изъ зеренъ, форма и величина которыхъ, 
въ зависимости отъ происхождешя, различны. Зер­
нышки крахмала изъ хлЪбнаго зерна кругловаты, 
нисколько сплюснуты, а картофельные продолговаты 
и большей величины, почему этотъ крахмалъ ка­
жется бол’Ье блестящимъ и мен^е скомкивается, ч’Ьмъ 
первый.

Высушенный на воздух^ пшеничный крахмалъ 
содержитъ воды 12°/о, а картофельный при гЬхъ же 
услов!яхъ до 18 э/о.

Наружный слой крахмальнаго зернышка довольно 
плотенъ и упорно сопротивляется дМствш воды, не- 
пропуекая ее по внутреннимъ слоямъ, отчего послед­
ние только разбухаютъ. При нагрйваши крахмала съ 
водою образуется, какъ мы уже знаемъ, прозрачная 
клейкая масса — крахмальный клейстеръ.

Винный спиртъ не растворяетъ крахмала, также 
и слабыя кислоты и щелочи не дМствуготъ на него 
при обыкновенной температур-Ь. Концентрированныя
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кислоты и щелочи даютъ съ крахмаломъ прозрачную 
разбухнувшую массу.

Если приготовить изъ крахмала и воды жидюй 
клейстеръ и прибавить къ нему горячей воды и 
охладить его до 60°, зат£мъ прибавить концентриро­
ванный растворъ изъ св^жаго зеленаго ячменнаго 
солода и оставить съ нимъ, поддерживая означенную 
температуру, то крахмалъ претерпеваете весьма важ­
ное для процесса пивоварешя изменеше. Сначала 
клейстеръ отъ настоя солода превращается въ жид­
кость непр1ятнаго вкуса, а загЬмъ, при долгомъ стоя­
щи, принимаетъ сладкш вкусъ сахарнаго раствора. 
При этой обработке изъ крахмала сначала образуется 
растворимое въ горячей воде вещество, которое одно­
временно образуетъ переходъ отъ крахмала въ ка­
медь и которое названо д е к с т р и н о м ъ  или ами- 
д у л ино мъ .  Затемъ декстринъ постепенно превра­
щается въ одну, также растворимую въ холодной воде 
камедь, называемую д е к с т р и н о в о ю  камедью,  ко­
торая и превращается въ к р а х м а л ь н ы й  сахаръ.

Изменеше крахмала въ крахмальную камедь и 
крахмальный сахаръ, при процессе затирашя, вызы­
вается особымъ веществомъ солода, которое назы­
вается д1астазомъ. Въ хлебномъ зерне этого веще­
ства нетъ; оно образуется только при проростанш 
зерна.

Не соложеное зерно содержитъ только вещество 
способное образовать камедь и сахаръ, именно крах­
малъ. Въ немъ недостаетъ вещества, которое можетъ 
вызвать образоваше камеди и сахара, именно д!а- 
стаза.  Въ проросшемъ хлебномъ зерне находятся 
оба эти вещества, при чемъ д!астазъ действуешь 
скоро и совершенно только при температуре 48—60°. 
При нагреванш до точки кипешя онъ теряетъ свою 
силу.

Такимъ образомъ изъ свойствъ клейковины для 
пивоварешя особенно важно изменеше претерпевае­
мое ею при прозябанш зерна. Нерастворимая ни въ
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холодной, ни въ горячей воде, она во время про­
цесса прозябашя превращается въ особое раствори­
мое вещество д!астазъ, которое превращаетъ крахмалъ 
въ декстринъ и сахаръ.

Белковина растворима въ холодной воде, но если 
растворъ ея, не слишкомъ только разведенный, на­
греть до 70°, то белковина выделяется въ нераство- 
римомъ свернутомъ состоянш. Это свойство весьма 
важно при варке сусла, такъ какъ растворенная въ 
сусле белковина, свертываясь отъ жара, обхатываетъ 
нечистоты, всплываетъ на поверхность и увлекаетъ 
последшя съ собою, отчего сусло осветляется. Вин­
ный спиртъ и крепюе кислоты тоже, какъ и жаръ, 
выделяютъ белковину въ свернутомъ состоянш.

Все роды хлебныхъ зеренъ, какъ известно, со­
держать одни и те же составныя части и разли­
чаются другъ отъ друга въ количественномъ отноше- 
нш. Даже въ одномъ и томъ же роде хлебнаго зерна 
это отношеше можетъ изменяться въ зависимости 
отъ почвы, климата и проч. Такъ въ пшенице содер- 
жаше крахмала разнится между 42—60°/о, клейковины 
9—35°/о; въ ячмене крахмала содержится 55 — 62% 
и клейковины 3—6°/о.

При выборе ячменя для пивоварешя необходимо 
руководствоваться следующими признаками:

1) Зерна должны иметь светло-желтый цветъ.
2) Зерна должны быть полны, одинаково спелы, 

жестки, тонкокожи и тяжеловесны.
3) Внутренность зеренъ должна быть рыхла, бела, 

мучниста. Опущенныя въ воду спелыя зерна опуска­
ются на дно, а недозревппя всплываютъ на поверх­
ность.

4) Зерна должны быть сухи и не содержать при­
месей гороха, куколя и др. придающихъ пиву пе­
ч атн ы й  вкусъ и мутность.

5) Ячмень не долженъ быть старше года.
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X м t  л ь.

Хмель придаетъ пиву npiflTHbifi вкусъ и д^лаетъ 
его более прочнымъ и здоровымъ.

Составныя части хмеля, действующая на пиво, 
следующая:

1) Летучее масло, придающее пиву ароматъ и 
вкусъ.

2) Горькое вещество, делающее пиво полезнымъ 
для желудка.

8) Дубильное вещество, которое содействуешь осв^т- 
ленш и сохраненш пива.

4) Смолистое вещество, также содействующее проч­
ности пива.

Что касается доброкачественности хмеля, то она 
зависитъ отъ многихъ причинъ: сорта хм4ля, его 
возделывашя, погоды, сбора и, главнымъ образомъ, 
тщательности хранешя снятыхъ шишекъ.

При выборе хмеля нужно руководствоваться сле­
дующими признаками:

1) Шишки должны быть блестящи, светло красно- 
ватаго или зеленовато-желтоватаго цвета. Густо-зеле­
ный цветъ и грязно-зеленый означаютъ, что хмель 
не доспелъ и потому для пива негоденъ. Коричневый 
цветъ служитъ признакомъ переспелости хмеля, а 
темно-красные или черноватыя прожилки— признакъ 
дурного хранешя.

2) Между листками или чешуйками должно быть 
много желтой пыли (лупулина), ибо въ этой пыли 
и содержатся, главнымъ образомъ, действуюпця на 
пиво составныя части хмеля.

3) При растиранш шишекъ въ руке, на ладони 
остается желтовато-зеленая смола, которая должна 
пахнуть npitfTHO.

4) Хмель не долженъ быть старше одного года, 
что можно узнать, если взять несколько шишекъ и 
тереть въ горсти. Изъ етарыхъ шишекъ лупулинъ 
легко высыпается, а у свежихъ онъ держится.
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Ферментъ.

Ферментъ, необходимый для пивоварешя, представ- 
ляетъ продукта виниаго брожешя, при которомъ вы­
деляются дрожжи, образующаяся изъ азотосодержа- 
щихъ веществъ.

Ферментъ служить для разложешя сахара на спиртъ 
и углекислоту.

Дрожжи во влажномъ состоянш содержать камедь, 
сахаръ и друпя примеси. Чемъ чище дрожжи отъ этихъ 
примесей, темь дейсш е ихъ будетъ сильнее.

Для пивоварешя употребляются дрожжи, образую­
щаяся при броженш пивного сусла.

Въ зависимости отъ того, при какой температуре 
(10—12° или не более 8°) совершилось брожеше сусла, 
различаютъ верховыя и низовыя или осадочныя дрожжи.

Хоропия дрожжи должны иметь ир5ятный свеж!й 
запахъ и желтовато-белый цветъ. Вся дрожжевая масса 
представляется густою и пузырчатою, но изъ нея не 
должны развиваться воздушные пузырьки, что уже 
служить признакомъ разложешя дрожжей.

Чистый ферментъ имеетъ некоторое сходство съ 
другими азотистыми веществами, какъ напр, расти- 
тельнымъ клеемъ, белковиной, но такъ какъ при опе- 
ращяхъ, производимыхъ надъ сусломъ, не достигается 
совершеннаго выделешя азотистыхъ веществъ, то 
сусло, даже безъ прибавки дрожжей, можетъ придти 
въ брожеше.

Изменешя, претерпеваемыя азотосодержащими ве­
ществами, при обращенш ихъ въ ферментъ, состоять,, 
вероятно, въ окисленш, ибо ферментъ содержитъ бо­
лее кислорода, чемъ клейковина.

Только известное количество фермента можетъ 
разложить определенное количество сахара. На 100 ве- 
совыхъ частей сахара необходимо 10—12 ч. густыхъ 
свежихъ или по весу 2—3 части сухихъ дрожжей; 
количество вновь образующихся дрожжей находится
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также въ определенномъ отношенш къ образуемому 
изъ сахара спирту.

Дрожащей выходить до 0,11 образовавшагося спирта, 
такъ что каждые 100 фунтовъ спирта даютъ 11 фун- 
товъ сухихъ или 50—60 фунтовъводянистыхъ дрожжей.

Дрожжи въ томъ виде, какъ они выходятъ пзъ 
пивныхъ бочекъ, при долгомъ стоянш, подвергаются 
порче, а потому ихъ необходимо сберегать, для чего 
предлагаются различные способы. Такъ на короткое 
время дрожжи можно сохранить, обливая ихъ холод­
ною водою и м^няя последнюю, или-же смешать 
дрожжи съ мукою.

На более продолжительное время хранеше дрож­
жей производится такъ: дрожжи плотно укладываютъ 
въ закупоренную посудину и опускаютъ въ холодный 
колодезь, для того, чтобы совершенно освободить ихъ 
отъ действия воздуха. Въ этомъ виде дрожжи можно 
сохранять более года.

В о д а .

Для приготовлешя пива вода играетъ далеко не 
последнюю роль Она должна быть совершенно чиста, 
не иметь запаха, прозрачна и не жестка, т.-е. не со­
держать въ себе известковыхъ солей.

Лучшая вода конечно дождевая и снеговая, если 
только она можетъ быть собрана въ чистомъ виде и 
не содержитъ въ себе органическихъ зародышей, но­
сящихся въ воздухе.

Ключевая и колодезная вода можетъ быть при­
годна для варки пива, если въ ней не содержится 
вредныхъ для дела неорганическихъ веществъ.

Речная и проточная вода, если течетъ издалека, 
съ глубокимъ русломъ, всегда бываетъ более чиста, 
чемъ вода мелкихъ рекъ и реченокъ. Проточная вода 
вообще бываетъ мягка и потому она, въ большей 
части случаевъ, оказывается более пригодной для 
приготовлешя сусла, чемъ колодезная. Въ колодце
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вода можетъ застоятся и придать пиву неир1ятный 
вкусъ.

Изъ рЪчныхъ водъ могутъ быть совершенно не­
пригодны для пивоварешя те, где по берегу реки 
расположены химичесше фабрики и заводы, загрязняю­
щее ручную воду стокомъ всякихъ отбросовъ и 
остатковъ производства.

Приборы и инструменты для пивоварешя.

Для домашняго пивоварешя необходимо запастись 
некоторыми приборами, сходными съ теми, которые 
употребляются на заводахъ, только меныпаго размера 
и упрощенной формы.

Для приготовлешя сусла употребляется дубовый за­
торный чанъ съ желез­
ными обручами (рис. 1).
Можно такой чанъ сде­
лать наножкахъ или же 
установить его на высо- 
кихъ подставкахъ. Чанъ 
делается съ двумя дна- 
ми, изъ которыхъ вну­
треннее— продыравлен- 
ное вкладное.Оно состо- 
птъ изъ трехъ разъем- 
ныхъ частей, плотно 
прилегающихъ другъ къ 
другу (рис.2).Это второе 
дно устанавливается на 
крестообразной под­
ставке (рис. 3) въ 3—4 
дюйма высотою. Когда Рис. 1.
дно вставлено, на него настилаютъ мытую солому и 
поверхъ ея фланель или волосяную ткань. Для того, 
чтобы фланель или солома не сдвигались, на нихъ 
надо наложить такой же деревянный крестъ, только 
несколько тоньше перваго.
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Такъ какъ введете соломы и фланели въ чанъ, 
по окончанш размешивашя, неудобно, а покрытие ими 
дырчатаго дна до затирашя затрудняетъ размйшива- 
Hie, то удобнее затираше производить въ другомъ

чану, безъ второго 
дна, а первый чанъ 
употребить к а к ъ  
цедильный — для 
отц^живатя гото- 
ваго сусла и вы- 
щелачивашя дро­
бины.

Оба чана можно 
поставить рядомъ, 
но ц е д и л ь н ы й  
и соответственно

Р ис. 2. Рис. 3.

заторнагоустанавливают ниже 
ниже последняго.

Для размешивашя затора употребляется мешалки 
въ роде показанной на рис. 4.

Для набрызгивашя воды при выщелачиваши, упо­
требляются обыкновенныя садовыя 
лейки съ сетчатымъ наконечниками.

Для кипячешя сусла съ хмелемъ 
или безъ хмеля, а также и воды, 
можетъ быть пригоденъ всяшй ко- 
телъ подходящихъ размеровъ, вмазан­
ный въ печь. Тамъ же. где варка 
пива является постояннымъ хозяй­
стве и нымъ производствомъ, лучше 
устроить котелъ по образцу, пока­
занному на рис. о. Котелъ А мед­
ный, луженый внутри, имеетъ подъ­
емную крышку. Дно несколько во­
гнутое для того, чтобы увеличить 
нагревательную поверхность котла; В топка; Е—золь- 
никъ съ топочною решеткой подъ нимъ: аа\ флан­
цевые края котла; к трубка съ краномъ для выпу- 
скашя прокипяченнаго сусла.

Р ис. 4.



— 15 —

Сусло, прокипяченное съ хмелемъ, передъ спу- 
скашемъ его въ холодильный чанъ, отцеживается отъ

га О/

Рио. 5.

хмеля сквозь мелко-плетеныя деревянныя корзинки.
Для охлаждешя сусла передъ брожешемъ, можетъ 

служить плоская деревянная кадка, глубиною въ 4—5 
дюймовъ (рис. 6); для луч- 
шаго-же и более быстраго 
охлаждешя сусла употреб­
ляется, наполненный льдомъ 
плоскш жестяной поплавокъ 
(рис. 7), который плаваетъ 
на поверхности сусла.

