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КВАСЫ, МЕДЫ II ПИВА.

К в ас-ь  к р а с н ы й .—  I) Четверикъ ячнаго св'Ьжаы'о 
мелко-смолотаго солода и такого же pataHaro полчетве- 
рика, муки пшеничной и ржаной но 15 Фунтовъ по­
ложить 1!ъ кадочку и перем1>шать весломъ; посл 'ё того 
облить киияткомъ, чтобъ солодъ смокъ, и давъ п о ­

стоять часъ, развести горячею водою такъ, чтобы 
весло свободно ходило. Потомъ все переложить в'ь 
спусктнсъ, Заливая горячею водою, и спустя сусло 
въ чанъ, дать еаму стоять часъ. Когда простынетъ и 
будетъ чуть тепло, положить въ сусло хорошихъ св-ё - 

жихъ дрожжей три столовыя лояшп и св-Ьжей мяты 
Уа фунта и накрыть чанъ; а когда покажется б1злая 
п'Ьна, м'Ьшать чаще и не допускать перекиснуть. Иа- 
конецъ слить 1!ъ бочку, положа еще мяты, и поста­
вить на ледъ.

2) Ячнаго и ржанаго солода по четверику и муки 
ржаной два четверика, размЬшавъ, заварить на горя­
чей вод15; потомъ раз.10ЯхИть въ корчаги и поставить 
на ночь въ печь, которой устье крепко заслонить



заслонкою или замазать глиною. Поутру, вынувъ корча­
ги, выложить изъ нихъ заторъ въ кадку и налить на 
него кипятка шесть ведеръ; вым’Ьшавъ весломъ, загу­
стить квасною ryniero, и положивъ пучка два мяты, 
закрыть кадку.

Квась бЪлый. —  Ячнаго б15лаго и ржанаго солода 
по четверику, муки пшеничной четвертку, ситной 
ржаной полчетверика и гречневой четверикъ въ чану 
смешать BMliCT-b и, наливъ эту сы-Ьсь киняткомъ, раз­
бивать комья весломъ, м1>шая нхъ безпрестанно часа 
три. Въ прочемъ поступать точно такъ же, какъ и при 
д1;лан1и краснаго кваса; только этотъ растворъ ставить 
въ печь ненадобно.

Квасъ костантиновск1й. —  Взять 15 Фунтовъ 
ржанаго солода н 19 Фунтовъ ржаной муки, замесить 
изъ нихъ на холодной вод1з тЬсто не слишкомъ густое, 
но и не слишкомъ жидкое, и поставить его въ чугун1з 
утромъ на сутки въ печку. На другое утро, пока печь 
топится, отставить чугунъ, не давая ему остынуть, и 
какъ скоро печка истопится, опять поставить въ печь 
на сутки; на трет1й день, рано поутру, выложить tIj- 

сто въ кадку, развести двумя ушатами холодной воды 
и оставить въ hokoIj до вечера. Вечеромъ вылить сусло 
въ боченокъ и заквасить закваскою, которая делается 
сл’Ьдуюп(имъ образомъ; три ложки дрожжей размесить 
съ однимъ Фунтомъ ржаной муки и вылить въ боче­
нокъ, когда опара поднялась; потомъ взять %  Фунта



патоки и, разведя т1змъ же самымъ сусломъ, выложить 
въ бочепокъ. Къ сл-Ьдующему утру квасъ закпснетъ и 
когда онъ отстоится тогда разлить его по бутылкамъ, 
закупорить и отнести па погребъ.

Пзъ означенной nponopqin муки, солода, воды, 
дрожжей и прочаго выходить 100 бутылокъ прево- 
сходнаго кваса; для кого это количество велико, тотъ 
можетъ уменьшить м^ру припасовъ, соображаясь 
одиако съ вышеуказанною пропорц1ею. Во всякомъ 
случаЬ описанный способъ варен1я кваса представ- 
ляетъ еще другую выгоду въ домашнемъ быту, ибо 
изъ оставшегося въ боченкЬ сусла приготовляется 
квасъ втораго сорта для прислуги. Приготовлеп1е это 
очень просто бочепокъ съ сусломъ дополняется хо­
лодною водою, съ которою сусло должно перем1;шать 
какъ можно cTaparejbHlje, и оставить въ поко1> на сут­
ки въ теплоыъ MljcTl>, дабы квасъ закисъ самъ собою; 
а по прошеств1и сутокъ отнести боченокъ на погребъ, 
и тамъ дать ему еще отстояться въ течен1е сутокъ. 
Иотомъ можно нацеживать его для употреблен1я.

Квасъ УдЪльнаго ЗемледЪльческаго Учили­

ща.— Въ квасную квашню наливаютъ 6 ведеръ кипят­
ка, въ который тотчасъ же сыплютъ дв-Ь мЪры ячнаго 
солода, дв-Ё м-Ьры крупиаго ря{анаго или дранца, 20 
Фунтовъ мелкаго и 3 м1>ры ординарной муки или равное 
количество остающихся отъ хл1>бопечен1я мучныхъ 
комьевъ, ВсЬ это м^снтъ какъ хлЪбное т-Ьсто. Зам*-



снвъ, тотчасъ сажаюгь въ жаръ. Заметить должно, что 
для этого печка топится заблаговременно п_гораздо 
сильнЪе, ч1)мътопяп>для хл'Ьбопече1пя. Закрывъ плот­
но заслош{у, даютъ солодовому т-Ьсту сид1>ть въ жару 
около 10 часовъ. По истечен1и этого времени выни- 
маютъ опару изъ печи и поступаютъ какъ* съ обыкно- 
веппыыъ хл1>бнымъ т'Ьстомъ, выдЬлавъ изъ него 12  
караваевъ. Эти караваи не вс1> вдругь употребляютс-я, 
но по два на бочку, ведеръ въ 35 , такимъ поряд- 
комъ: па дно квасной бочки кладется прежде крестъ, 
потомъ р'Ьшетка, называемая колоспикомъ; на эту pli- 
шетку настилаютъ солому п притискиваюгь ее сверху 
другимъ крестоыъ, чтобы она не поднималась вверхъ 
П1)и налит1и водою. Пзготовивъ все это, берутъ два 
квасные солодовые каравая, ломаютъ ихъ мелко, кла- 
дутъ въ бочку и наливаютъ ушатомъ кипятка. Меж­
ду т1>ыъ въ другомъ yiuarU съ киияткомъ расиарива- 
югь фунта дна мяты и, вм-ЬстФ съ этою выпаренною 
мятою, паваръ вылнваютъ въ бочку, въ которой поло- 
женъ накрошенной солодовой хл1;бъ, налитый уш а­
томъ кипятка. Часовъ 12  спустя, или смотря по­
тому, какъ скоро остынетъ кипятокъ въ бочк-Ь, доли- 
ваюгь ее до ве[)ха холодною водою и даютъ киснуть до 
того времени, пока квасъ достигнетъ надлежащей ки­
слоты. Но расчету оказывается, что этотъ квасъ изъ 
солодовыхъ хл-Ьбовъ есть самый дешевый и вьиодпый 
изъ всЬхъ квасовъ, употребляемыхъ у  насъ въ Росс1и.