% Если ледъ чистъ, то 
' молено просто бросать ку­

ски его прямо въ сусло.
Вместо бродильнаго ча­

на, для домашняго пиво­
варешя можетъ служить 
обыкновенная кадка, доста- Р и с. 6.
точно высокая и узкая. Металличесюй поплавокъ со 
льдомъ, въ форме, показанной на рис. 8, можетъ ока-
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затьея также необходимымъ для предупреждешя 
слишкомъ значительнаго нагревашя сусла во время 
брожешя.

Для налива готоваго пивали хранешя его служатъ 
обыкновенные бочки и бо-

Р ис. 7. Р ис. 8.

Само собою разумеется, что все сосуды, употреб­
ляемые для варки пива, должны быть содержимы въ 
полной чистоте п опрятности. Деревянную посуду 
передъ каждымъ употреблешемъ необходимо хорошо 
пропаривать, обмывать кипяткомъ и въ случае запаха, 
окуривать серою.

Соложешя ячменя.

Соложеше имеетъ целью произвести въ зерне 
д1астазъ, для чего нужно дать зернамъ до известной 
степени прорости. Д1астазъ нуженъ для превращешя 
крахмала въ сахаръ, а сахаръ для образовашя спир­
товой жидкости, что достигается брожешемъ.

Объяснимъ сущность процесса проросташя. Ячмен­
ное, какъ и всякое другое хлебное зерно, подъ на- 
ружнымъ покровомъ (шелухой) содержитъ мучнистое 
ядро, на одномъ конце котораго находится ростокъ 
или зародышъ, изъ котораго впоследствш образуется 
корень и перышко, будущШ стебелекъ.

Развипе или npopocTaHie зародыша происходить
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за счетъ мучнистаго вещества, которое доставляетъ 
ему первую пищу.

Но такъ какъ зародышъ можетъ воспринимать 
только растворенный вещества, то природа, при про­
цессе прозябашя, мало по малу превращаешь крах­
малъ. находящейся въ зернахъ и нерастворимый въ 
воде, въ сахаръ, легко растворяющшся

Зародышъ, хотя и имеетъ самъ по себе жизнен­
ную силу, темъ не менее она пробуждается только 
при наличности некоторыхъ внешнихъ условш, къ 
которымъ относится: 1) известная степень влажности, 
ибо cyxifl семена не прорастаютъ; 2) температура не 
ниже 6 и не выше 30° и 3) достаточный доступъ воз­
духа, такъ какъ семена, глубоко зарытыя въ землю и 
лежапця подъ водою, не могутъ дать ростка.

Такимъ образомъ приготовлете солода можно под­
разделить на замачивашя зеренъ, проросташе и сушку.

Мочка зеренъ.

Эта операщя имеетъ целью сообщить зерну тре­
буемую влажность, очистить его отъ грязи, пыли, а 
также отделить отъ легкихъ глухихъ, негодныхъ для 
соложешя зеренъ. Кроме того вода выщелачиваетъ 
изъ шелухи вещества: могупця придать солоду, а сле­
довательно и пиву непр1ятньш вкусъ.

Для замачивашя употребляется деревянный чанъ, 
который передъ каждымъ замачивашемъ, дня за 4, 
необходимо начисто вымыть и налить до половины 
водою. Зерно всыпать надо не сразу, а понемногу, 
при постоянномъ размешиванш. Черезъ 3 - 4  часа 
вспльшшя на поверхность леггая зерна и сорныя 
травы счерпываютъ решетомъ.

После этого часть воды сливаютъ, оставляя ее на 
Уровне выше зеренъ не более 3—4 дюймивъ. По 
прошествш несколько часовъ, на поверхность воды, 
время отъ времени, всплывутъ еще некоторый зерна; 
ихъ также необходимо удалить, при чемъ останутся

Нивовлр«ш«. .
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только татя  зерна, которыя могутъ прорости, т. е. 
Впол11* здоровыя.

Вода, проникая въ зерно, выщелачиваешь изъ нихъ 
разныя растворимыя вещества, въ особенности нахо­
дящаяся въ шелухе, отчего она, при долгомъ стоянш 
на зернахъ, окрашивается въ коричневый цветъ и 
даже принимаетъ дурной запахъ. Такую воду необхо­
димо слить и заменить свежей.

Какъ часто должно менять воду—это зависитъ 
отъ качества воды, употребленной для вьшачивашя 
зеренъ, а также времени года и погоды. Въ теплое 
время необходимо спускать старую воду черезъ каждые 
12 ч., а въ холодное достаточно чрезъ 24 часа. По­
следняя вода, т. е. когда зерна уже достаточно раз­
мякли, должна стекать совершенно прозрачною и чи­
стою. Меняя воду, нужно, однако, иметь въ виду, что 
слишкомъ частая ея перемена также не выгодна по­
тому, что одновременно съ вредными веществами изъ 
зеренъ будутъ извлекаться много полезныхъ веществъ— 
сахаръ, камедь и муцинъ.

Что касается большей или меньшей продолжитель­
ности замачивашя, то оно должно быть ведено до 
полнаго разбухашя зерна, что достигается чрезъ 
2—5 дней. Вообще можно принять за правило, что 
тонкокожШ ячмень протекаетъ сравнительно быстрее 
толстокожаго и полнозернистаго. Ячмень свежесобран­
ный съ поля замачивается быстрее долголежалаго.

Кроме того, на большую или меньшую продолжи­
тельность мочки зерна имеетъ вл!яше самая вода, 
смотря по большему или меньшему содержашю въ 
ней постороннихъ веществъ.

При соложенш хлебныхъ зеренъ считается вред- 
нымъ, какъ перемочка, такъ и недомочка зерна. Пер­
вая вредна потому, что можетъ уничтожить расти­
тельный процессъ, а недомочка замедляетъ и даже 
вовсе останавливаешь растительную силу, шелуха не 
растрескивается и ростокъ не пробивается. Во вся- 
комъ случае вреднее дать зернамъ перемокнуть, чемъ
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недомокнуть. Въ недомоченномъ зерне зародышъ, не 
имея достаточно силы, чтобы разорвать покровъ 
зерна—замираешь; перемочка же совершенно уничто­
жаете растительную силу.

Признаки, по которымъ следуешь прюстановить 
мочку зерна, следующее:

1) Когда шелуха легко отделяется отъ мякоти.
2) Когда зерно сгибается между ногтями и гнется 

не ломаясь.
3) Когда на томъ конце зерна, къ которому близко 

прилегаешь ростокъ, кожица надтреснулась.
4) Когда раздавленнымъ зерномъ можно провести 

на доске черту подобную меловой.
Кроме того практикою принято за правило не ме­

шать ячменя взятаго изъ разныхъ месть, а темъ 
более не замачивать стараго лежалаго хлеба со свеже 
собраннымъ, иначе солодъ будетъ неровный, что 
отразится на качестве пива.

Когда ячмень достаточно вымокъ, воду спускаютъ, 
наливаютъ свежей, снова спускаютъ и затемъ зерна 
поступаютъ на растительный токъ.

Рощен!е зеренъ.
Рощеше зерна имеетъ целью дать возможность 

развиться ростку въ корешокъ и отчасти въ пе­
рышко. Успехъ проращивашя зависитъ какъ отъ 
опытности мастера, такъ и отъ удобнаго ростильнаго 
помещешя.

Ростильню следуетъ устраивать въ хорошо вен- 
тилируемомь помещенш, въ ней не должно быть 
сыро или душно. Температура поддерживается до 15°. 
Окно делается створчатое, со ставнями, для того, 
чтобы светъ не слишкомъ действовалъ на зерновыя 
кучи. Поль въ ростильне настилается на сухомъ 
грунте; онъ долженъ быть ровный, безъ щелей. Мо­
жно сделать полъ кирпичный или досчатый. На 
одну четверть ячменя полагается 60 кв. фут. пло­
щади пола.

2*



Зерна на току слЬдуетъ разсыпать тонкимъ слоемъ 
и отнюдь не ссыпать въ кучу, какъ это дйлаютъ 
мноие мастера пивовары. Для проросташя нуженъ 
воздухъ, а онъ не можетъ проникнуть въ кучу.

Во время проращивашя зеренъ, ихъ необходимо 
время отъ времени переворачивать, при чемъ тол­
щина кучи должна быть не болЬе 2 — 3 вершковъ. 
ПослЬ 3 — 4 такихъ переворачиванш, чрезъ каждые 
5 — 8 часовъ, нЗжоторыя зерна дадутъ уже ростки. 
Такъ продолжаютъ до тЪхъ поръ, пока развипе ко- 
решковъ сделается во всей куч^ равномЬрнымъ и 
можно будетъ въ большей части зеренъ различить 
три корневыхъ отпрыска. До этого времени не сл^- 
дуетъ допускать въ куч£ большого повышешя темпе­
ратуры. Со времени же появлешя корневыхъ отпрыс- 
ковъ, рощеше должно идти быстрее и потому возвы- 
шеше температуры между зеренъ необходимо. Для 
этого слой кучъ увеличиваюсь до 5 верш, и тогда 
внутри кучи температура достигаетъ 18 — 20°. Это 
возвышеше температуры будетъ заметно на самыхъ 
зернахъ; вследств1е испарешя влаги изъ нижнихъ 
зеренъ и задерживашя ея верхними, послЬдшя, надъ 
слегка обсохшею поверхностью, становятся совер­
шенно мокрыми. Это явлеше называется п о т З ^ е м ъ  
зеренъ и чЬмъ обильнее выступаетъ потъ, т£мъ 
лучше выходитъ солодъ, такъ какъ зерна во время 
испарешя много теряютъ своего сырого и травяни- 
стаго вкуса.

Какъ только покажется на зернахъ потъ, необхо­
димо наблюдать, чтобы температура кучи не повы­
шалась бол^е 20°, что достигается равномЬрнымъ пе- 
ремЪшивашемъ кучъ.

Что касается продолжительности проращивашя, 
то практика доказала, что изъ бол'Ье проросшаго 
ячменя выходитъ болЪе светлое пиво. Напротивъ изъ 
малопроросшаго ячменя пиво будетъ крепкое и проч­
ное. У св^тлаго пива, отъ долгаго рощешя, большая 
часть сахарнаго вещества потеряна, а у мен£е про-
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росшаго эта потеря менее значительна. При затира- 
нш посл^дняго, оставшейся въ немъ крахмалъ пре­
вращается въ сахаръ, отчего пиво будетъ менее 
светло, но зато крепко и хлебно.

Вообще проросташе необходимо пршстановить:
1) Когда корневые ростки достигли lVs — 1х/г 

длины зеренъ.
2) Когда перышко подъ кожицей достигло 1/г — 

2/з зерна.
3) Когда корешки настолько сцепились между со­

бою, что взявъ одно зерно въ пальцы, вместе съ нимъ 
сплетутся 4—8 другихъ зеренъ и наконецъ.

4) Когда зерна посолод^ли и совершенно утра­
тили мучной вкусъ.

О хорошемъ проростанш зерна можно судить по 
слйдующимъ признакамъ:

1) Когда цв^тъ зеренъ не изменился.
2) Когда зерна проросли ровно.
3) Когда изъ солодовой кучи развивается ир1ят- 

ный запахъ.
4) Когда ростки свежи, имйютъ завитки и цепля­

ются одни за друпе.

Сушка солода.

Когда ростки зеренъ выросли до требуемой вели­
чины, то дальнейшее развипе ихъ надо прекратить. 
Зерна просушиваютъ или понижаютъ его темпера­
туру сильнымъ притокомъ свежаго воздуха.

Для этого npopocmie зерна разсыпаютъ подъ на- 
весомъ или на чердаке, где свободное течете воз­
духа уноситъ влагу, необходимую для развитая рост- 
ковъ или же прямо переносятъ въ сушильню, где 
солодъ подвергаютъ усиленному засушиванш.

Такимъ образомъ, различаютъ сушильни воздуш- 
ныя и горяч1я, а самый солодъ, въ зависимости отъ 
йринятаго способа просушки, называется—зеленымъ 
бЬлымъ или воздушнымъ.
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Для нЗжоторыхъ сортовъ белаго пива употреб­
ляется солодъ просушенный только на воздухе. Та­
кое пиво нельзя долго сохранять. Для сортовъ пива 
л'Ьтняго, а также зимняго, какъ напр, баварскаго, 
необходимо сушить солодъ въ горячей сушильне и 
даже при довольно высокой температуре, но все таки 
просушиваше и пров'Ьтриваше будетъ не излишне 
для солода, предназначеннаго для просушки въ су­
шильне.

Предварительное просушиваше солода на сквоз- 
номъ ветру, для выд-Ьлетя изъ него возможно боль- 
шаго количества влаги, имеешь свою выгоду уже по­
тому, что значительно сберегаетъ топливо и кроме 
того полезно для предупреждешя отвердевашя крах­
мала, который можетъ сделаться до того твердымъ, 
что будетъ непроницаемъ для воды и следовательно 
не перейдетъ въ сахаръ. Напротивъ, когда влага вы­
делена изъ солода постепенно, то температуру можно 
повышать до 70 — 80° R. и солодъ не повредится. 
Д1астазъ изменяется при такой температуре только 
въ присутствш воды.

Время потребное для сушки солода зависитъ отъ 
сорта пива, для котораго онъ предназначенъ. Уби- 
раютъ его съ сушильни, когда онъ получить особый, 
характерный для солода запахъ и когда ростки отъ 
трешя въ руке будутъ легко отделяться.

Признаки хорошаго солода следующее:.
]) Солодъ долженъ быть полонъ и такъ легокъ,. 

что брошенный въ воду не падалъ бы на дно.
2) При раскусыванш долженъ хрустеть, быть слад- 

каго вкуса и внутри белый.
3) Легко отделяться отъ ростковъ.
4) Долженъ иметь пр1ятный запахъ.
Такъ какъ ростки производятъ въ пиве муть и 

самое пиво кроме того можетъ скиснуть, ихъ сле­
дуешь удалить изъ солода. Для этого помещаюсь 
солодъ въ сетчатый барабанъ, при чемъ, при бы- 
стромъ вращенш, ростки отделяются. Количество су­



хого ростка обыкновенно достигаетъ 3% веса сухого 
солода.

Ячмень после соложешя и сушки теряетъ 20°/с 
в^са; объемъ же его, напротивъ, увеличивается на 
6—8%- При долгомъ лежанш на открытомъ воздухе 
солодъ снова притягиваетъ изъ воздуха влагу и пор­
тится. Поэтому его надо хранить въ возможно сухомъ 
помещенш.

Приготовление сусла.

Приготовлеше сусла обнимаетъ собою три глав- 
нейппя операцш: перемолъ солода, затираше, варку 
сусла и охлаждеше его.

Перемолъ солода.

Для того, чтобы извлечь изъ солода полезныя для 
варки пива составныя части, надо прежде всего раз­
рушить оболочку солода, которая препятствуешь до­
ступу воды къ внутреннимъ растворимымъ частямъ 
зерна. Измельчеше солода производится между чу­
гунными валиками, изъ которыхъ верхшй можно по 
произволу поднимать или сближать.

Для домашняго пивоварешя можно употребить 
обыкновенную кофейную мельницу, для того же, чтобы 
жернова не превращали зеренъ въ муку, необходимо 
солодъ предварительно спрыснуть водою.

Въ зависимости отъ степени сухости солода, воды 
берутъ 10—20% по весу солода.

З а т и р а н 1 е .

Затираше имеетъ целью не только растворить, 
находящаяся въ солоде сахаръ и камедь, но и преоб­
разовать въ последше, при помощи д!астаза, возможно 
полнее крахмалъ, содержащейся въ солоде.

Заторъ, т.-е. смесь солодовой муки и воды, дол- 
женъ быть доведенъ до такой температуры, при ко­
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торой происходить это преобразоваше, и затймъ за- 
торъ этотъ надо оставить при этой температуре до 
совершеннаго преобразовашя крахмала. Следовательно, 
затираше является операщей обработки солодовой 
муки водою при температуре, при которой происхо­
дить чрезъ посредство д1астаза превращеше крахмала 
и камеди въ сахаръ.

Затираше производится въ особыхъ заторныхъ ча- 
нахъ, съ устройствомъ и употреблешемъ которыхъ мы 
уже познакомили читателей.

Приготовлеше затора производится различно. Мы 
разсмотримъ пока два изъ нихъ—англШскШ и бавар- 
скШ способы затирашя.

По англШскому способу заторъ приготовляется 
такъ: вскипятивъ воду и остудивъ ее до 40—50°, пе­
реливаюсь ее въ заторный чанъ. ЗатЪмъ вытряхи­
ваюсь солодъ изъ мешковъ и размЗлпиваютъ всю 
массу равномерно, пока мука не разойдется въ воде. 
Понятно, что температура массы при этомъ должна 
понизиться до 30—40°. Тогда доливаюсь крутого ки­
пятку и доводятъ температуру до 50°, вымешиваюсь 
и даютъ постоять 1 — I 1/* часа и затемъ спускаюсь 
жидкость.

Это будетъ первое сусло. Оно спускается въ ко­
телъ для варки, а въ чанъ наливаюсь новую порщю 
воды — кипятку. Спустивъ второе сусло, — заторный 
чанъ снова наполняютъ водою, получаюсь третье 
сусло.

Сколько надо взять воды для затора, для этого 
нетъ определеннаго правила, ибо каждый пивоваръ 
варись сусло по своему методу.

Все полученныя сусла варятъ вместе, или же, 
какъ это чаще делается, первые два вместе, а про- 
4ie отдельно или вместе для более слабаго сорта пива.

По баварскому способу пивоварешя различаюсь 
три различныхъ метода, разница между которыми со­
стоите главнымъ образомъ, въ различш методовъ, 
употребляемыхъ для постепеннаго возвышешя темпе­
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ратуры въ' заторномъ чану. Въ одномъ случай, это 
достигается; нагрйвашемъ одной части сусла; въ дру- 
гомъ нагревается часть самаго затора и наконецъ 
третШ методъ представляетъ соединеше перваго и 
второго методовъ.

По баварскому или мюнхенскому способу на каж­
дые 100 фунтовъ солода берутъ 800 фунтовъ воды. 
Половина или две трети этого количества воды идетъ 
холодной, для затирашя, остальное же поступаешь въ 
котелъ. Заторъ удобнее сделать съ вечера и дать 
ему стоять до утра, для того, чтобы солодъ лучше 
распустился.

Рано утромъ разводятъ подъ котломъ огонь и 
какъ только вода въ немъ закипитъ, переливаютъ ее 
въ заторный чанъ столько, чтобы заторъ получилъ 
температуру до 30° R. Во время наливатя кипятка 
заторъ непрерывно вымЗипиваюшь и зат^мъ около 
7з затора перечерпываютъ обратно въ котелъ, где 
доводятъ его до кип^шя. Содержимое котла снова пе­
реливаютъ въ заторный чанъ и тогда весь заторъ 
достигаетъ температуры 38 — 40° R. Вымешавъ хо­
рошо заторъ, Vз его снова перечерпываютъ въ котелъ, 
стараясь зачерпнуть больше густоты со дна. Въ этотъ 
второй разъ сусло выдерживаютъ въ котле около часа, 
после чего опять повторяется тоже перечерпываше 
изъ котла въ чанъ и тогда заторъ достигнетъ темпе­
ратуры 50° R.

ЗатЪмъ въ третШ разъ перечерпываютъ заторъ, 
но только жидк1Й и кипятятъ не более Vг часа. Когда 
содержимое котла снова перельютъ въ заторный чанъ, 
температура жидкости будешь показывать 58 — 60° R. 
Массу перемешиваютъ и оставляютъ стоять въ про- 
долженш 1 часа.

ПослЬ этого сусло спускаютъ въ ванну, а отсюда 
въ котелъ, для окончательной варки съ хмелемъ.

Когда будетъ спущено главное сусло на дробь, 
какъ и при англШскомъ способе, наливаютъ воды и
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кипятку и такимъ образомъ получается еще ни­
сколько суселъ.

Въ зависимости отъ того, на приготовлеше какого 
пива пошло первое сусло—летнее или зимнее, коли­
чество воды, пускаемое во второй разъ на дробь, мо­
жетъ быть различно. При варке л^тняго, более крЬп- 
каго пива, на 100 фунтовъ дроби наливаютъ до 30 фун­
товъ воды; для зимняго же берется вдвое более.

Вообще, надо заметить, что баварсшй способъ 
варки пива более хлопотливъ, чЗшъ англШсюй, трата 
топлива тоже более значительна, но зато это самый 
надежный способъ. Высокая температура, при кото­
рой постоянно поддерживается заторъ по баварскому 
методу, притупляетъ дМсттае легко разлагающихся 
азотистыхъ веществъ—белковины, волокнины и проч. 
Выдйлеше этихъ составныхъ частей или измЪнешя, 
производимыя въ нихъ высокою температурою, даютъ 
возможность приготовить слабое, но прочное пиво. 
Вотъ почему баварскШ способъ приготовлешя пива 
распространенъ не только въ Германш но и въ дру- 
гихъ странахъ Европы, въ томъ числе и у насъ въ 
Россш.

Варка сусла.

Варка сусла им-Ьетъ двоякую цель: сгустить сусло 
и придать ему большую крепость, а также выделить 
кипячешемъ значительное количество азотистыхъ ве­
ществъ, которыя вредятъ прочности пива.

Кроме того, при варке сусла, въ немъ совершается 
изменеше въ самыхъ составныхъ частяхъ, произво­
димыя не только высокою температурою, но также 
присутств1емъ органическихъ кислотъ. Камедь пере­
ходить въ сахаръ патоку, что можно узнать по вкусу 
и потемненш сусла.

Во время варки прибавляется хмель, при чемъ 
дейстше его на сусло выражается въ следующемъ:

1) Хмель придаетъ суслу ароматичестй запахъ и 
особый вкусъ, которые сохраняются въ пиве.
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2) Хмель содействуешь осветленш пива.
Дубильное вещество его осаждаешь изъ раствора

белковину, неизмененные декстринъ и крахмалъ.
3) Хмель умеряетъ брожеше сахара въ пиве на­

ходящимся въ немъ смолянымъ веществомъ. Послед­
нее соединяется съ частью сахара, находящагося въ 
сусле. Этотъ смолосодержащШ сахаръ трудно разла­
гается, чемъ и предотвращается быстрое спиртовое 
брожеше, которое могло бы перейти въ кислое.

4) Хмель улучшаетъ дрожжи, которыя чрезъ это 
делаются гуще и сильнее.

Что касается продолжительности варки сусла, то 
она зависитъ отъ свойствъ самаго сусла и сорта пива 
для котораго оно предназначено. Вообще сусло надо 
варить до шЬхъ поръ, пока оно сделается прозрачнымъ 
или, какъ говорятъ, осветлится и плаваюпця на по­
верхности жидкости свернувпвяся белковыя и азоти- 
стыя вещества частью упадутъ на дно; остальную 
часть следуешь снять тонкой сеткой.

Чемъ дольше варить сусло, темъ оно более тем­
неешь и становится прозрачнее. Вотъ почему пиво 
назначаемое въ прокъ дольше варятъ, чемъ пиво по­
требляемое вскоре после приготовлешя.

Количество хмеля, прибавляемаго въ сусло, зави­
ситъ отъ рода пива, отъ привычки потребителей, при- 
выкшихъ къ известному вкусу, а также и отъ самаго 
хмеля. Чемъ дольше хотятъ выдержать пиво, темъ 
больше надо прибавить къ нему хмеля. Среднимъ чи- 
сломъ на 100 фунтовъ солода идетъ 2 фунта стараго 
хмеля, а свежаго въ половину меньше.

Уваренное и осветленное до надлежащей густоты 
сусло процеживаютъ сквозь частую сетку для отде- 
лешя отъ хмеля и другихъ примесей, осевшихъ на дно.

Охлажден1е сусла.
Для того, чтобы получить прочное пиво, брожеше 

должно происходить при низкой температуре. Вотъ по­
чему прежде, чемъ сусло будешь заправлено фермен-



-  28  -

то Mi), его необходимо возможно скорее охладить, ибо 
сусло будетъ только тогда вне опасности отъ вред- 
ныхъ разложенШ, когда температура его будетъ близка 
къ точке кшгЬшя; при температуре же 20—40° R. оно 
не свободно отъ порчи.

Для охлаждешя сусла употребляются плосте со­
суды, которые могутъ быть деревянные или металли- 
чесюе. Сусло наливаютъ въ нихъ слоемъ не более 
2—4 дюймовъ. Самое же охлаждеше производится на 
холоду или же въ хорошо вентилируемомъ помещенш 
при сквозномъ ветре. Въ самомъ помещенш, где за- 
тираютъ и варятъ сусло, не место холодильнику, ибо 
пары, отделяюпцеся при этой операщи, увлажняюсь 
окружающую атмосферу, между темъ какъ однимъ изъ 
главныхъ условШ быстраго охлаждешя долженъ быть 
именно сухой воздухъ.

На болыпихъ пивоварняхъ охлаждеше сусла произ - 
водится не только въ сухомъ холодномъ помещенш, 
во применяются даже довольно сильные вентиляторы. 
При домашнемъ пивоваренш, въ неболыпомъ объеме, 
охлаждеше можно производить на сквозномъ ветру и 
ускорить его частымъ вымешивашемъ жидкости ве- 
сломъ или какой либо, прйспособленной для этой цели, 
мешалкой.

Признакомъ хорошаго не успевшаго скиснуть сусла 
считаюсь, когда поверхность охлажденнаго сусла имеетъ 
темный и блестяшдй видъ.

Въ холодильнике пиво теряетъ около 0,7—0,8 сво­
его объема.

Температура, до которой должно быть охлаждено 
сусло, находится въ зависимости отъ рода пива, для 
какого брожешя оно назначается: верхового или низо­
вого (подобнаго), величины бродильнаго чана, темпе­
ратуры бродильнаго помещеьйя и т. п., о чемъ будетъ 
объяснено ниже.
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Брожеше сусла.

Брожеше сусла возбуждается, чаще всего, дрож­
жами. Сваренное и охлажденное до известной темпе­
ратуры. сусло въ своихъ составныхъ частяхъ содер- 
я;итъ всЬ услов1я для того, чтобы придти въ броже- 
Hie, чемъ иногда и пользуются.

Обыкновенно же пиво получаютъ производя въ немъ 
искуственное брожеше посредствомъ дрожжей.

Брожеше имеетъ целью, кроме разложешя части 
содержащагося въ сусле сахара на спиртъ и углеки­
слоту, также придать продукту свойства и вкусъ, харак­
теризующее пиво какъ напитокъ. Образующейся при 
броженш спиртъ сообщаешь пиву свойства опьянять, 
а угольная кислота, частью остающаяся въ пиве, 
сообщаетъ пиву освежающей вкусъ и свойство пе­
ниться. Неразложившаяся часть солодоваго экстракта 
делаетъ пиво питательнымъ, а ароматъ хмеля при­
даешь ему характерный вкусъ. Часть сахара, остаю­
щаяся въ пиве после брожешя, служитъ матер1аломъ 
для возобновлешя углекислоты, теряемой пивомъ, чрезъ 
улетучивашя ея, а освобождающаяся при броженш азо- 
тистыя вещества, въ виде дрожжей, предохраняютъ пиво 
отъ порчи.

Все эти свойства могутъ быть сообщены пиву въ 
зависимости отъ качества дрожжей и температуры, при 
которой запущено гшво дрожжами. Чемъ темнее сусло, 
темъ быстрее совершается брожеше, но зато при та- 
комъ быстромъ броженш представляется та опасность, 
что образовавшая спиртъ можетъ перейти въ уксус­
ную кислоту, которая не только портитъ пиво, но какъ 
растворяющее средство для протеиновыхъ соединенш, 
препятствуешь ихъ осажденш.

Если сусло было сильно охлаждено, то брожеше со­
вершается медленно и равномерно; выделеше азоти- 
стыхъ веществъ происходишь также медленно и пра­
вильно и пиво дршбретаетъ свойство, при надлежа- 
Щемъ храненш, долго не портиться.
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Дрожжи, выделивгшяся при броженш, употреблен­
ный какъ ферментъ, действуютъ на сусло различно. 
Дрожжи, образуюнцяся при быстромъ броженш, скорее 
возбуждаютъ брожеше въ новой порцш сусла, чемъ 
дрожжи полученныя при медленномъ броженш. Первыя 
всплываютъ на поверхность бродящей жидкости и на­
зываются в е р х о в ы м и ,  носледшя же почти не дости­
гаюсь до поверхности, а собираются на дне и носятъ 
назваше о с а д о ч н ы х ъ  или поддонныхъ .

Въ зависимости отъ того, какого рода дрожжи бу- 
дутъ употреблены для брожешя сусла—верховыя или 
поддоночныя (низовыя) и самое брожеше бываетъ двоя- 
каго рода—верховое или низовое. Брожеше поддонное 
или низовое совершается при возможно низкой темпе­
ратуре; ему подвергаюсь преимущественно сб сусла, 
которыя содержать мало сахара, но изъ которыхъ 
должно выдти прочное пиво, какъ напр, баварское. При 
этомъ какъ самый родъ дрожжей, такъ и низкая тем- 
ратура составляютъ препятотйе для полнаго разложе- 
шя сахара въ сусле.

Верховыя дрожжи и верхнее брожеше употребляются 
на тате сорта пива, которыя назначаются для ско- 
раго употреблешя или, въ которыхъ содержаше сахара 
достаточно для образовашя спирта, даже изъ части этого 
спирта. Этотъ родъ брожешя менЬе употребителенъ.