Квасъ верховой.— Этотъ квасъ можно делать изъ 
какого нибудь сорта солода, но лучш1й получается, ко­
гда унотребляютъ три сорта солода; мелк1й дранецъ и 
ячный съ прибавкою обыкновенной ржаной муки. Въ 
кадку не нужно класть ни креста, ни колосннковъ, ни 
соломы. Бзяиъ по одному гарнцу каждаго сорта соло­
да и два гарнца муки, затереть ихъ въ чугун1>, кор- 
чаг1> или глиняномъ ropuiKlJ, употребляя для этого 
сильно К1шящую воду, въ такомъ количествк, чтобы 
образовалось самое густое тЬсто; потомъ, закрывъ 
чугунъ, поставить въ печь, пстопленную какъ бы для 
печенья хлЁбовъ, и дать стоять тамъ часовъ 18, 
т. е. съ об1)да до 6-тп часовъ утра другаго дня. Но- 
томъ, вываливъ вт, приготовленную нарочно для того 
кадку, развести киняткомъ, котораго лить столько же, 
сколько употреблено па загоръ, и размЬшавъ весломъ, 
положить нисколько св'Ьжей или хорошо высушенной 
мяты и оставить въ такомъ положен1И на ц4лыя сут­
ки, укрывъ хорошенько. Но про1пеств1и сутокь, бе- 
ругь стаканъ дрожжей, по четверти Фунта муки греч­
невой и пн]епичной и съ полфупта патоки, мгшаютъ 
все bmIjctIj и выливаютъ въ насолоду. Потомъ, разм^- 
шавъ хорошенько, даютъ постоять съ часъ и льютъ 
туда же холодную воду, по немногу, такъ что ежели 
кадка взята на упомянутое количество, ведеръ въ 10 , 
то чтобы по npouiecTBin двухъ сутокъ наполнить ее 
совершенно. Посл-Ь каждаго подлпванья надобно хоро­



шенько разм'Ьшивать и закрывать кадку. Наполнен­
ной такимъ образомъ кадк!; дать стоять сутки: въ это 
время вся гуща подымется сперва па верхъ жидкости, 
а потомъ пачнетъ по пемпогу опускаться на дно, такъ 
что накопецъ сверху будетъ одинъ чистый квасъ, ко­
торый тогда можно попробовать. Если квасъ еще не 
довольно киселъ, то дать ему постоять до тФхъ поръ, 
пока онъ получить желаемую кислоту, ибо ч'ЬмъдолЪе 
опъ стоить, т-Ьмъ д'Ьлается кисл'Ье. Квасъ, такимъ об­
разомъ приготовленный, бываеть отмЪнно хорошъ.

Константиновсшя кислыя щи. —  Взять муки 
крупичатой \2  Фунтовъ, гречневой 10  Фунтовъ, соло­
ду пшеничнаго два гарнца, мякиша хл1;ба ржанаго р-Ь- 
шетнаго, безъ корокъ, 12 Фунтов?). Мякишъ, высу- 
шивъ, столочь, перем-Ьшать съ мукою и солодомъ, за­
варить 10  ведрами кипятка, и развести потомъ водою. 
Когда устоится, слить въ другую кадку, и ноложивъ 
туда завязаннаго въ MbuieHKlj изюма одинъ Фунтъ и 
мяты 5 пучковъ, заквасить гущею. Когда окиснетъ, 
разлить въ бутылки, а изюмъ, вынувъ изъ м15шка, 
также разложить по бутылкамъ, въ каждую по дв15 

ягодки.

БЪлыя кислыя щи.— Одно ведро кипятка влить 
въ кадку, положивъ туда же солоду пшенпчнаго и яч- 
наго по получетверику, да ржанаго четвертку, и за­
месить ихъ въ тЁсто, съ прибавкою муки крупичатой
12  фунтовъ, крупъ гречневыхъ четвертку и мяты



полФунта. Этотъ заторъ сбивать какъ можно больше 
весломъ и, засыпавъ пшеничными отрубями, накрыть 
и дать солод-Ьть ЗУ, часа. Посл1; того влить въ кадку 
полтора ведра кипящей воды и вым-Ьшать весломъ, 
доливая кипящею водою. Какъ скоро сусло отварится, 
весло вынуть и, кадку закрьшъ, оставить стоять четы­
ре часа; посл1; чего слить въ котелъ и, взявъ хорошей 
закваски, подбить ее крупичатою и гречневою мукою, 
и постав*1ть въ теплое м1;сто; а когда будетъ подни­
маться, то прибавить холоднаго сусла, которое, когда 
сд-Ёлается теплымъ подобно парному молоку, слить въ 
кадку или боченокъ, положить туда же закваску и мя­
ту, и когда закиснетъ, разлить въ бутылки.

Для такого количества кислыхъ щей надобно при­
готовить сто бутылокъ и въ каждую изъ Ш1хъ поло­
жить по изюмин!. За недостаткомъ бутылокъ можно 
оставить кислыя щи и въ боченк'Ь, хорошенько заку- 
поривъ, и выставить на ледъ.

Сахарныя кислыя щи. —  Столочь 13 Фунтовъ 
сухарей изъ р^шетнаго хл-Ьба и просЪять ихъ сквозь 
рЪшето; потомъ взять солода пшеничнаго и ячнаго но 
получетверику, ржанаго четвертку, крупъ гречпевыхъ 
тоже четвертку, муки крупичатой 4 5 Фуптовъ и раз­
варенной пшеничной каши 4 2 Фунтовъ. Сперва вы­
сыпать въ кадку толченые сухари и обдать ихъ горя­
чею водою, но не кипяткомъ, потомъ вс1; солода вы­
сыпать туда же и, прибавляя горячей воды, вым-Ьнш-



—  \ i  —

вать весломъ. Дал-Ье, всыпать крупичатую лгуку и 
кашу, и перемешать, чтобы сделалось т-Ьсто. Пока эта 
CMlJCb будетъ въ кадк-Ь солодеть, вытопить печь, и тЪ- 
сто изъ кадки выложпв'зь въ корчаги, палить въ пихъ 
по немногу воды, поставить въ печь и дать имъ пр15ть 
три часа; после того корчаги изъ печи вынуть, нахо- 
дяn^yюcя въ ннхъ смесь выложить въ кадку, и тотчасъ 
ЯСС обваривъ кипяткомъ, дать жидкости простоять ча­
са три; паконецъ слпть ее въ котелъ. Этого сусла до­
статочно на сто двадцать бутылокъ; если же его недо- 
станетъ, то положить въ кадку несколько льду и реч­
ной холодной воды и мёшать до техъ поръ,. пока ледъ 
разойдется, Паконецъ, положить въ кадку толченаго 
ызюма два Фунта, обваренной мяты полФунта и на­
крыть поплотнее. Когда въ сусле пена поднимется 
па верхъ, то ее, вместе съ мятою, снять, а сусло изъ 
кадки процедить сквозь салФетку въ котелъ пли ушатъ, 
прииатпп. туда два Фунта толченаго сахара; потомъ 
разлить по бутылкамъ, которыя закупорить пробками 
и поставить въ погребъ, но не на ледъ, а на солому 
или на доски. На оставнтуюся гущ у налить холодной 
речной воды восемь ведеръ и вымешать ее хорошень­
ко; когда вода отстоится, то слить ее въ боченокъ, ку­
да положить мяту и оставпййся отъ кислыхъ щей под- 
квасъ; боченокъ закупорить, замазать глиною и поста­

вить въ ледъ. Эти вторыя кислыя щи будутъ тоже хо­
роши, если посуда и покрышка чисты и безъ запаха.



Петровск!я кислыя щи. —  Взять два четверика 
ситной муки, по 2 ‘Л гречневой, крупичатой и пше­
ничной муки и полчетверика хорошаго ячменнаго со­
лода, растворить все па горячей вод'Ь, pasjilJuiHBafl 
н-Ьсколько часовъ, чтобы bcIj комья совершенно раз­
дробились; потомъ обварить кнпяткомъ и выы’Ёшать 
снова. Поел* надобно прилить холодной воды, пере­
лить въ кадку и поставить на ледъ, чтобъ гуща опала 
на дно. Тогда слить устоявпюеся сусло въ особливую 
кадку, запустить хоропшми дрожжами п положить 
пять Фунтовъ свЪжей или сухой мяты. Когда жидкость 
закиснетъ, разлить по бочепкамъ, положивъ въ каждый 
по небольшой u^enoTKlj соли, и держать на погребу.

До1нашн1я кислыя щи. —  Два съ половиною 
фунта пшеничной муки, два съ половиною Фунта мел- 
каго пшепичнаго или ржанаго солода и полтора Фунта 
гречневой муки, нросЬявъ чрезъ сито, всьшаютъ въ 
кадочку и наливаютъ кипятку столько, чтобы по раз- 
м'Ёшaнiи вышелъ растворъ, подобный хл'Ьбному гЬ- 
сту, который надобно оставить часа на два или на три 
посолод'Ьть. Посл'Ь этого вливаютъ туда же три ведра 
кипятка и, разм'Ьшавъ, даютъ отстояться, а когда от­
стоится, слить въ другую кадочку и, простудивъ до сте­
пени теплоты парнаго молока, положить туда два съ 
половиною фунта патоки или меда и, поы1>шавъ немно­
го, заквасить дрожжами, которыхъ класть, смотря по 
ихъ сил’Ь, отъ полустакана до ц-благо стакана. При



заквашива1пи можно класть мяту или друпя аромати- 
чес1ия травы. Когда на заквашенныхъ щахъ покажется 
п-Ьна, тогда жидкость разливать въ бутылки и закупо­
ривать. Въ бутылкахъ дать щамъ постоять иолсутки въ 
тепл1>, а потомъ вынести въ ледникъ. По npouiecTBin 
трехъ дней щи можно подавать.

Московсшя кислыя щи. —  Ячнаго солода, ко­
торый употребляется на пиво, 1 четверикъ, ржаной 
сЬянной муки 6 гарнцевъ, крупичатой пшеничной 
муки 5 Фунтовъ, гречневой 5 Фунтовъ, перем1>шавъ, 

три четверти этой см'Ьси всыпать въ кадку, а четвер­
тую часть оставить въ сто1)онЬ. Потомъ налить въ 
кадку немного кипятку, и зам'Ьсивъ густое т1>сто, всы­
пать туда половину оставленной смЪси, да пока т1;сто 
еще не простыло, накрыть кадку сперва холстомъ, а 
потомъ войлокомъ и поставить въ теплое mIjcto на 2 
часа. Потомъ влить еще кипятку столько, чтобъ изъ 
тЪста сделалась густая каша и, всьшавъ остальную 
часть см1зси, дать еще постоять съ часъ. Тогда влить 
въ этотъ заторъ 20 ведеръ кипятка и, разм^шавъ его, 
дать еще простоять съ часъ. Когда это сусло осты- 
нетъ, положить въ бочку Фунтъ мяты, Фунтъ меду и 4- 
стакана дрожжей, и 15ыливъ туда же холодное сусло, 
поставить въ тепломъ м1>ст1з, заткнувъ отверст1е боч­
ки. Кох'да начнется брожен1е, то разливать изъ крана 
въ бутылки, положивъ сперва въ каждую изъ нихъ 
по изюмин^, а въ иныя бутылки по кусочку сушеной



лимонной корки н поставить бутылки иъ тепломъ Mt- 

ст'Ь незакупоренными. Когда изъ бутылокъ польется 
чрезъ край nlJHa, тогда закупорить ихъ и поставить бъ 
погребъ, а л1;томъ пъ ледпикъ. Зд1;сь показана боль­
шая пропорц1я, —  па 20 ведеръ; по по ней каждый 
можегь со|)азм1;рить для своей потребности меньшую. 
Ипрочемъ, лучше кислыхъ П1,ей д'Ьлать разомг болЬе, 
чтоб'ь OH'L выстоялись; чрезъ это онЬ получаютъ луч- 
пнй вкус'ь.