Въ процесс^ брожешя какъ верхняго, такъ и ниж- 
няго, необходимо отличать три главныхъ петода. Пер­
вый першдъ обнимаетъ собою время отъ прибавки дрож­
жей и обнаруживается разложешемъ сахара и образо- 
вашемъ новыхъ дрожжей, при чемъ температура бро­
дящей жидкости значительно повышается. Во второмъ 
пер№де брожешя тоже продолжается разложеше сахара, 
но преимущественно выделяются дрожжи, причемъ 
пиво заметно осветляется. Наконецъ третш першдъ 
брожешя характеризуется темь, что отделеше дрожжей 
становится почти незаметнымъ и происходить только 
медленное разложеше сахара.

Что касается бродильнаго помещешя, то оно должцо
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быть независимымъ отъ перем^нъ внешней темпера­
туры и не должно превышать 12°. Воздухъ надо под­
держивать свЪжШ и чистый, что необходимо для проч­
ности и вкуса пива. Холодильникъ долженъ быть по 
соседству съ бродильней для того, чтобы сусло можно 
было пропустить по желобу изъ одного отдйлешя въ 
другое.

Низовое брожен1е.

Сусло, предназначенное для низового брожешя, 
охлаждается отъ 4 до 8° R, въ зависимости отъ того, какое 
пиво хотятъ приготовить: летнее или зимнее, а также 
и по количеству бродящей жидкости.

Большими массами брожеше возбуждается и идетъ 
много быстрее, но и здесь должны быть свои пределы. 
Въ заводскомъ производств^, где пиво варится въ 
болыпихъ количествахъ, все же более 300 ведеръ сусла 
сливать въ одинъ чанъ не следуетъ, ибо возвышен!е 
температуры, происходящее отъ разложешя, действуешь 
вредно. '

Сусло заправляется дрожжами такъ: несколько кру- 
жекъ сусла размешиваютъ съ дрожжами въ особой 
кадочке и переливаютъ въ бродильный чанъ, который 
немедленно надо хорошо вымешать.

Что касается количества прибавляемыхъ дрожжей, 
то оно зависитъ отъ качества ихъ температуры и ко­
личества сусла.

На 100 ведеръ сусла обыкновенно берутъ отъ поло­
вины до 1 ведра. Вообще же, чемъ долее пиво должнобыть 
сохраняемо, темъ меньшее количество надо взять дрож­
жей; избытка дрожжей во всякомъ случае надо избе­
гать, ибо тогда пиво получитъ непр1ятный вкусъ.

Хорошо-ли идетъ продессъ брожешя можно узнать 
по следующимъ наружнымъ признакамъ:

По прошествш 8— 12 часовъ, поверхность сусла, 
вследств!е начавшагося отделешя углекислоты, подер­
гивается легкою белою пеною, которая загЬмъ увели­
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чивается въ виде завитковъ отъ краевъ чана и ска­
шивается въ центре чана. По прошествш 2—4 дней 
образуется густая пенистая масса, которая, затемъ, 
съ ослаблешемъ брожешя, понемногу исчезаешь и на 
поверхности жидкости остается только тонкая желто­
ватая пленка, едко горьковатаго вкуса, состоящая изъ 
хмелевой смолы. Дрожжей въ этой пленке бываешь 
очень мало, такъ какъ они садятся на дно; углеки­
слота, отделяющаяся при этомъ въ виде маленькихъ 
пузырьковъ, не въ состоянш уносить съ собою дрож- 
жевыхъ шариковъ.

Появлеше пленки служитъ признакомъ окончашя 
перваго сильнаго брожешя и сусло начнетъ освет­
ляться; дрожжи при этомъ собираются на дне. Моло­
дое пиво можно слить въ боченки только тогда, когда 
его подвергнуть следующей пробе: наливаютъ въ про­
сторную рюмку или стаканъ молодого пива и смотрятъ 
какъ скоро муть садится на дно.

Першдъ сильнаго брожешя обыкновенно продол­
жается 6—10 дней.

Пиво сливаютъ такъ: сначала снимаютъ образовав­
шуюся пенку, а затемъ медленно сливаютъ жидкость 
съ осадка помощью сифона.

Пиво налитое въ боченки и поставленное въ погребъ 
начинаетъ бродить, что произойдетъ темъ ранее, чемъ 
температура въ погребе будешь темнее и чемъ более 
осталось въ немъ дрожжевыхъ частицъ.

Когда пиво перестанетъ бродить заметно для глаза, 
оно поступаешь въ продажу, для чего бочки, въ которыя 
слито пиво, необходимо закупорить. Углекислота и после 
этого будетъ развиваться, но, не имея выхода, будетъ 
поглощаться пивомъ.

Верхнее брожеше.
При употребленш верховыхъ дрожжей надо разли­

чать два рода верхняго брожешя: для пива назначае­
м ая  въ прокъ и для пива потребляемаго чрезъ несколь­
ко дней после варки.
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Для пива назначен наго въ прокъ сусло охлаждаютъ 
въ зависимости отъ крепости пива и температуры бро­
дильнаго пом'Ьщешя, до 8—12°К,причемъпервый першдъ 
ведется въ чанахъ, какъ при нижнемъ броженш. Про- 
цессъ брожешя совершается такъ же, какъ при ниж­
немъ броженш, но совершается много быстрее и окан­
чивается въ 3—4 дня. Такое пиво, если хорошо отде­
лить отъ него дрожжи, можетъ долго сохраняться.

Для пива, которое чрезъ нисколько дней должно 
быть готово къ употреблен] ю, охлаждаюсь до 14—20°. 
Изъ холодильника сусло сливается въ чанъ и запра­
вляется дрожками которыхъ идетъ 1—2°/0 по объему 
сусла. Въ этомъ чангЬ сусло оставляюсь до сЬхъ поръ 
пока начнется брожеше и на поверхности покажется 
п£на. ЗасЬмъ его сливаюсь въ бочки.

Брожеше длится не дол£е 2 дней, посл’Ь чего пиво 
разливается въ бутылки, которыя тотчасъ же закупори­
ваюсь.

Пиво, полученное верхнимъброжешемъ.мен’Ьепрочно 
ч'Ьмъ низовое пиво, частью по причинйперерыва отдЪль- 
ныхъ пертдовъ брожешя, частью всл’Ьдшйе высокой 
температуры и несовершенства выдЪлешя азотистыхъ 
веществъ.

Дрожжи для верхового брожешя употребляются 
верховыя, собранныя при броженш иредъидущей варки. 
Сусло же приготовляется настойнымъ способомъ, при 
употребленш котораго, услов!я для сахарообразовашя 
будутъ благопр1ятн’Ье, вслйдств1е чего процессъ саха- 
рификащи будетъ плотнее, свареное сусло будетъ со­
держать бол£е сахара и мало декстрина. Въ резуль- 
тат£ полученное пиво жидкое и отличается виннымъ 
характеромъ.

Существуютъ однако исключешя, какъ напр, для 
получешя чернаго русскаго пива, верховому броженш 
подвергаюсь сусло, приготовленное отварочнымъ спо­
собомъ, такъ какъ при этомъ является возможнымъ 
достигнуть большей густоты пива, что именно и тре­
буется въ черномъ пив'Ь.

Павэваренйе. **
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Молодое пиво чаще всего дображивается на заво- 
дахъ въ бочкахъ или бутылкахъ, помйщаемыхъ въ 
прохладномъ месте, при температуре 4 -  8° R. Чемъ 
ниже температура, тЪмъ медленнее будетъ происхо­
дить дображиваше и темъ пиво будетъ добротнее.

При переводе въ бочки молодое пиво взбудоражи­
вается и снова перемешивается съ находящимися въ 
немъ остатками дрожжей, такъ что утихшее брожеше 
снова возбуждается. На время усиливающаяся такимъ 
образомъ брожешя, полезно оставлять втулки бочекъ 
открытыми и нисколько наклонными въ одну сторону, 
для стока вытекающихъ дрожжей по подставленному 
желобу.

Въ теченш этого пертда ускореннаго дображива- 
шя черезъ втулку, вместе съ пивомъ, вытекаетъ жел ■ 
товатая иЪна, при чемъ, по мерЬ ея вытекашя, при­
ходится доливать бочки пивомъ, съ целью возможно 
полнаго удалешя дрожжей и очшцешя пива.

Черезъ 2—3 дня ускоренное дображиваше перехо­
дить въ спокойное, дрожжи перестаютъ выделяться 
и заменяются нужной белой пеной. Тогда бочки по- 
ворачиваютъ втулками прямо вверхъ; последшя обти- 
раютъ и очищаютъ отъ приставшихъ къ нимъ дрож­
жей и нечистотъ и закупориваютъ пробками, сначало 
слабо (не плотно), а затемъ чрезъ несколько дней 
герметично, для того, чтобы сообщить пиву игру, 
чрезъ накоплеше углекислая газа.

Время, въ теченш которая бочка должна быть 
закупорена, при другихъ равныхъ услов1яхъ, неоди­
наково и зависитъ отъ того, какъ рано после окон- 
чашя брожешя было приступлено къ закупориванш. 
Если черезъ восемь сутокъ после окончательная на- 
полнешя бочки, то можетъ быть достаточно 3—4 дней. 
Вообще же, чемъ пиво более зрело, темъ позже при- 
ступаютъ къ закупориванш, но темъ не менее про­
должительность закупоривашя не должна переходить 
известныхъ границъ, ибо давлеше, производимое
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излишне накопляющимся углекислымъ газомъ, кото­
рый дМствуетъ вредно на бочки и при спусканш 
изъ нихъ пива мутитъ последнее.

Иногда для придашя пиву большой прочности и 
для способствовашя осв^тленш, по окончаши добра- 
живашя, его перепускаютъ, отлаживая отъ осадка 
въ друия бочки, которыя сохраняютъ въ холодномъ
M'feCTt.

Дображиваше можно производить также послй роз­
лива пива въ бутылки.

Въ этомъ случай розливъ въ бутылки производятъ 
сами торговцы, получаюпце съ заводовъ пиво въ бо- 
ченкахъ.

Вообще розливъ въ бутылки производится какъ 
на заводахъ, такъ и торговцами. Некоторые сорта 
пива, какъ напр., черное выпускается съ завода всегда 
разлитое въ бутылки.

СобираьИе верховыхъ дрожжей.

Верховыя дрожжи обыкновенно собираются по м^рй 
ихъ образовашя и всплывашя на поверхность бродиль- 
ныхъ чановъ или лее по м£р£ ихъ вытекашя черезъ 
втулки бочекъ, начиная съ пертда главнаго броже­
шя; когда появляется irbna, не только до окончашя 
главнаго брожешя, но также и послЗ» перелиия моло­
дого пива въ бочки въ продолженш всего перюда 
ускореннаго дображивашя. Самое снимаше дрожжей 
съ поверхности производится плоскими, сетчатыми 
черпаками и протираютъ ихъ въ вод£. Когда дрожжи 
осядутъ на дно сосуда, оставшуюся воду осторожно 
еливаютъ. Для того, чтобы дрожжи просохли скорее, 
ихъ передъ прессовкой смЪшиваютъ съ крахмаломъ 
пли рисовой мукой.

Сжатая масса формируется въ куски, которые, 
подъ назвашемъ прессованныхъ дрожжей, поступаюсь 
въ продажу.

3*



Прессованный дрожжп обыкновенно содержать 
воды до 75°/о.

Всего дрожжей собираютъ приблизительно въ 
5—б разъ больше того количества, которое было 
употреблено.

Какъ сЬмянныя дрожжи, служитъ чаще всего та 
часть ихъ, которая собирается въ средине пертда 
наибольшей силы главнаго брожешя, или першда обра- 
зовашя дрожжевой пены.

Что касается сохранешя дрожжей, то если устра­
нить возможность заражешя ихъ посторонними микро­
бами, напр. иом£стивъ ихъ въ стерилизованный со- 
судъ, доступный только для стерилизован наго же воз­
духа, то они какъ въ жидкомъ, такъ и въ прессован- 
номъ видЬ могутъ быть сохранены более 10 лете безъ 
всякой порчи.

Прессоваиныя дрожжи на холоду можно сохранять 
5—7 дней, а при комнатной температуре оне могутъ 
испортится чрезъ несколько дней. Дрожжи, начинаю­
щаяся портится, сначала делаются разсыпчатыми, за- 
темъ масса становится мягкою, клейкою и расплыв­
чатою и пршбретаетъ запахъ сыра.

Разливъ пива въ боченки и въ бутылки.

Изъ бочекъ для дображивашя и отстаивашя пиво 
или разливается въ небольпне боченки и затемъ по­
ступаешь въ продажу или ate часть пива разливаютъ 
прямо въ бутылки.

Разливъ пива какъ въ боченки, такъ и въ бутылки 
следуешь вести непрерывно до конца, т.-е. до уровня 
спускного крана, ибо всякая остановка закрьшемъ 
этого крана всегда вызываете помутнеше пива, вс-лед- 
CTBie внезапнаго распгарешя углекислаго газа, содер­
жащегося въ пиве, оставшемся въ бочке.

Кроме того, при продолжительной остановке пере- 
ливашя теряется много газа, такъ что если погребъ 
недостаточно лрохладенъ, то эта потеря можетъ быть
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на столько значительна, что пиво совершенно теряетъ 
игру.

Первая порщя вытекающаго изъ бочки пива всегда 
бываетъ мутная, а потому ее слйдуетъ собирать 
отдельно и затймъ сливать вместе съ пивомъ, сли- 
тымъ изъ осадка, остающагося въ бочке после роз­
лива.

Боченки и бутылки, налитые пивомъ почти до 
верха, плотно закупориваются и хранятся въ погре- 
бахъ: лйтомъ при температуре 8° R, а зимою не ниже 
4° R.

Посл^ разлива пива, въ отетойныхъ бочкахъ остается 
осадокъ, состоящШ главнымъ образомъ изъ пропитан- 
ныхъ пивомъ дрожжевыхъ клеточекъ. Если такихъ 
остатковъ накапливается много, какъ это бываетъ на 
болыпихъ пивоваренныхъ заводахъ, то считается вы- 
годнымъ отцедить отъ нихъ пиво, которое, какъ второ­
сортное, можетъ быть пригодно для питья. Съ зтою 
целью жидкую часть осадка, при помощи сифона спу­
скаюсь въ особые боченки, въ которые также сцежи­
ваюсь и друпе остатки. Все это помещаюсь въ отстой­
ную бочку, прибавляютъ молодого пива въ состоянш 
завитковъ *), осветляюсь щепками, нарезанными изъ 
ореховаго или буковаго дерева. Щепки должны быть 
возможно гладтя и прямыя. Класть ее въ бочку надо 
какъ ранее, такъ и после наполнешя бочки пивомъ. 
Для удалешя изъ свежихъ щепокъ вкуса дерева, ихъ 
передъ употреблешемъ вывариваюсь въ растворе соды 
и затемъ прополаскиваютъ чистою водою, для удале­
шя соды. Передъ разливомъ, если нужно, пиво филь­
труюсь. Количество пива, собраннаго такимъ обра­
зомъ. бываетъ отъ 2 до 3 1/а0/о всего пива, бывшаго 
въ бочке.