Питейный шедъ.— 1) На 1 пудъ меда берутъ во­
семь ведеръ св^лсей колодезной воды и м1>шаютъ въ 
котл'к, который ставятъ на огонь, не очень спльпы14, 
чтобы медъ пе прпгор1;лъ. Такимъ образомъ варятъ 
медъ до т'Ьхъ поръ, пока снъ начнетъ взбивать п1>ну, 
которую сл'Ьдуетъ снимать. Если медъ заготовляется 
не въ прокъ, но для скораго употреблеп1я, то пЪтъ 
надобности его много уваривать; иапротивъ того, 
медъ, приготовленный въ прокъ, должно уваривать 
до т1>хъ поръ, пока онъ сделается клейкимъ. Сва­
ренному меду даютъ остыть до теплоты парнаго мо­
лока, посл'Ь чего перелпваютъ его въ чистый боче- 
нокъ и, заправпвъ дрожжами, наливаютъ бочку неире- 
Mt.HHo полною. Заткнувъ ее, оставляютъ небольшое 
OTBepcTie для воздуха; по окончан1и же брожен1я за- 
купориваютъ совс'Ьмъ плотно. Когда медъ начнетъ 
испускать изъ себя винный запахъ, то, для остановле- 
н!я брожен1я, бочку переносятъ въ погребъ.. Для ири-



дан!я меду лучшаго вкуса, прибапляютъ въ него, во 
время брожен1я, и1>ско.1ько пряпостей, какъ-то; гвоз­
дики или корицы, которыя, зашивъ въ полотияньпг 
мЬшечекъ, опускаютъ въ бочку. Лучшая 11ропор1ия 
пряпостей па вышесказаппое количество меда: 12  зо- 
лот1И1ковъ корицы, i '/ j  золотника гвоздики и по одному 
золотнику кардамона и инбиря. ]\1едъ изъ бочекъ раз- 
ливаютъ въ бутылки и хранятъ въ холодномъ м'Ьст1;.

2) Одну часть меда развесть въ шести частяхъ во­
ды и па ум1зрепномъ oihIj вскипятить; потомъ поло­
жить туда дв'Ь пригоршни хорошаго хм1;ля, заип1таго 
въ холстинный м'Ьп1ечскъ вм'ЬсгЬ съ камуиисомъ, и 
пустить въ /кидкость, чтобы м'Ьшечекъ ле1ъ па дп'Ь; а 
зат'Ьмъ опять уваривать, снимая пЪпу. Когда жидкость 
уварится до желаемой густоты, спимаютъ съ огня и, 
когда нисколько ocTbuieni., выливаютъ въ боченокъ, 
переложивъ туда Ях-е и м'Ь1печекъ съ пряностями и пе- 
реиосятъ въ погребъ. Пока eп^e медъ такъ-тепелъ, 
какъ парное молоко, запустить его дрожжами и оста­
вить перебродить, что соверпштся нед'Ьлп въ три или 
четыре.— Медъ чЬмъ дол'Ье стоптъ, т'Ьмъ болЬе улуч­
шается.

Приготовлеше заводскаго продажнаго орди- 

нарнаго меда. —  Bapenie этого меда производится 
въ м1>дныхъ котлахъ обыкнове1пюй Формы, вмести­
мостью отъ 10 до 50 ведеръ; но всего лучше упо- 
треб.1ять для этого котлы не болЬе какъ въ 10  ведеръ,



чтобы избегнуть иригоран1я ко дну котла. Отв'Ьсивъ 
иуд'ь лоДа-сы])ца, должно положить его въ малепьк1й 
котелъ, который опускаютъ пъ больпю!! тэкъ, чтобы 
иода покрывала края периаго слоя въ палецъ толщи­
ною. Когда медъ растворится, то пзъ маленькаго котла 
пыливаютъ вт> большой, въ который налито iO ведеръ 
воды, II продолжаютъ пагрЬвать. Предъ закииан1емъ, 
;кидкость вым1лииваютъ деревяннымъ весломъ, чтобы 
способствовать совершенному растворен1ю меда. Ки- 
HHMeiiie производится до т1зхъ иоръ, пока поднимется 
на поверхность п-Ьна, которую тщательно спимаюгь. 
Вообще кипячен1е вари въ 10 ведеръ продолжается 
не мен-Ье одного и не бол-Ье двухъ часовъ. Но сварен!и 
сусла, выливаютъ его въ плоск1я посудины для охлаж- 
де1ня, причемъ отъ испарен1я и неловкости рабочихъ 
обыкновенно нроиадаетъ 10  нроцентовъ жидкости. 
Охлажденное сусло переливается въ боченки, опо- 
лоснутыя холодною водою. Боченки паливаютъ непол­
ные и ‘/|„ часть ихъ в.ч'Ьстимости оставляется свобод­
ною. Иотомъ приливаются въ бочепкп дрол;жи, по
1)азсчету, что на 1 0 ведеръ сусла ординарпаго меда 
нужно отъ 3 до 4 стакановъ св1;жихъ пивныхъ дрож­
жей. Но влит1н д1)ожжей боченки закупориваются, 
взбалтьншются и ставятся въ мЬст1;, им’Ьющемъ отъ 
15" до 17‘*Реом. теплоты. Чрезъ 5 часовъ сусло начи- 
наетъ пузыриться, и на поверхности образуется буро- 
с'1;рая п Ьна: тогда бочепокъ доливаютъ сусломъ, такъ



чтобы Ti'biia вытекла пзг инхъ широкою, равномерною 
лентою. Когда же пачпеп. отделяться Cljiafl iilJHa, то 
боченки долить полными.

Для осп1;тлен1я меда пускаюгь in. него рыб1й клей, 
растертый съ тенлымъ медовымъ сусломъ. На 10 ве- 
деръ ординариаго меда достаточно два золотника осе- 
ipoB aro  клея. Для сообщен1я же меду аромата, упо- 
требляютъ на 10  ведеръ до трехъ золотниковъ лимон- 
наго масла, которое опускается въ боченокъ часъ спу­
стя послЪ влит1я клееваго сусла. Лимонное масло 
см1>шивается предварительно съ бутылкою медоваго 
сусла и по влит1и его въ боченокъ иосл1;дн1й нужно 
хорошенько прокатать, чтобы масло ровн-Ье раснре- 
д1>лилось въ жидкости. Можно такяче, вмЬсто масла, 
брать лимонныя и апельсинныя корки, который, очи- 
стивъ отъ мякоти, опускать въ жидкость. На ведро су­
сла достаточно корки съ одного лимона, которую изр-Ь- 
завъ мелко, завертываютъ въ м-Ьшечекъ и в15шаютъ 
внутрь боченка. НосдЪ положеп1я ароматной спец1и 
боченокъ осторожно доливается до верха и, но заку- 
порен1и втулки, ставится на ледъ на доски. ТаТиъ онъ 
стоитъ пе дол^е недели и потомъ разливается въ бу­
тылки. Этотъ медъ не сохраняется дол'Ье полугода и 
мало пенится.