После отцеживашя пива, уплотнивипйся осадокъ 
идетъ для винокурешя.

*) З а в и т к а м и  паз. пЬна, развивающаяся во время брожешя  
пива и свертывающаяся въ трубочки.
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Розничный разливъ пива въ стаканы или 
кружки.

Разливаше пива изъ боченковъ въ стаканы или 
кружки для распитая на месте въ большей части тор- 
говыхъ заведешй—пивныхъ и ресторанахъ, произво­
дится при помощи особыхъ аппаратовъ, д'Ьйствующихъ 
давлешемъ воздуха или углекислаго газа. Въ этомъ 
случай и на время разлива боченки оставляютъ въ 
подвале, откуда, подъ вл1яшемъ давлешя, пиво подни­
мается по трубкамъ вверхъ къ разливнымъ кранамъ, 
находящимся у прилавка пивной.

Тамъ, где нетъ такихъ аппаратовъ, боченокъ уста- 
навливаютъ подъ прилавкомъ, окружая его льдомъ; 
для того же, чтобы пиво лучше пенилось при розливе 
въ кружки, къ боченку приспособливаютъ особый 
кранъ, смешиваюпцй пиво съ воздухомъ и выпускаю- 
щШ его толчками чрезъ мелтя отверстая. Однако, при 
такомъ устройстве крана теряется много углекислаго 
газа и вкусъ пива портится.

Хоропий погребъ, съ постоянною прохладною тем­
пературою, безусловно необходима для сохранешя пива. 
Обыкновенно температура пива в ъ 5 —6°R. считается 
достаточной для налива въ стаканы; при чемъ свет­
лые сорта могутъ быть холоднее темныхъ сортовъ 
пива.

Осв1гтлен1е пива.

Осветлеше пива имеетъ целью сделать изъ мут- 
наго пива прозрачный напитокъ, для чего его или 
фильтруютъ, или прибавляютъ къ нему ташя веще­
ства, которыя осаждаютъ муть. Изъ последнихъ, чаще 
всего, употребляются рыбШ клей и желатинъ.

РыбШклей приготовляютъ такъ: нарезавъ Юграммъ 
клея, размачиваютъ его въ теченш сутокъ въ 1 литре 
вина, или въ слабомъ растворе винной кислоты.
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Полученную клейкую жидкость проц'Ьживаютъ 
сквозь холстъ или частоо волосяное сито.

Желатинъ растворяютъ въ воде, нагретой до 
40° R.; при этомъ получается клейкая, студенистая масса.

На 1 гектолитръ, равный 8 ведрамъ пива, потре­
буется рыбьяго клея лучшаго качества отъ 1 до 2х Ы 
золотниковъ. Приблизительно столько же, или ни­
сколько более, идетъ желатина на такое же количе­
ство пива.

Растворъ клея или желатина разводятъ сначала 
равнымъ ему объемомъ пива, хорошо вым'Ьшиваютъ и 
затЬмъ наливаютъ въ пиво, снова вым'Ьшиваютъ и 
даютъ отстояться. Клей или желатинъ, осаждаясь, 
увлекаетъ за собою нерастворенныя частицы плаваю­
щая въ пиве, отчего пиво заметно осветляется, такъ 
что остается только слить жидкость съ осадка и пиво 
можетъ быть употреблено для разлийя и налива въ 
боченки.

Надо, однако, заметить, что какъ растворъ клея, 
такъ и желатина, вообще долго сохраняться не мо­
жетъ безъ заметной порчи, а потому всего лучше 
его приготовлять на каждый разъ свйжимъ, передъ 
употреблешемъ ихъ для удалешя мути изъ остатковъ 
пива. Если же является необходимость сделать заго­
товку растворовъ клеевыхъ веществъ на бол'Ье про­
должительное время, то всего лучше, вместо воды, 
приготовлять эти растворы не на воде, а на винномъ 
спирте или же на растворе винной кислоты, какъ объ 
этомъ было объяснено выше.

ЧЗшъ долее стоитъ пиво въ отстойныхъ бочкахъ, 
гЬмъ оно лучше отделяется отъ осадка, въ особен­
ности тогда, когда оно приготовлено изъ доброка- 
чественныыхъ матер1аловъ. Такое пиво рЬдко когда 
нуждается въ прибавке клеевыхъ веществъ, ибо оно 
достаточно прозрачно. Только тогда, когда дображи­
ваше и отстаиваше продолжалось недолго, пиво бу­
детъ мутное и потому осв^тлете его является суще­
ственно необходимыми
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Те сорта пива, дображиваше которыхъ продолжа­
лось несколько недель, можно осветлить прибавле- 
шемъ въ бочки щеиокъ въ известный першдъ добра- 
живашя, какъобъ этомъ было объяснено выше. Чаще же 
всего, на заводахъ такое пиво подвергается фильтра- 
цш, безъ чего, по нашему мненпо, можно было бы 
обойтись, ибо при всякой фильтращи теряется много 
углекислаго газа.

Фильтры вообще иредставляютъ очень удобные для 
пивоваровъ приборы, а потому и употреблеше ихъ 
весьма распространено. Если фильтрующую массу — 
бумажное тесто или же пропускную бумагу каждый 
разъ передъ употреблешемъ промывать чистою водою, 
то после фильтращи пиву не сообщается дурного за­
паха и посторонняго вкуса.

Мы уже сказали выше, что при всякой фильтра­
щи пиво теряетъ большую часть своей углекислоты. 
Но этого мало, пиво теряетъ также и ароматъ, свой­
ственный этому напитку, а потому, повторяемъ: во 
всехъ техъ случаяхъ, когда можно избежать фильтро- 
вашя, лучше отъ него воздержаться.

Ко всему сказанному заметимъ, что фильтры, за­
держивая механичесшя примеси и дрожжевыя кле­
точки, пропускаютъ бактерш и следовательно не пре­
дохраняюсь пиво отъ вреднаго вл1яшя последнихъ, въ 
особенности, когда фильтры дурно промыты и вообще 
содержатся неопрятно.

Хранен1е и перевозка пива.

Какъ бы не было хорошо осветлено пиво, въ немъ 
всегда останется известное количество дрожжевыхъ 
клеточекъ съ большею или меньшею примесью микро- 
организмовъ, попадающихъ туда изъ воздуха, несмотря 
на все предосторожности, которыя были приняты при 
процеживанш и разливе пива.

Вотъ почему прочность даже самаго лучшаго стоя- 
лаго пива условная, т.-е. ограниченная до известной
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степени. При этомъ оказывается, что расхояае сорта 
пива, въ особенности приготовленные верховымъ бро- 
жешемъ, портятся скорее, чемъ пиво низовое.

Вообще же пиво будетъ т£мъ прочнее и можетъ 
быть сохранено безъ иорчи темъ дольше, чемъ добро­
качественнее былъ употребленъ сырой матер1алъ для 
варки пива, чемъ лучше дрожжи и чгЬмъ полнее и 
лучше совершалось брожеше,

Наконецъ, не малое значеше для прочности пива 
имеетъ достаточное насыщеше его углекислымъ га- 
зомъ, присутств1е котораго препятствуешь доступу въ 
пиво воздуха и развитш въ немъ микроорганизмовъ.

Пиво не содержащее углекислаго газа не имеетъ 
игры и быстро портится.

Изъ внешнихъ условШ, кроме чистоты воздуха и 
чистоты сосудовъ употребленныхъ для пивоварешя, 
большое значеше имеетъ температура. Холодъ пред­
ставляешь лучшее средство для сохранешя пива, раз- 
литаго въ бочки или бутылки.

Перевозка пива на более или менее дальнее раз- 
стояше, въ холодное время, можетъ быть производимо 
въ обыкновенныхъ товарныхъ вагонахъ, а въ теплые 
месяцы — въ вагонахъ-ледникахъ.

Для дальней перевозки пригодно только вполне 
устоявшееся и достаточно крепкое пиво. Въ Германш 
и въ Аиглш приготовляются спещально вывозное 
пиво — Exportbier; матер1алы для его приготовлешя 
употребляются самые лучпие, сусло варится гуще и 
съ болыпимъ содержаШемъ хмеля и брожеше ведутъ 
долее, чемъ обыкновенная расходнаго пива.

Пиво, приготовленное такимъ способомъ, будетъ не 
столь вкусное, но крепкое по содержанш спирта. 
Кроме того, отстаивашя пива продолжаютъ возможно 
дольше и подъ конецъ дображивашя кладутъ въ бочки 
немного отборнаго сухого хмеля, а передъ самымъ 
отпускомъ прибавляютъ немного очищеннаго спирта.

Несмотря на эти предохранительный меры, при 
перевозке на дальшя разетояшя, пиво иногда портится.
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Изъ антисептическихъ средствъ для предохранешя 
пива отъ порчи употребляюсь двусернокислую известь 
или натръ, салициловую кислоту и даже сахаринъ.

Двустрнокислую известь или натръ растворяютъ 
въ водЬ и 1 ч. по объему раствора прибавляюсь къ 
1000 объемамъ пива.

Салициловую кислоту, растворенную въ спирте, 
прибавляюсь на 8 ведеръ пива не болёе 4 -5 золот- 
никовъ, въ зависимости ось большого или меныпаго 
времени предполагаемаго хранешя этого напитка.

Сахаринз легко растворяется въ воде, имеетъ 
сладкШ вкусъ и обладаетъ такими же антисептичес­
кими свойствами, какъ и салициловая кислота. Его 
берутъ не более 4 грам. на 8 ведеръ пива. Большее 
количество сахарина придаетъ пиву непр!ятную при­
торность.

Надо, однако, заметить, что хотя прибавлеше этихъ 
трехъ антисептическихъ средствъ къ пиву не оказы- 
ваетъ заметно вреднаго действ!я на желудокъ потре­
бителей пива и не портитъ вкусъ пива, темъ не 
менее прибавка ихъ въ болыпомъ объеме можетъ 
оказаться вредной. Вотъ почему во многихъ странахъ 
Европы такое удабриваше пива запрещено закономъ.

Какъ совершенно безвредное средство и въ то же 
время самое действительное — это п а с т е р и з а ц ! я  
пива.  Она состоитъ въ более или менее продолжи- 
тельномъ кипяченш пива при температуре 40—50° R. 
Самое нагреваше ведется при помощи горячей воды, 
въ которую опускаютъ наполненныя пивомъ бутылки 
прочно закупоренныя и обвязанныя проволокою для 
сохранешя въ нихъ углекислаго газа.

Бутылки обыкновенно помещаюсь въ цинковую 
ванну горлышками вверхъ или внизъ. Если плотность 
укупорки недостаточна надежна, то лучше бутылки 
ставить горлышками внизъ.

Что касается продолжительности времени необхо­
димой для пастеризацш, то двухъ часовое нагреваше
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обыкновенно считается достаточнымъ для сохранения 
пива на весьма продолжительный срокъ.

Настеризащя однако имеетъ тотъ недостатокъ, что 
при ней немного ухудшается вкусъ пива, именно темъ, 
что получается разница во вкусе, сходная съ той, какая 
бываетъ между сырою и кипяченою (остуженною) во­
дою. Кроме того, во время иагревашя часть бутылокъ 
лопается, что наносить иногда весьма серьезный 
ущериъ.

Сорта пива.

Сортовъ пива, приготовляемыхъ въ различныхъ 
странахъ, такъ много, что говорить объ ихъ приго­
товлены н^тъ никакой возможности. Въ самомъ деле, 
сколько сортовъ пива можно приготовить изъ ячмен­
н ая  солода, при употреблеши различныхъ сортовъ 
ячменя или видоизменять операцпо соложешя, зати- 
рашя пропорцш составныхъ частей и проч. Сколько 
новыхъ сортовъ ипва можетъ получиться, если къ 
ячменному солоду прибавить несоложенпые матер!алы 
или же употребить солодгь изъ другихъ хлебных!» 
зеренъ. Можно также приготовить пиво безъ солода 
изъ различныхъ сахарныхъ растворовъ.

Вообще все существующее и возможные для при­
готовлешя сорта пива можно отнести къ тремъ глав- 
нымъ категор!ямъ:

1) Сорта пива, для приготовлешя которыхъ упо­
требляются хлебныя зерна.

2) Сорта пива, основнымъ матер!аломъ для кото- 
рухъ употребляется картофель или крахмалъ.

В) Сорта пива, для приготовлешя которыхъ идутъ 
сахарные растворы, безъ употреблешя солода.

Хлебное пиво.

Къ хлебнымъ сортамъ пива относятся все те сорта 
этого напитка, которые въ общежитш носятъ по пре­
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имуществу, назваше <нива> и которое въ громадномъ 
количеств^ приготовляется на пивовареннныхъ заво- 
дахъ. Фабрикуются эти сорта или изъ одного солода 
или изъ солода съ иримесыо несоложенныхъ продук- 
товъ. Операщя приготовлешя сусла производится 
весьма различно и брожеше можетъ быть низовое и 
верховое. Въ иекоторыхъ случаяхъ даже вовсе не 
прибавляютъ дрожжей, а вызываюсь брожеше сусла 
подобно тому, какъ это делаютъ съ винограднымъ со- 
комъ. Примеромъ такого брожешя служатъ бельгШсгля 
сорта пива.

Пиво приготовляемое низовымъ брожешемъ.

Наиболее распространенный сортъ пива—б а в а р ­
ское  пиво,  въ старину приготовлявшееся только въ 
Баварш, а теперь приготовляемое повсеместно въ 
Европе, не исключая Россш. Существуетъ несколько 
сортовъ этого пива, какъ напр. Schenkbier, Lagerbier, 
Doppelbier, Salvatorbier и пр. Все эти сорта въ общемъ 
приготовляются совершенно одинаково, и свойственный 
каждому изъ нихъ характерный вкусъ и крепость обусло­
вливаются разницей въ густоте приготовляемаго сусла.

Разсчетъ делается или по количеству затертаго 
солода или по объему подлежащего кипяченш пивного 
сусла. Въ томъ и другомъ случае принимается во 
внимаше густота сусла (по сахарометру). Въ Баварш 
напр, для приготовлешя Schenkbier (зимняго пива) на
1 пудъ солода, при густоте сусла въ И —12 °/о по са­
харометру Баллинга кладутъ хмеля 29—38 золот. или 
на четверикъ солода 23—31 золот. хмеля, въ зависи­
мости отъ качества хмеля.

При густоте сусла въ 12—13°/о для приготовлешя 
Lagerbier (летняго пива). На 1 пудъ солода употреб­
ляюсь хмеля 48—58 золот. и на 1 четв. 38—46 золот.

Если густота сусла доведена до 14 °/о, какъ это 
бываетъ въ двойномъ пивё— Doppellbier, то на 1 пудъ 
солода берусь хмеля 77 золот. и на 1 четв. 62 золот.
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Эти цифры конечно не могутъ иметь абсолютнаго 
значешя и въ разныхъ пивоварняхъ видоизменяются 
въ зависимости не только сорта пива, но также и 
того, какимъ образомъ хмель долженъ кипятиться съ 
сусломъ.

Настоящее баварское (мюнхенское) пиво должно 
отличаться слегка сладковатымъ ароматнымъ солодо- 
вымъ вкусомъ, который маскируетъ горечь хмеля. 
Вотъ почему въ этомъ случае брожеше сусла не до­
водится до высокой степени сбраживашя. За среднюю 
степень такого сбраживашя обыкновенно принимается 
50—60°/о. Сбраживаше менее 50% будетъ низкое, а 
более 60%  высокое. Вообще же сбраживаше выра­
жаешь собою величину уничтоженной брожешемъ со­
лодовой вытяжки и главнымъ образомъ сахара, а по­
тому, при одинаковыхъ другихъ услов!яхъ, чемъ выше 
будетъ процентъ сбраживашя, темъ менёе сладкости 
и жиже получаемое пиво и наоборотъ.

Хмеля для мюнхенскаго пива употребляется менее, 
чемъ для венс-каго или богемскаго.

Низкая степень сбраживашя сусла, какъ надо по­
лагать обусловливается породою употребляемыхъ дрож­
жей и качествомъ затираемаго солода.

Въ Австрш чаще другихъ сортовъ варятъ венское 
и богемское пиво.

Венское пиво приготовляется по тому же способу, 
какъ баварское, но изъ менее темиаго солода и съ 
большею прибавкою хмеля. Венское пиво менее сладко, 
чемъ баварское и темъ не менее горечь хмеля въ 
немъ мало заметна.

'Относительно богемскаго пива, образцомъ котораго 
служить весьма употребительное въ Госсш пиль-  
з е н с к о е  пиво следуетъ заметить, что для него 
сусло приготовляется изъ светлыхъ сортовъ солода. 
Концентращя сусла 10,5% —11,5%  для легкихъ сор­
товъ и 12,5—18% Для более кренкихъ сортовъ пива.
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Хмелю кладутъ нисколько более, чемъ для баварскаго 
или вйнскаго пива, именно на 1 пудъ затертаго солода 
69—77 золот.

Пильзенское пиво имЪетъ цветъ светло желтый, 
съ слегка зеленоватымъ оттЬнкомъ. По вкусу оно им^отъ 
винный характеръ, а большая прибавка хмеля при- 
даетъ пиву некоторую горечь, которая далеко можетъ 
придтись не по вкусу потребителями въ особенности 
въ томъ случай, когда хмель употребляется не богем- 
сгаи, а более грубый и терикш.

Мы уже сказали выше, что приготовлеше пива по 
баварскому способу наиболее распространено на за- 
водахъ всёхъ европейскихъ странъ, исключая однако 
Англш и Бельии. Тоже сл^дуетъ сказать относительно 
в'Ьнскаго или богемскаго нива. Все эти сорта пива 
приготовляются, однако, съ некоторыми отступлешями 
отъ точныхъ рецеитовъ, въ зависимости отъ разницы 
сырыхъ матер1аловъ. употребляемыхъ въ дело. Каж­
дый заводъ поэтому выработалъ себе свой собственный 
баварскш, венсшй или богемсюй способъ варки иива 
характерный для завода, въ отлшпе оп» пива того же 
назвашя, выпускаемаго другими заводами.

Некоторые заводы приготовляюсь баварское пиво 
не изъ чистаго солода, но примешиваютъ къ iieiiy 
некоторое количество несоложенныхъ хлебныхъ зеренъ. 
Такъ, на заводахъ Гермашп къ солоду прибавляюсь 
рисъ, а т» Америке мапсъ. Однако такая прибавка 
несоложенныхъ матер1аловъ не можетъ быть безгра­
нична безъ существепнаго изменешя вкуса пива.

Еще заметнее изменяется качество нива, когда къ 
ячменному солоду примешать картофель пли крахмалъ. 
Съ такою именно примесью приготовляется такъ назы­
ваемое г о г е н г е й м с к о е  пиво,  приготовляемое но 
баварскому способу пивоварешя, но значительно отли­
чающееся отъ последняго но вкусу.

Брожеше сусла въ Гогенгейме производится при 
помощи низовыхъ дрожжей, при чемъ главное брожеше 
продолжается только 6 —8 дней, такъ что переливаюсь
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молодое пиво изъ бродильнаго чана въ бочки еще 
зеленымъ, т.-е. съ большимъ содержашемъ въ немъ 
дрожжевыхъ клеточекъ. Разливать его въ боченки 
или бутылки надо очень осторожно, чтобы не увлечь 
съ пивомъ дрожжей.

Хлебное пиво, приготовленное верховымъ 
брожен1емъ.

Изъ многихъ сортовъ пива, ириготовляемыхъ вер­
ховымъ брожешемъ, здесь мы разсмотримъ англШскш 
портеръ и эль, русскШ портеръ и черное пиво, и бер­
линское светлое пиво.

Въ Англга сусло для портера и эля приготовляется 
настойнымъ способомъ, при чемъ услов1я для сахаро- 
образовашя благопр1ятн,Ье и процессъ сахарификащи 
совершается полнее, сваренное сусло содержитъ бол'Ье 
сахара и менее декстрина, а полученное пиво жиже 
и отличается виннымъ характеромъ.

ОтдЬльныхъ ц'Ьдильныхъ чановъ при этомъ спо­
собе не требуется Заторные чаны служатъ не только 
для затирашя, но и для выщелачивашя, а потому 
снабжены вторымъ дырчатымъ дномъ.

Изъ видоизмененШ этого способа укажемъ на тотъ, 
при которомъ все то количество воды, которое потребно 
для приготовлешя перваго кр^пкаго сусла, нагреваютъ 
въ котлЬ до 62° R, вливаюгъ въ заторный чанъ и 
см’Ьшиваютъ съ полнымъ количествомъ солода. До 
окончанш замешивашя температура смеси поддержи­
вается до 25—56° R. Чанъ закрываютъ крышкой и для 
предохранешя отъ быстраго охлаждешя окутываютъ 
соломенными матами и мешками, оставляютъ стоять 
спокойно въ теченш несколько часовъ, когда долженъ 
окончится процессъ сахарификащи. Температура смеси 
при этомъ постепенно понижается, и потому такое 
видоизменеше настаивашя наз. н и с х о д я щ е й  ин- 
ф у з i е й.
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Для приготовлешя англШскаго портера употреб­
ляется именно этотъ способъ настаивашя. Сусло ва­
рится изъ ячменнаго солода съ примесью большого 
количества сахара, иногда сюда-же прибавляютъ не- 
соложенныя хлебныя зерна маиса, риса и овса. Эта 
прибавка делается съ целью удешевлешя производ­
ства. Лучине же сорта портера и эля фабрикуются 
изъ ячменнаго солода съ прибавкою только одного 
сахара.

Сусло русскаго портера, чернаго пива и берлин­
ская белая пива приготовляется какъ настойнымъ, 
такъ и отварочиымъ способомъ изъ одного солода 
безъ примеси сахара и несоложенныхъ хлйбныхъ 
зеренъ.

Атлшскш rtopmeps. Сусло приготовляется изъ 
смеси двухъ или трехъ сортовъ ячменнаго солода.

Положимъ, мы взяли два сорта солода светлая
7 пуд. 5 фунт, и чернаго поджаренная 35 фунт. По­
следит служитъ для подкраски портера въ черный 
цв^тъ.

Ж елтая сахарная песка 667а фунт, растворяютъ 
въ 4 ведрахъ горячей воды. Полученный сахарный 
сиропъ разводятъ до 29 ведеръ. Подогрйваютъ затор­
ный чанъ безъ дырчатая дна горячею водою и спу- 
стивъ эту воду, наливаютъ вт> этотъ чанъ 17 7« ведеръ 
приготовленная сахарная раствора, нагретая до 
60° R и, при непрерывномъ разм^шиваши, всыпаютъ
8 пудовъ смеси солода, измельченная заранее. Опе- 
рапдю эту надо сделать возможно быстро для того, 
чтобы температура смеси не упала ниже 52° R.

Затймъ, продолжая размешиваше, приливаютъ еще
4 ведра сахарная раствора, тоже нагретая до 60° R, 
снова вымешиваютъ и переводятъ въ заторный цедиль­
ный чанъ, также предварительно подогретый горячей 
водою. Для того же, чтобы решетчатое дно этого чана 
не засорилось, въ него, передъ поступлешемъ затора, 
наливаютъ горячей воды столько, чтобы она покрыла 
второе дно. После этого переводятъ заторъ въ це­
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дильный чанъ, закрываюсь и опутываютъ его для 
того, чтобы поддержать температуру до 50° R. Часа 
черезъ Р/а спускаютъ изъ цйдильнаго чана п е р в о е  
с у с л о  чернаго цвета, которое будетъ иметь плот­
ность 23 ’/'о. Спустя некоторое время (не менее 1 часа) 
стекаше его замедлится; тогда запираюсь кранъ и 
наливаютъ въ чанъ остальные 7 1 /г ведеръ сахарнаго 
раствора, разбавленныя 2х/г ведрами горячей воды и 
подогретый до 60° R. После о минутнаго размепгава- 
шя, даютъ отстоятся и сцЗживаютъ в т о р о е  сусло  
въ тотъ же спускной чанъ.

Одновременно приступаютъ къ выщелачиванш, на­
брызгивая въ чанъ горячую воду изъ садовой лейки. 
Второе сусло должно иметь крепость въ 15,5°/о по 
сахарометру Балинга и окрашено въ черный цветъ.

Во время отцеживашя второго сусла и выщелачи- 
ватя  изъ собраннаго въ спускномъ чане перваго 
сусла, разжиженнаго стекающимъ въ него вторымъ 
сусломъ, переводятъ въ котелъ 35 ведеръ, плотностью 
17— 18°/о. Сливъ 3U этого количества, кладутъ въ ко­
телъ 5 /ъ фунт, хмеля. ЗасЬмъ прибавляютъ остальную 
четверть сусла и прокипятивъ около часа, прибавляютъ 
еще 21 /г фунта хмеля. Сусло увариваютъ до 30 ведеръ 
и плотности 19,5°/о, а засбмъ отцеживаюсь чрезъ 
мелко-плетеную корзину отъ хмеля и спускаютъ въ 
холодильный чанъ для охлаждешя. После охлаждешя 
плотность этого перваго сусла будетъ 20,5 %. Въ ко­
телъ перепускаютъ изъ спускного чана 29 ведеръ 
второго сусла, разведеннаго выщелачивашемъ до 7,5%  
и кипятятъ съ хмелемъ оставшимся отъ перваго сусла 
около VU часа; когда же онъ уварится до 26 ведеръ 
и плотности 8,5 °/о, его также отцеживаюсь ось хмеля 
и переливаюсь въ холодильный чанъ. После охлаж­
дешя, передъ поступлешемъ въ бродильный чанъ, 
плотность второго сусла будетъ 9,2 °/о.

Пока кипятятъ первое и второе сусло, продолжается 
выщелачиваше остатковъ до техъ поръ, пока плот­
ность выходящаго изъ цедильнаго чана слабаго сусла 
уменьшится до 2,3 %  по Балингу. Полученное выще-

Нивоиарешв. ^
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лачивашемъ третье сусло переводятъ въ котелъ и 
кипятятъ съ хмелемъ, который служилъ для перваго 
и второго сусла, прибавивъ 56—57 золот. св4жаго 
хмеля. Когда закипитъ, прибавляютъ 19 фунт, желтаго 
сахарнаго песку и въ продолженш 2 часовъ увари- 
ваютъ до концентрации 4,4 °/о по сахарометру Балинга.

Въ томъ случай, когда хотятъ получить однообразный 
портеръ, средней крепости, то передъ брожешемъ надо 
смешать все три сусла. Чаще однако приготовляютъ 
три сорта портера: крепкШ, известный подъ назва- 
шемъ стаута ,  когда первое крепкое сусло разво- 
дятъ для брожешя вторымъ до плотности 20°/о, а 
третье сусло въ смеси съ остатками второго подвергаютъ 
броженш для получешя слабаго столоваго портера.

КрепкШ портеръ (стаутъ), вследств!е большого со- 
держашя въ немъ спирта, можно сохранять довольно 
долго. Столовый же портеръ менее проченъ и дол­
женъ быть сохраняемъ на холоду.

Атлшскш эль варятъ изъ светлаго ячменнаго со­
лода также съ сахаромъ, при чемъ сахаръ ’прибав­
ляется не при затиранш, но въ готовое сусло при 
кипяченш его въ котле съ хмелемъ.

Въ общихъ чертахъ приготовлеше этого напитка 
почти не отличается отъ фабрикацш портера.

Въ Poccin п о р т е р ъ  и черное пиво получаются 
обыкновенно изъ сусла, приготовленнаго отварочнымъ 
способомъ, безъ прибавлешя сахара, при чемъ оба 
напитка вырабатываются изъ одного и того же затора. 
Сортировка же сусла на портерное и пивное произво­
дится уже въ котле.

Баварское пиво темное и бгьлое. Способы приго­
товлешя этихъ сортовъ пива, наиболее употребитель- 
ныхъ въ Россш, были объяснены нами выше.

Портерз затирается при 60°. Для сусла берутъ: 
белаго солода 8 кулей, портернаго бураго 2х/2 куля и 
чернаго жженаго 3/* куля. Сусло кипятятъ съ 2 пудами 
англШскаго хмеля и настаиваютъ на 1 пудё такого же 
хмеля. Въ бродильный чанъ поступаетъ съ 27% экст - 
ракта. Заправляется верхними дрожжами.
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Полупортерз затирается также. Для него идетъ 
•бЪлаго солода 4‘/г куля; шотландскаго З1/* куля; крас- 
наго 27* куля и чернаго жженаго V4 куля. Сусло 
кипятятъ съ Р/г пудами русскаго хмеля и настаиваютъ 
на 27 фунт. англШскаго хмеля. Въ бродильный чанъ 
поступаетъ съ 20°/о экстракта. Заправляютъ верховыми 
дрожжами.

Черное пиво. Въ заторный чанъ наливаютъ б бо- 
чекъ воды и затираютъ при температур^ 60°: бйлаго 
солода 674 кулей, краснаго солода 2 куля и чернаго 
Vs куля. Затймъ прибавляютъ еще 2 четверика ржа­
ного солода и оставляютъ въ покой на 2—272 часа.