Двойной шедъ бЪлый. —  Онъ приготовляется 
подобно ординар}1ому и вся разница состоитъ въ ко- 
личествЬ матер1яло11ъ. Этотъ сор1ъ меда приготов-



jfleTCfl пзъ такъ назыпаемаго въ продаж1> бплоюрод- 
скаги: на варю къ I О ведеръ берутъ 60 Фунтовъ меда- 
сыриа. Варить его должно въ закрытомъ котлЪ, пока 
нсчез[1етъ въ жидкости сырой вкусъ. Его охлаждаючъ 
также въ закрытомъ сосудЬ: дрож'жей /ке употребляютъ 
столько же, какъ и для орд1П!ариаго. На осв'Ьтле1ие 
нужно полтора золотника клея, а для аромата 3 золот­
ника лимоннаго масла. Разливаютъ этотъ медъ въ бу­
тылки не ранЪе, какъ чрезъ мЬсяцъ.

Двойной шедъ розовый. —  На 10 ведеръ воды 
берутъ 65 фунтовъ краснаго меда и варятъ въ откры- 
томъ котл'Ь какъ ординарный, а потомъ неоднократно 
процЬживаютъ сквозь м1;шокъ, въ которомъ положено 
10 фунтовъ суншной черники. Для нриведен1я его въ 
брожен1е, нужно 5 стакановъ дрожжей, а для освЬтле- 
н1я 3 золотника рыбьяго клея. Букетъ сообщается 
розовы.мъ масломъ, котораго кладутъ по 6 капель на 
ведро. Иредъ разлит1емъ, этотъ медъ долженъ стоять 
два мЪсяца на лед1П1К'Ь; иначе онъ будетъ ыутнымъ. 
Онъ можетъ сберегаться около.года.

Рублевый шедъ.— Онъ называется такъ, потому 
что прежде продовался по рублю ассигнац1ями за бу­
тылку. На нриготовлен1е 10 ведеръ этого напитка 
берутъ 50 фунтовъ казанскаго меда и 15 Фунтовъ са- 
харнаго песка, или iO Фу1гговъ б-Ьлогородскаго меда,
10 фунтовъ казанскаго и йО Фунтовъ сахарнаго песка. 
Если варя составлена изъ казанскаго меда, то про-
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парку необходимо п[)оиз1!од11ТЬ «ъ закрытомъ котлЬ. 
Для брожен1я нужно 6 стаканоиъ дрожжей.

Букетъ этолу меду прндаютъ слЬдующею смесью. 
Разбинаютъ на ме.нне кусочки '/* Фунта ф1алкоиыхъ 
корней н %  фунта инбирныхъ, на кон вылипаютъ еще 
иногда отъ 30 до 70 капель розоиаго масла и 1 золот- 
никъ лилоннаго: положивъ все это въ м^шечекъ, ону- 
скаютъ его въ бочку. И1)едъ закупоркою влнваютъ 
ложку уксуса плп бутылку кнслаго б11лаго вина, или 
даже сокъ огь двухъ лимоновъ. Если варили изъ б1;ло- 
городскаго меда, то духовъ нужно класть бол'Ье.

Медъ разливается въ бутылки чрезъ три мЪсяца, к 
пробки у  бутылокъ обвертываютъ н))оволокою. Бутыл­
ки съ этимъ медомъ должно сохранять лежмя въ хо- 
лодномъ погреб'Ь.

Неизвестно почему ототъ медъ слыветъ иногда въ 

н[)одаж1; подъ назван1емъ апапаснаю.
Кандитерск1й шедъ. —  11а 10 ведеръ воды бе- 

рутъ 40 Фунтовъ мпстаго сахара, 80 Фунтовъ казан- 

скаго меда и 6 стакановъ дрожжей; для придан1я же 
букета опускаютъ въ м1!П1ечк'Ь см Ьсь изъ Фу1гга 
инбирнаго корня, 'Л Фунта Ф1алковаго, '/g Фунта шал­

фея, Ув фунта мяты и '/* Фунта кардамона, на кои на­

лито 100 капель лимоннаго масла, 50 капель розоваго 

и сокъ изъ пяти лимоновъ. Разливаю1ъ этотъ медъ не 
ран1>е, какъ ч[)езъ два м-Ьсяца.

Инбирвый медъ. —  Па 10  ведеръ воды берутъ



2 пуда сахариаго песка п Ю Фунтовъ ипбнря: этогь 
же пибирь опускаете)! иъ иосл1;дст1!1и и нъ бочеиокъ, 
будучи зашитъ въ MlimeHKlJ. Для бро/кен1я нужно 7 

стакановъ дрожжей. Его разлнваютъ чрезъ 2 '/j мЬсяца 
въ маленьк1я бутылочки. Если онъ хорошо закупо- 
ренъ, то можетъ простоять н1зсколько л1>тъ.

Медъ кр%пк1й. —  \ ) Пудъ лучшей патоки или 
меда развести 8 ведрами воды и варить, пока выки- 
пигь до половины, акуратно снимая п1;ну. Когда жид­
кость простынетъ, перелить ее въ чистую бочку, ко- 
Topoli ct'Lhkh вымазаны кислымъ ржанымъ т-Ьстомг, 
пли, пока медъ пмЬетъ еще теп.юту парнаго молока, 
влить въ него п1Тофъ дрожжей и оставить перебродить. 
Иъ это же время положить въ пего въ м'Ьшечк'Ё сл1!- 
дующихъ пряностей: корицы 10  золотниковъ, гвозди­
ки 4 золоти., кардамона 2 зо.ютн., перца 1 золоти, и 
ипбиря 3 золоти. Когда медъ неребродитъ, оставит!, 
его на полгода, крепко закуноря. ИослИ; того разлип. 
его 1!ъ бутылки.

2) Шесть фунтовъ самаго лучшаго б'Ьлаго меда раз­
вести въ двухъ ведрахъ воды п варить, при непро- 
станномъ сниман1и п-Ьны, до тЬхъ поръ, пока раствор'ь 

■ сд1>лается густъ какъ натока. Тогда проц-Ьдить его 
сквозь суконную ц-Ьдилку. Ч'Ьмъ дол1;е этотъ медъ ува­
ривать, т1>мъ онъ будетъ крепче и спиртоват-Ье. Сва- 
peinibift медъ, еще нЬсколько теплый, слить въ бочку 
и запустить хорошими дрожжами отъ б1>лаго пива.



Если броже1пе протходи тъ порядочно, то положшь 
<чце на каждое ведро но стакану Французской водки, 
которая дрожжи осаднтъ; а медъ cAt>jaeTca кp'ЬикИiMЪ 
и чистымъ. Для улучш ен1я вкуса, можно опустить 
чрезъ втулку боченка м-Ьшечекъ съ разными пряно­
стями —  корицею, гвоздикою, кардамономъ, мелис­
сою и проч.

Медъ англ1йск1й.—  \ \ Берутъ воды р1>чной пол­
тора ведра, сахара чпстаго два Фунта, хорошей патоки 
два штоФа, разм15шиваютъ все и кипятягь, снимая 
пЬпу, а потомъ вылпваютъ въ деревя1И1ый уш атъ. 
Покуда медъ не совсЬмъ еще остынегь, обр'Ьзавъ съ 
двенадцати лимоновъ нарултую  желтую кожицу, оп у­
стить въ него, прибавивъ восемь столовыхъ ложекъ 
ппвныхъ дрожжей, и сливъ въ бочеиокъ, въ п))одолже- 
niii четырехъ дней сряду часто взбалтывать, а потомъ 
оставить стоять спокойно двенадцать дней. Пакопецъ 
разлить въ бутылки и держать въ погребе, на холоду.

2) Раствора полпуда хорошей патоки въ i  ведрахъ 
воды, уварить, снимая пену; положить разныхъ душп- 
стыхъ травъ и продолжать уваривать, пока выкипи1ъ 
половина воды. Потомъ запустить пивнымп дрожжами, 
какъ выше сказано.

Медъ апельсинный бЪлый. —  На 20 Фуптовъ 
хорошаго меда налить въ котелъ 4 ведра речной воды, 
поставить на огонь и кипятить, снимая пену, и по 
немногу прибавлять холодной воды до техъ поръ, пока



модъ сд-Ьлается чисть какъ янтарь. Иотомъ слить его 
пъ кадку и, остудивъ, запустить дрожжи съ калачемъ 
пли б'Ёлымъ хлЬбомъ. Какъ скоро медъ начнетъ бро- 
д т ъ , то калачъ пыиуть, ntny сиять и медъ сквозь 
сито иерелить въ боченокъ. ИослЬ того взять десять 
аиельсииовъ, съ половины которыхъ цедру обтереть 
иа сахаръ, а съ пяти другихъ апельсиновъ корку cpt- 
зать пожемъ; цедру съ сахаромъ, простую корку, 
'Д фунта ф!алки и 8 золотникомъ осетроваго разщт!- 
ианнаго клея положить въ боченокъ съ медомъ; апель­
синную же мякоть, вынувъ семечки, изрезать и поло­
жить въ кастрюлю, въ которую влить меду, и вскипя- 
тивъ, пропустить сквозь салФетку и влить также въ 
боченокъ. Закупоривъ и замазавъ его глиной, поста­
вить въ ледъ, гд-Ь и стоять ему дней двадцать, послё 

чего медъ можно разливать въ бутылки.
Балбузанъ, нли крЪпк1й медъ астрахан- 

скнхъ татаръ.— Разведя пудъ меда въ пяти ведрахъ 
воды, кладутъ въ корчагу два штоФа пивныхъ дрож­
жей и Фунтъ пшеничной муки, и подбавляютъ туда же 
два и1тоФа медовой сыты. Отваривъ I Фунтт. хм-Ьля въ 
ведр15 воды, вылппаютъ въ тотъ же горшокъ н craefli'b 
нъ теплое мЬсто часа на 3 —  4- для брож‘ен1я. Этотъ 
такъ называемый прчюловонп вливаютъ въ раство­
ренную сыту и, все переливъ въ бочку, отиосятъ 
въ прохладное м1;сто, гд1> жидкость броднтъ сутки 
трои. Чтобы придать болЬе крепости меду, сц1;дивъ



его, переливаютъ въ другую бочку, и даютъ ему бро- 
дпть еще дней 8 —  12 ,  въ каждыя сутки подбавляя 
1!Ъ него но полуфунту сыраго меда, чтобы напитокъ 
отъ долговремепнаго брожен1я не потерялъ своей сла­
дости.

Медъ изъ березоваго сока. —  Рано весною 
собрать березоваго сока и, ноложивъ его па каждый 
фунтъ хорошей чистой патоки но двенадцати обыкно- 
венныхъ стакановъ, варить па огн-Ь не очень силь- 
помъ, въ Te4enie иилаго часа. ПослЬ того слить въ 
боченокъ и запустить ломтемъ ржанаго хл-Ьба, пама- 
заннаго дрожжами. Когда въ боченк'Ь шумъ нереста- 
петъ, разл1ггь жидкость въ бутылки и, эакуиоривъ хо­
рошенько, поставить въ погребъ.

Медъ зеленый. —  Сварить 10 ведеръ меда обы- 
кновепнымъ образомъ, а для сообщеп1я ему зеленаго 
цвЬта поварить въ 3 Фунтахъ иатоки 2 Фунта листьевъ 
свежей мяты и выложить вмЬст'Ь съ медомъ въ боче­
нокъ, Еще положить туда же 5 золотниковъ рыбьяго 
клея, разваря его въ иодк съ мятою. Давъ меду въ 
боченк'Ь постоять спокойно около м-Ьсяца, разлить его 
въ бутылки.

Медъ изюмный.— 1) Двенадцать Фунтовъ хоро­
шей коринки, очищенной отъ в1>точекъ, варить 1!Ъ 
вод'Ь, пока она размякнетъ; потомъ въ деревянной 
ступ’Ь растолочь ее деревяннымъ пестомъ и протереть 
сквозь сито. Протертое положить въ воду, въ которой



коринка варена, ирибавя шесть бутылокъ лучшей па­
токи п св-Ьжей отварной воды, столько чтобы всего 
вообще вышло полтора ведра. Варить пе очень долго, 
счерпывать п1>пу и, спявъ съ огня, остудить. Для очи- 
щеп1я меда положить въ него 8 или 10  яичныхъ бЪл- 
ковъ. Давъ меду остынуть какъ парное молоко, слить 
его въ бочку и запустить дрожжами б’Ьлаго пива; а 
когда перебродить, разлить въ боченки и, заткнувъ 
ихъ, оставить на н1;сколько м1;сяцевъ въ norpe6lJ.

2) Чистую отобранную коринку толкутъ въ дере­
вянной стун'Ь и потомъ см'Ьшиваютъ съ водою и пато­
кою въ такой пропорц1и; коринки 20 Фунтовъ, сахар­
ной патоки 20 фунтовъ и воды 3 ведра. См'Ьсь кипя­
тить, подбавляя воды столько же, сколько ея испарит­
ся. Knnfl4enie и охлажден1е можно производить въ 
открытой посуд*. Охлажденную жидкость, вм-Ьст* съ 
оболочками и зе{)иами ягодъ переливаютъ въ боче- 
покъ, гд'Ь стакапомъ дрожжей производится быстрое 
брожен1е; когда уже мало будеть отд'Ьляться дрожжей, 
приливаю-гь около 20 капель чернаго иеруанскаго 
бальзама, раствореппаго въ кр’Ьпкомъ винномъ снир- 
Tlj. Зат1;мъ подбавляютъ растворъ рыбьяго клея п 
отиосятъ въ ледникъ. По прошеств1и 10 дней медъ 
разливаютъ въ бутылки, остерегаясь, чтобы пе попало 
въ нихъ оболочекъ отъ изюмныхъ ягодъ.