Сусло кипятятъ IV2 часа съ 10 фунтами хмеля 
охлаждаютъ до 15° и переливяютъ въ бродильный чанъ, 
гдй подвергаюсь верховому брожешю.

Эль затираютъ въ б бочкахъ воды, нагрйтой до 60°,
8 кулей бйлаго шотландскаго солода. Заторъ остав­
ляютъ въ покой 2 часа, затймъ сусло спускаютъ и 
кипятясь IV2 часа съ 4 фунтами англШскаго хмеля. 
Настаиваютъ на 4 фунт, того же хмеля. Въ бродиль­
ный чанъ поступаетъ съ 26% экстракта. Подвергается 
верховому броженш.

Варка пива изъ сахарныхъ растворовъ.
Если развести въ водй сахаръ и прибавить дрож­

жей, то при извйстной температурй сахаръ разла­
гается на спиртъ и углекислоту. Продолжая брожеше 
далйе, мы получимъ водный растворъ спирта, а угле­
кислый газъ частью растворится, частью освободится 
и улетитъ въ воздухъ.

Если же пршстановить брожеше ранйе того, чймъ 
изъ раствора исчезалъ весь сахаръ, то получится на- 
питокъ похожШ на пиво. Обыкновенное пиво пред- 
ставляетъ собою водный растворъ спирта и пивной 
вытяжки. Въ данномъ случай эту вытяжку замйняетъ 
сахарный растворъ, по окончанш главнаго брожешя 
этотъ сахарный растворъ превращается въ молодое 
пиво, въ которомъ остаются дрожжевыя клйтки и послй 
разлива изъ бродильнаго чана въ боченки или бутылки.

i*

1
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Такимъ образомъ и въ сахарномъ пиве, после раз­
лива, поддерживается медленное дополнительное бро- 
жете, которымъ обусловливается дозреваше и игра 
пива.

Чисто сахарное пиво, однако, приготовляется очень 
р^дко, да оно и не имеетъ пр1ятнаго вкуса; обыкно­
венно къ сахарному раствору прибавляютъ, для при- 
дашя известнаго вкуса: пряности, фрукты и фрукто­
вые соки.

Такимъ образомъ, въ зависимости отъ состава вы­
тяжки, различаютъ несколько родовъ сахарнаго пива: 
чисто сахарное пиво, прянное сахарное пиво и фрук­
товое сахарное пиво.

Въ общихъ чертахъ приготовлеше всехъ этихъ 
сортовъ сахарнаго пива одинаково.

Приготовляктъ сахарный растворъ определенной 
концентрацш, приправляютъ его пряностями или же 
смешиваютъ съ фруктовымъ сокомъ. Прокипятивъ, 
даютъ смеси охладиться до 15— lb° R., прибавляютъ 
верховыхъ дрожжей, наполняютъ имъ боченки и, за- 
крывъ втулкой, оставляютъ бродить 1—8 сутокъ, пока 
не закончится главное брожеше; затемъ разливаютъ 
пиво въ бутылки, которые закупориваютъ и хранятъ 
въ холодномъ месте.

Приготовить фруктовое сахарное пиво можно изъ 
фруктовыхъ настоекъ или фруктовыхъ водъ, напр, 
брусничной, земляничной или малиновой воды съ при­
бавкою сахара.

Еще проще приготовить фруктовое сахарное пиво 
изъ готоваго фруктоваго сахарнаго сиропа, который 
разводятъ отварною водою до требуемой плотности.

Однако пиво, приготовленное изъ сиропа, бываетъ 
менее ароматично, чемъ вышеуказаннымъ способомъ, 
ибо фруктовый ароматъ въ значительной степени уле­
тучивается во время варки самаго сиропа.
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Составъ пива.

Всякое пиво состоитъ изъ воды, вытяжки, спирта 
и углекислоты.

Вытяжка представляетъ собою растворимыя твер- 
дыя вещества, извлеченный водою изъ солода и др. 
матер1аловъ, употребляемыхъ для пивного сусла.

Часть вытяжки, впрочемъ, весьма незначительная, 
образуется при броженш.

Въ виду того, что матер1алы, изъ которыхъ фабри­
куются сорта хлебнаго пива, по своему химическому 
составу приблизительно одинаковы, то сорта эти отли­
чаются не качествомъ, а количествомъ содержащейся 
въ нихъ вытяжки и количественнымъ отношешемъ 
последней къ спирту.

Что же касается сортовъ пива, приготовляемыхъ 
изъ сахарныхъ растворовъ, картофеля или крахмала, 
то сорта эти отличаются отъ хлебныхъ сортовъ именно 
качествомъ вытяжки, которая имеетъ совершенно дру­
гой химичесюй составъ.

Вытяжка образуется во время приготовлешя сусла, 
включая сюда и операщю кипячешя его съ хмелемъ. 
Что касается количества вытяжки въ сусле, то оно 
можетъ быть различно, въ зависимости отъ сорта 
пива, отъ 8 до 20°/о. Состоитъ ли она изъ ячмен­
наго сахара съ примесью винограднаго и тростниковаго, 
ячменной камеди и пектина (слизистаго студенистаго 
вещества, встречающаяся въ мясистыхъ частяхъ пло- 
довъ), составныхъ частей хмеля (хмелевой смолы, 
горькой и дубильной, хмелевыхъ кислотъ, хмелеваго 
алколоида и хмелеваго эфирнаго масла) и минераль­
ных^ солей. Около половины вытяжки составляетъ 
сахаръ, преимущественно ячменный, загЬмъ следуешь 
декстринъ, содержаше котораго колеблется между 
15—25°/о.

Во время брожешя, которое превращаетъ значи­
тельную часть сахара вытяжки въ спиртъ и углеки­
слоту, пиво всегда содержитъ сравнительно съ вы­
тяжкой меньше сахара: въ легкомъ пиве 3 4 /о, въ
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среднемъ 5—7% и въ крйпкомъ 8— 10%. По той же 
причин^ въ вытяжкй пива преобладаетъ не сахаръ, 
а декстринъ до 50°/о ея. На все остальныя части 
вытяжки пива приходится 20°/о. Они те же, что и въ 
сусле, но къ нимъ прибавляются еще образующееся 
при броженш: глицеринъ, молочная и уксусная кислота 
и др. малоизследованные продукты. Белковыхъ ве­
ществъ содержится 8%  и минеральныхъ солей 0,2— 
0,8%.

Относительно насыщешя пива углекислымъ газомъ 
надо заметить, что его бываетъ 0,2—0,3%  и только 
въ сильно игривомъ пиве оно достигаетъ 0,6%. Вообще 
отъ степени насыщешя пива углекислотою зависитъ 
не только игра, но равнымъ образомъ вкусъ, проч­
ность и удобоваримость пива для желудка. Этому на- 
сыщенш много способствуетъ клейкость или вязкость 
вытяжки, обусловливаемая содержашемъ въ ней дек­
стрина, белковыхъ веществъ, ячменной камеди, пек­
тина и хмелевой смолы.

Плотное закупориваше боченковъ производитъ на- 
коплеше въ пиве углекислаго газа, но задерживается 
пивомъ только при достаточной вязкости вытяжки; 
при отсутствш же вязкости пиво, разлитое въ стаканы, 
хотя и пенится, но быстро теряетъ углекислый газъ, 
сравнительно съ пивомъ съ вязкою вытяжкой.

Порча и болезни пива.
Хорошее пиво должно иметь пр1ятный, нежный и 

чистый вкусъ. Оно должно быть прозрачно, хорошо 
пенится и долго сохранять газъ и кроме того, до 
известной степени, прочно. Всякое отклонеше отъ 
этихъ качествъ, которыя делаютъ пиво хотя и менее 
удовлетворительнымъ, но годнымъ для питья, состав­
ляешь недостатокъ или порокъ пива. Те же изменешя, 
которыя обусловливаютъ совершенную порчу пива и 
полную непригодность его къ употребление), состав- 
ляютъ болезни пива.

Причины болезней могутъ быть разли,чныя, но 
главнымъ образомъ они происходятъ отъ микроорга-
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низмовъ. Такъ, слишкомъ горьшй вкусъ пива проис­
ходить отъ употреблешя хмеля въ количестве боль- 
шемъ, чемъ это необходимо, а также и дурного каче­
ства хмеля. Вкусъ пива портится, если образующаяся 
въ конце главнаго брожешя грязно-коричневая пленка 
не будетъ удалена своевременно, ибо тогда пленка 
эта осядетъ и увлечетъ за собою хмелевую горечь и 
хмелевую смолу.

Смолистый вкусъ пива происходить отъ недоста­
точно осмотрительнаго осмаливашя боченковъ, а также 
дурного качества употребленной въ дело смолы.

Дрожжевой вкусъ обыкновенно свойственъ всякому 
молодому пиву, дурно устоявшемуся. Для исправлешя 
этого недостатка надо дать пиву хорошо выстояться 
въ холодномъ погребе.

Кислый вкусъ пива происходить отъ образовашя 
въ пиве уксусной кислоты и составляетъ не порокъ, 
а болезнь пива, которое становится негоднымъ' для 
употреблешя. Пиво можетъ прокиснуть вследств1е 
неопрятности во время производства и продолжитель­
н ая  стояшя пива въ дурно вентилируемомъ помещены.

Наконецъ, недостатокъ въ пивё углекислаго газа 
делаетъ пиво безвкусным^ при чемъ друие пороки 
чувствуются много резче.

Мутность пива считается только недостаткомъ, а 
не порокомъ, хотя иногда появлеше мути служить 
признакомъ начала настоящей болезни пива, делаю­
щей его непригоднымъ для употреблешя. Изъ различ­
ныхъ видовъ мути укажемъ на клестерную или крах­
мальную муть, дрожжевую, клейковинную и смоляную. 
Изъ нихъ чаще встречается клестерная и дрожжевая 
и реже смоляная муть.

Особенно вредной оказывается муть, вызываемая 
бактер1ями. Она сопровождается заметнымъ измене- 
шемъ вкуса и аромата пива и влечетъ за собою пол­
ную порчу пива. Вотъ почему пиво, помутившееся отъ 
присутств1я въ немъ бактерШ, какъ совершенно н 
годное, не можетъ быть употреблено какъ напит •

Недостатокъ въ пиве игры и быстрая потеря
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вомъ углекислаго газа, чаще всего происходить отъ 
плохо веденной операцш дображивашя въ отетойныхъ 
бочкахъ.

Наконецъ, недостатокъ прочности пива зависитъ 
отъ многихъ причинъ, о которыхъ было упомянуто 
выше.

ГиНеническое и питательное значеше пива.
Хорошо приготовленное пиво представляетъ весьма 

полезный напитокъ и переносится желудкомъ довольно 
легко.

Во время фабрикащи оно подвергается сильному 
и продолжительному щпячешю, а потому не Содер­
жись въ себе зародышей заразныхъ микробовъ, такъ 
часто содержащихся въ сырой некипяченой воде. 
Кроме того, спирта содержится такъ мало, что оно 
не можетъ быть причислено къ опьяняющимъ напит- 
камъ, по крайней мере при умйренномъ употребленш 
пива, а только достаточно для легкаго возбуждешя 
нервовъ.

Содержащая въ пиве углекислота и молочная ки­
слота, способствуютъ пищеварение. Питательныя ве­
щества, содержащаяся въ вытяжке пива—сахаръ, дек- 
стринъ, белокъ, фосфорнокислыя и углекислыя соли, 
а также известь усваиваются организмомъ довольно 
легко.

По степени питательности пива первое место между 
ними принадлежитъ сортамъ пива, приготовленнымъ 
отварочнымъ способомъ и верховымъ брожешемъ, то 
они, какъ еодержапце болышй процента спирта, могутъ 
быть причислены только къ освежающимъ и малопи- 
тательнымъ напиткамъ. Исключешемъ изъ этихъ сор­
товъ пива составляютъ только англШсюй портеръ и 
эль, богатые не только спиртомъ, но и вытяжкой. Вотъ 
почему портеръ и эль причисляются къ удобовари- 
мымъ и питательнымъ напиткамъ, употребляемымъ 
въ Англш въ громадномъ количестве.

Къ пиву, какъ и къ молоку и кумысу, надо впро- 
чемъ привыкнуть, употребляя его сначала въ очень
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ограниченныхъ дозахъ, а зат£мъ постепенно увели­
чивая потребляемое количество, иначе оно можетъ 
разстроить желудокъ. Пиво, хорошо выбродившееся 
и содержащее больше спирта, чемъ вытяжки, пере­
носится желудкомъ легче, но за то оно и менее пи­
тательно.

Сорта пива, приготавливаемые безъ предвари, 
тельной обработки.

Атлшское пиво. Положить въ большой чугунъ 
3 фунта разрезанная и высушенная черная ржаноя 
хл^ба, 2 фунта ржаноя солода, Ч2 фунта сахарной 
картофельной патоки, на 3 коп. разведенныхъ въ ста­
кане воды дрожжей, одну столовую ложку истолчен­
ной корицы, кусочекъ сожженая сахара, 10 зеренъ 
гвоздики, 10 зеренъ англшскаго перца и 3/4 фунта 
ошпаренная кипяткомъ сухого крепкая хмеля, все 
хорошенько размешать, влить 15 бутылокъ кипяченой 
воды и поставить чугунъ въ вытопленную печь.

Черезъ три дня слить настоявшееся пиво, а въ 
чугунъ влить 3 бутылки воды и поставить на ночь 
въ печь. На другой день новый настой слить въ 
ранее слитый, процедить сквозь холщевую салфетку, 
разлить въ портерныя бутылки и закупорить ошпа­
ренными пробками, которыя завязать тонкой проволо­
кой. Затемъ разогреть съ неболыпимъ кусочкомъ сала 
сургучъ, залить имъ горлышки бутылокъ, и зарыть 
на 15 дней въ холодную землю или поставить въ 
холодное место.

Баварское темное пиво. Положить въ большой 
чугунъ 4 фунта разрезанная на мелшя куски и вы­
сушенная заварного кислосладкаго хлеба, 2 фунта 
ржаная солода, lU чайной ложки поваренной соли, 
10 зеренъ истолченнаго и просеянная русская перца, 
на 5 коп. разведенныхъ въ одномъ стакане теплой 
кипяченой воды дрожжей, 1Ы фунта мелкая сахарнаго 
песка и I 1/ 2 фунта ошпаренная крутымъ кипяткомъ 
хмеля, влить столько кипяченой воды, чтобы масса
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была какъ густая сметана, накрыть толстой салфеткой 
и поставить въ теплое место.