Медъ клюковный. — 1) На 20 Фунтовъ меда 
нужно полчетверика клюквы. Разведя медъ четырьмя



Еедрами теплой воды, палпваютъ въ котелъ, даютъ хо­
рошенько вскии1>ть, снимая пВну, и когда уже пЬпы 
на /кидкости не останется, наливаютъ въ жидкость 
морсъ, выжатый изъ полчетвернка клюквы, и одннъ 
разъ прокннятивъ, даютъ простынуть до того, какъ 
рука терп'Ёть можетъ; посл1> чего слнваютъ въ боче- 
нокъ. Размоча въ томъ же меду пять золотннковъ 
рыбьяго клея и изр1;завъ его мелко, кладутъ туда же 
вм'Ьст'Ь съ порошкомъ корицы, гвоздики, Ф1алки и 
кишнеца, взявъ но три золотника каждой сиец1и и за- 
вязавъ ихъ въ холстинный м1>шечекъ.

2) На пудъ меда-сырца краснаго и на четверикъ 
клюквы берутъ столько воды, чтобы посл1з получасо- 
ваго кипячен1я получилось 4 ведра сусла. По охлаж- 
ден1и, въ открытой посуд’Ь до 15® Р ., сливаютъ сусло 
въ боченокъ сквозь сито, приливаютъ два стакана пив- 
ныхъ дрожжей, а по 0K0H4anifl брожен1я осв'Ьтляютъ 
золотникомъ клея. Для аромата опускаютъ въ боченокъ 
м'Ьшечекъ съ ‘Л  Фунта ф!алковаго корня, въ крупномъ 

порошк1>, на который налить ‘Л  золотника мятнаго 
или 1 золотникъ лимоннаго масла. До разлит1я, медъ 
стоить на ледник'Ь не бол'Ье недели и по разлит1н тот- 
часъ готовъ къ употреблен1ю. Оиъ приготовляется 
весною изъ подсн1>жной клюквы и подвержепъ скоро­
му окисан1ю.

Вместо I пуда краснаго меда-сырца можно брать 
45 фунт, сахарной или 55 Фунт, картофельной патоки.



Медъ коричневый.— Сваривъ, какт> выше гово- 
реио было, полпуда бклаго меда н заквасивъ дрожжа­
ми, прибавляют, въ MliuienKt) корицы i2  золотннковъ, 
гвоздики 6 и ф1алки 48 золотппковъ, обваренныхъ ки- 
лячею водою. Паконецт кладутъ туда же рыбьяю клея 
5 золотппковъ и бочеиок'ь закуиоря, ставятъ въ ледъ.

Медъ липовый.— Двадцать Фунтовъ лучшаго 61;- 
лаго меда развести въ двадцати бутылкахъ теплой воды 
п кипятить въ котл1> около часа; потомъ дать жидкости 
остынуть какъ парное молоко н прибавить хорошихъ 
свЬжихъ дрожжей; а когда брожен1е кончится, влить 
туда же дв1> бутылки Французской водки или бутылку 
випнаго спп]1та. Въ закисш1й медъ приливаюгь хмЬ- 
леваго отвара*), перем1;шаннаго пополамъ съ отваромъ 
липовыхъ цв’Ьтовъ, и даютъ бродить enie трое сутокъ, 
отъ чего медъ потеряетъ большую часть своей сладо­
сти. Чтобы сд-Ьлать его опять сладкимъ, прибавляють 
въ окр1;пш!й медъ вновь полпуда меда, развареннаго 
въ ведрЬ воды до густоты сиропа, и оставляютъ вновь 
бродить; потомъ переливаютъ его чрезъ сито въ чи­
стую бочку, обитую желЬзными обручами, и ставятъ 
въ погребъ на ледъ. Медъ изъ нея начипаютъ брать 
пе рап'Ье, какъ по прошеств1и четырехъ мЬсяцевъ 
или полугода.

' )  Опъ делается и зх та ко й  Mt.pbi хм-Ьля, в г  какой noM tiua^ocb  
20 Ф )н т о в г  меда. 11а это тъ  XM t.jb  наливаю тъ  т а 1: \ю  ж е  M tp y  
воды и варптъ, пока X M tJb  п о то н е ть .



Xopomiii липовый ме,№ прозрачепъ какъ пода, вкусъ 
пм-Ьегь сладк1й, медовый: запахъ ароматпческ1Ц, по- 
хож1й на запахъ лпповыхъ цвЬтовъ. ЧЬмъ опъ стоптъ 
дол’Ье пепочатылъ, т1;ыъ делается лучше.

Медъ малиновый. —  Отнарпвт) медъ, слить его 
въ itaiKy н, остудя, положить туда же сока св1;я;е-вы- 
жатаго пзъ иалипы столько, чтоб1>1 медъ ирипялъ ма­
линовый вкусъ и цв'Ьтъ. Иотомъ запустить его лучши­
ми дрожжами съ калачемъ, и какъ скоро медъ стапетъ 
закисать, то, пропустпвъ его сквозь салФетку, слить 
въ боченокъ, прпбавивъ туда же <1>1алки' и рыбьяго 
клея, а зат1;мъ поставить бочепост. въ ледъ па иг1)0яцъ. 
Иосл'Ь весь медъ разлить по бутылкамъ и, закуиоривъ 
ихъ, поставить въ подвал^ въ песокъ.

Медъ нЪмецк1й.— Распускаютъ хорошей патоки 
15 Фунтовъ въ 2 ведрахъ ручной поды, паливаютъ 
этимъ растворомъ котелъ и кипятятъ па легкомъ огп Ь, 
снимая п'Ьну, до т1)хъ поръ, пока выпарится пятая 
часть /кидкости. Потомъ ее ироп’Ьживаютъ сквозь Фла­

нель, и давъ ей остынуть, переливаютъ въ бочку и, 
заиравивъ дрожжами, ставя'1ъ въ пог[)ебъ нед'Ьль па 
шесть, чтобы переб})одила. Втулка бочки въ это время 
не затыкается, но закрывается р'Ьдкою холстиною.