На другой день влить 15 бутылокъ кипяченой воды 
и Чг фунта сахара, распущен наго въ стакане крутого 
кипятка, все хорошенько размешать, закрыть чугунной 
крышкой и поставить въ хорошо вытопленную печь. 
По прошествш 2-хъ дней, чугунъ вынуть изъ печи, 
дать совершенно остынуть и перелить въ каменную 
чашку. Въ густоту же влить 3 бутылки крутого ки­
пятка, дать остынуть, процедить въ ранее слитый 
настой, все размешать, перелить въ луженую кастрюлю, 
поставить на плиту и дать вскипать. ЗагЬмъ снять 
шумовкой пену, процедить пиво сквозь частую хол- 
щевую салфетку, профильтровать черезъ стеклянную 
воронку, обложенную изнутри пропускной бумагой и 
тогда разлить въ шампансшя бутылки. Бутылки за­
купорить ошпаренными пробками, которыя завязать 
тонкой проволокой и облить разогрйтымъ сургучемъ. 
Употреблять лишь после того, какъ пиво постоитъ 
дней 15 въ ледник^.

Венгерское кртъпкое пиво. Положить въ каменную 
чашку одинъ фунтъ сухого хмеля, залить двумя бутыл­
ками крутого кипятка, положить одинъ фунтъ ржа­
ного солода, на 5 коп. разведенныхъ въ стакане теплой 
прокипяченной воды дрожжей и '/г фунта мелкаго 
сахарнаго песка. Спустя два часа всыпать 2 фунта 
истолченныхъ и просеянныхъ сахарныхъ сухарей, 
влить 15 бутылокъ кипяченой воды, разлить массу 
въ два чугуна, покрыть чугунными крышками и по­
ставить въ хорошо вытопленную печь. По прошествш 
трехъ сутокъ, вынуть чугуны изъ печи, дать осты­
нуть, и осторожно слить настой, а въ оставшуюся 
массу положить по 2 столовыхъ ложки мелко истол­
ченной двууглекислой соды, влить по бутылки 
кипяченой воды, размешать и поставить въ вытоп­
ленную печь. На другой день слить осторожно настой 
въ ранее отлитый, процедить раза 2—3 сквозь частую 
холщевую салфетку и тогда разлить въ шампансшя 
бутылки. Бутылки закупорить ошпаренными пробками,
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который завязать тонкой проволокой и вынести на 
5 дней въ теплое место, после чего поставить на 
хранеше въ ледникъ. Употреблять лишь спустя 
15 дней.

Виленское кргъпкое пиво. Положить въ каменную 
чашку 3 фунта ржаного солода, немного соли, одинъ 
фунтъ вычищеннаго и промытаго кишмиша, одинъ 
фунтъ истолченныхъ и проеЬянныхъ сухарей, */г фунта 
лииоваго меда, на 5 коп. разведенныхъ въ стакане 
кипяченой воды дрожжей и 2 фунта ошпареннаго 
крутымъ кипяткомъ хмеля, влить столько кипяченой 
воды, чтобы масса была какъ густая сметана, покрыть 
чашку толстой салфеткой и поставить въ теплое мёсто.

На другой день влить 5 бутылокъ кипяченой воды, 
хорошенько размешать, положить 10 зеренъ истол- 
ченнаго горькаго миндаля, накрыть салфеткой и по­
ставить на сутки въ теплое место, после чего влить 
10 бутылокъ кипяченой воды, перелить въ чугунъ, 
накрыть крышкой и поставить на ночь въ хорошо 
вытопленную печь. Утромъ положить */в фунта мелко 
истолченной и просеянной двууглекислой соды, дать
2 часа выстояться, чтобы густота осела на дно, осто­
рожно слить настой, процЪдить сквозь частую холщевую 
салфетку, пропустить черезъ стеклянную воронку, 
обложенную изнутри пропускной бумагой, разлить въ 
нортерныя бутылки, закупорить ошпаренными проб­
ками, завязать тонкой проволокой и поставить на 5 
дней въ теплое место, после чего вынести на хране­
ше въ ледникъ. Употреблять лишь спустя 10 дней.

Кроновское бгълое пиво. Взять 3 десятикопеечныхъ 
белыхъ хлеба—батона, разрезать тонкими ломтиками, 
разложить въ одинъ рядъ на железномъ листе, по­
сыпать сверху немного поваренной солью, истолчен- 
нымъ англШскимъ перцемъ и */г фунта сахарнаго песка 
и поставить въ духовую печь.

Когда сухарики зарумянятся, вынуть изъ печи, 
столочь въ ступке, просёять сквозь сито въ каменную 
чашку, положить одинъ фунтъ ячменнаго и одинъ 
шпеничнаго солода и на 5 коп. разведенныхъ въ одномъ
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стакан^ теплой кипяченой воде дрожжей, влить одну 
рюмку крйпкаго 90° спирта, положить 1 фунтъ ошпа- 
реннаго крутымъ кипяткомъ хмеля, влить 5 бутылокъ 
прокипяченной и остуженной воды, хорошенько раз­
мешать, накрыть салфеткой и поставить на 4 часа 
въ теплое место. Затемъ влить 15 бутылокъ холодной 
кипяченой воды и поставить на 2 сутокъ въ хорошо 
вытопленную печь, после чего дать остынуть, пере­
лить настой въ каменную чашку, положить 3 столовыя 
ложки истолченной и просеянной двууглекислой соды, 
хорошенько размешать, дать выстояться, процедить 
осторожно сквозь частую холщевую салфетку и тогда 
разлить въ сельтерсюя полубутылки. Бутылки заку­
порить ошпаренными пробками, которыя завязать тон­
кой проволокой, обложить соломой, поставить въ .вы­
сокую кастрюлю, наполненную доверху холодной во­
дой и, поставивъ на плиту, дать вскипеть. Употреб­
лять лишь спустя 14 дней.

Крымское свгьтлое пиво. Положить въ чугунъ
3 фунта нарезаннаго и высушеннаго ситнаго. Р /2 фунта 
ржаного солода, 10 зеренъ толченой гвоздики, одинъ 
фунтъ ошпареннаго хмеля, на 3 коп. разведенныхъ 
въ стакане кипяченой воды дрожжей и 3 размельчен- 
ныя палочки корицы, влить 5 бутылокъ кипяченой 
воды, все хорошенько размешать, накрыть салфеткой 
и поставить въ теплое место. На другой день влить 
10 бутылокъ кипяченой воды, размёшать, накрыть 
поплотнее крышкой и поставить на ночь въ хорошо 
вытопленную печь. Затемъ налить еще воды (до верху 
чугуна) и поставить еще на ночь въ вытопленную 
печь, после чего процедить пиво сквозь частую хол­
щевую салфетку, пропустить черезъ стеклянную во­
ронку, обложенную пропускной бумагой и тогда раз­
лить по бутылкамъ. Бутылки закупорить ошпаренными 
пробками, завязать тонкой проволокой, обложить соло­
мой. поставить въ высокую кастрюлю, наполненную 
до верху холодной водой и, поставивъ на плиту, 
дать воде вскипеть. Затемъ бутылки вынуть изъ ка­
стрюли, дать остынуть и поставить въ ледникъ на 
хранеше. Употреблять лишь спустя 10 дней.



— 61 —

Малороссшское темное пиво. Высушить 2 фунта 
белая хл^ба и 2 фунта пеклеванная, предварительно 
нарезавъ на куски и обсыпавъ немного солью и 
толченой гвоздикой, положить въ луженую кастрюлю, 
всыпать I 1/2 фунта ржаного солода, одну чайную ложку 
истолченной и просеянной корицы, на 3 коп. дрожжей, 
разведенныхъ въ стакане теплой кипяченой воды, 
влить 5 бутылокъ воды, все хорошенько размешать 
и поставить въ теплое место. Спустя двое сутокъ по­
ложить !/г Фунта сухого хмеля, ошпареннаго одною 
бутылкою крутого кипятка и 2 столовыя ложки мел- 
каго сахарнаго песка, влить фунта распущенная 
мелко истолченнаго головного сахара *), влить 16 бу­
тылокъ кипяченой воды, все перемешать, всыпать 
2 столовыя ложки истолченной двууглекислой соды, 
перелить въ чугунъ, накрыть крышкой и поставить 
въ жарко истопленную печь. На другой день проце­
дить настой сквозь частую холщевую салфетку, дать 
выстояться и тогда, профильтровавъ черезъ пропускную 
бумагу, разлить въ бутылки. Бутылки закупорить 
ошпаренными пробками, которыя завязать тонкой про­
волокой и вынести на 3 дня въ теплое место. Упо­
треблять лишь спустя две недели.

Мартовское лешое пиво. Положить въ каменную 
чашку 4 фунта посыпанная солью и тминомъ и вы­
сушенная ржанаго кислосладкаго хлеба, 3/4 фунта 
ошпареннаго кипяткомъ хмеля, одну столовую ложку 
сухихъ березовыхъ почекъ, одинъ фунтъ ячменнаго 
солода, на £ коп. дрожжей, разведенныхъ въ стакане 
теплой кипяченой воды, одну столовую ложку сахар­
наго песка и одну столовую ложку сахарной карто­
фельной патоки, влить 5 бутылокъ холодной кипяче­
ной воды, все хорошенько размешать, закрыть крышкой 
и поставить въ теплое мёсто. На другой день, слить 
настой въ кастрюлю, въ густоту же влить 5 бутылокъ 
кипяченой воды, размешать и поставить опять на 
сутки въ вытопленную печь, после чего настой пере­

*) Сахаръ распускается такъ: на сковородку кладутъ мелко истол­
ченный сахаръ и когда о т ,  распустится п потемнЬетъ, влить поне­
многу одну бутылку крутого кипятка и все размешать.
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лить въ ранее отлитый, положить 1/в фунта истолчен­
ной двууглекислой соды, влить 10 бутылокъ кипяченой 
воды, все размешать и поставить въ вытопленную 
печь. Спустя двое сутокъ процедить раза 2 сквозь 
частую холщевую салфетку, немного подогреть, еще 
разъ процедить и тогда осторожно разлить въ шам- 
пансюя бутылки. Бутылки закупорить ошпаренными 
пробками, завязать тонкой проволокой, обернуть соло­
мой, поставить въ высокую кастрюлю, наполненную 
доверху холодной водой, и поставивъ на плиту, 
дать воде покипеть 10 минутъ, после чего бутылки 
вынуть изъ кастрюли, дать остынуть и вынести въ 
ледникъ на хранеше. Употреблять спустя 10 дней 
после приготовлешя.

Московское трехюрное пиво. Положить въ боль­
шой чугунъ 3 фунта шведскаго кислосладкаго хлеба 
и два фунта ситнаго, предварительно нарезанныхъ, 
обсыпанныхъ немного солью и однимъ фунтомъ мел- 
каго сахарнаго песка и высушенныхъ, 2 фунта ячмен- 
наго и одинъ ржаного солода, на 10 коп. дрожжей, 
разведенныхъ въ бутылке теплой кипяченой воды, 
влить столько кипяченой воды, чтобы масса густотою 
напоминала хорошую сметану, положить 2 фунта сухого 
хмеля, ошпареннаго кипяткомъ, все размёшать, по­
крыть толстой салфеткой и поставить на 5 часовъ въ 
теплое место. Затёмъ влить 20 бутылокъ кипяченой 
воды, размешать, накрыть плотно крышкой, и поста­
вить въ хорошо вытопленную печь. На другой день 
слить осторожно настой, въ густоту же влить 4 бутылки 
кипяченой воды, размешать и снова поставить на 
сутки въ вытопленную печь, после чего слить настой 
въ ранее отлитый, всыпать V8 фунта мелко истол­
ченной и просеянной двууглекислой соды, дать вы­
стояться одинъ часъ, процедить раза 2—3 сквозь 
частую холщевую салфетку и тогда разлить въ шам- 
пансшя бутылки. Бутылки закупорить ошпаренными 
пробками, которыя завязать тонкой проволокой, облить 
сургучемъ и вынести въ ледникъ на хранеше или 
лучше зарыть въ землю. Употреблять лишь спустя
2 недели.
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Столовое дурдинское пиво. Положить въ чугунъ 
по одному фунту ржаного, ячменнаго и пшеничнаго 
солода, одну чайную ложку истолченной и просеян­
ной корицы. */* чайной ложки мускатнаго ореха, 
V* чайной ложки истолченнаго ф1алковаго корня, одинъ 
фунтъ липоваго меда, на 5 коп. дрожжей, разведен- 
ныхъ въ стакан^ теплой кипяченой воды и 2 фунта 
сухого хмеля, ошпареннаго крутымъ кипяткомъ, влить 
5 бутылокъ теплой кипяченой воды и поставить на
5 часовъ въ теплое место. Затемъ влить 15 бутылокъ 
холодной кипяченой воды, положить Vs фунта истол­
ченной двууглекислой соды, все размешать и поста­
вить въ хорошо вытопленную печь. Спустя двое су- 
токъ, вынуть изъ печи, дать выстояться, процедить 
раза 2—3 сквозь частую холщевую салфетку, про­
фильтровать черезъ стеклянную воронку, обложенную 
изнутри бйлой пропускной бумагой и тогда разлить 
въ шампансшя бутылки. Бутылки закупорить ошпа­
ренными пробками, которыя завязать тонкой прово­
локой и вынести на хранеше въ ледникъ. Употреб­
лять лишь спустя десять дней.

Черное кислосладкое пиво. Положить въ каменную 
чашку 5 фунтовъ высушеннаго и истолченнаго завар­
ного ржаного кислосладкаго хлеба, 2 фунта ржаного 
и 2 фунта пшеничнаго солода, на 5 коп. дрожжей, 
разведенныхъ въ стакане теплой кипяченой воды, 
одну чайную ложку истолченнаго и просеяннаго 
ф1алковаго корня, одну чайную ложку истолченной 
корицы, 1 фунтъ темной сахарной патоки, 1/% фунта 
изюма и 2 фунта сухого хмеля, ошпареннаго кипят­
комъ, влить столько воды, чтобы масса густотою на­
поминала сметану, накрыть толстой салфеткой и поста­
вить на 5 часовъ въ теплое место. Затемъ влить 20 
бутылокъ кипяченой воды, размешать, накрыть какъ 
можно плотно крышкой, и поставить въ хорошо вы­
топленную печь. На другой день, вынуть изъ печи, 
слить настой, въ густоту же влить 4 бутылки воды и 
поставить на 5—7 часовъ въ вытопленную печь, после 
чего настой слить въ ранее отлитый, процедить раза 
2—3 сквозь частую холщевую салфетку, дать отсто­
яться и тогда разлить въ шампансшя бутылки. Бутылки
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закупорить ошпаренными пробками, который завязать 
тонкой проволокой, обернуть мягкой соломой, поста­
вить въ высокую кастрюлю, наполненную до верху 
холодной водой и, поставивъ на плиту, дать вски­
пать. Тогда вынуть бутылки изъ кастрюли, дать осты­
нуть и вынести въ ледникъ на хранете; Употреблять 
лишь спустя 10 дней.
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