Когда жидкос1ь вТ) бочк'Ь пе})ебродптъ, то толку1ъ 
въ крупный пороиюкъ одппъ лотъ мускатпаго opiixa 
н столько же корицы, и зашивши въ м1;и1ечркъ, опу- 
скаютъ въ бочку, которую потомъ паливаютъ медомъ



до краевъ, и заткпуьъ птулку, остапляютъ въ iioKol;. 
Но iipomecTiiiii шести пед1>ль можно медъ разливать 
въ бутылки.

Медгь сахарный б'Ьлый.— Въ горячей вод'Ь рас- 
пускаютъ сахаръ, и если угодно, чтобы людъ пс скоро 
окисалъ, то ирибавляютъ хмЬля и ва1)ятъ. ^варшиии, 
слпваю’1Ъ въ кадку и, какъ иростыпетъ, закпашиваютъ 
дрожжами, которыхъ иадобио па полпуда сахара во­
семь ложекъ. Когда медъ иеребродитъ, то сливаютъ 
его въ бочеики сквозь сито. Потомъ, взявъ и'Ьсколько 
этого меда, привариваютъ съ сахаромъ и какими угод­
но пряностями, и вливаютъ этотъ отваръ въ боченокъ 
съ медомъ; а когда все устоится, то разлпваютъ въ 
бутылки.

Медъ сахарный розовый. —  Налнвъ котелъ до 
половины ручною водою, положить туда сахара или 
рафинадной патоки полпуда, и поставивъ па огонь, ки­
пятить, подбавляя холодной воды. Сахара или патоки 
должно K.iacTb на каждое ведро по пяти Фуптовъ. Ког­
да медъ сварится, то слить его въ кадку, полол;ивъ 
туда св'Ьжихъ розановъ, и запустить дро:кжами съ ка- 
лачемъ. Какъ скоро медъ закиспетъ, то слить его въ 
боченокъ, прийавя туда рыбьяго клея и кусокъ саха­
ра, на который накапать по три капли розоваго масла 
на ведро, Боченокъ съ медомъ поставить въ ледъ па 
три пед'или.

*Внноподобный медъ. —  1) Смгшавъ въ котл1>



15 штоФовъ воды съ 20 Фунтами чистаго б1;лаго меда, 
варить эту CMtcb, мЪшая безпрестапио, до тЬхъ иоръ, 
пока укипитъ половина. Когда отваръ простынеП), то 
отд1;ливъ его одну половину, вливаютъ ее въ бочку, 
1;ъ которой было хорошее втюградное вино; другую 
же разливаютт. по бутылкамъ (для употреблен1я как'ь 
ниже будетъ сказано). Бочка ставится въ теплое мЬ- 
сто и oTBepcTie въ ней закрывается холстиною. Ту’1ъ 
начинается брожен1е, причемъ вытекаетъ изъ бочки 

желтая густая п1;на, вместо которой добавляютт) бочку 
изъ бутылокъ, которыя зараи’Ье были отложены.

Но нрошеств1и трехъ мЬсяцевъ броже1Йе совер­
шенно прекращается, и тогда бочку закунориваютъ и 
переносятъ въ погребъ, гдЪ она и должна оставаться, 
по крайней iMljpl;, годъ. Поел!; того разливаютъ медъ 
по бутылкамъ, которыя хорошо закупориваютъ.

Чтобы сдобрить вкусъ этого напитка, нрибавляютъ 
къ пей шестую часть Bceii смкси —  вина (бЬлаго или 
краснаго), а также анельсипнаго сока, или же, по про- 
шеств1и одного мЬсяца, когда бочка уже стоить въ 
погреб'Ь, B'bHJarorb въ нее мЬшечекъ съ гвоздикою, ип- 
биремъ, корицею и мускатпымъ ор-Ёхомъ. МЬшечекъ 
оставляютъ въ бочк'Ь до т1;хъ nopii, пока пачнутъ раз­
ливать медъ по бутылкамъ.

2 ) Па пудъ краснаго меда-сырца борутъ 20 Ч'унтовъ 
неочии1еннаго виниаго камня и столько воды, чтобы 
получилось А ведра сусла. Охладииъ до 12" Р ., остав-



ляюгь :кидкость въ этой температурь на дпа или три 
дня, причемъ она безъ дрожжей придетъ въ брожен1е. 
Когда оно окончится, чтб узнается ирекращен1емъ от- 
д1;леи1я дрожжей, жидкость проц-Ьживають сквозь два, 
одинъ въ другой вложенные, Фланелевые м'Ьшка, ocbIit- 
ляютъ золотникомъ клея и относятъ въ ледникъ. По 
npouiecTBiw месяца разливаютъ въ бутылки.

Если это’гъ медъ хороню выбродилъ, то нохожъ вку- 
сомъ на бордоское бЪлое столовое вино.

Медъ деревенск1й.— На 15 штофовъ воды поло­
жить 15 Ф^нтовъ б'Ьлаго меда и два Фунта сахара, и 
сваривъ вл1'ксгЬ въ котл11, слить въ кадочку и дать 
остыть. Нотомъ съ 12 лимоновъ ср-Ьзать цедру до бЬла, 
а лимоны разр-Ьзать, выбрать изъ нихъ всЬ зерна и 
выжавъ сокъ, влить его въ остуженный медъ; загЬмъ 
положить 3 столовыя ложки нивныхъ дрожжей, иногда 
неребродиП), очистить осетровымъ клеемъ 3 золотни­
ками. Нотомъ, иодержавъ дв1> пед'Ьли па льду, разлить 
въ бутылки.

А н т и ч н ы й  л и п е д ъ .— Античный липецъ можетъ 
быть приготовленъ только тамъ, гд-ё можно и м ЬТь с в Ь- 

ж!е !юльск1е соты.
11риготовлеп1е ианитка производится не вдалекЬ отъ 

nactKH, и начинается добыван1емъ меда-сырца изъ 
сотовъ такимъ образомъ; выр1>завъ соты, кладутъ ихъ 
на сито, которое покрываютъ сверху, для чистоты; 
етавятъ сито на деревянную кадочку (держанную, безъ



запаха) и относятъ въ теплое м'Ьстое, гдЬ температу­
ра не Hente 25 и не болЬе 35 град., часа на два; прп 
такой темпсратур'Ь ыедъ весь вытекае'пь изъ сотовъ въ 
кадочку. Иолученпаго вышесказанпьшъ порядкомъ 
леда-сырца, для приготовлен1я античнаго липца, бе- 
рутъ на каждое ведро воды— пудг.

Приготовлеп1е напитка заключается въ сл'Ьдующихъ 
опера1ияхъ; въ совершеппо чистый котелъ, блостящ!й 
внутри, налитый водою, кладутъ половину нужнаго 
1;олпчества меда-сырца, закрываютъ крышкою и ва- 
рятъ въ течен1е часа; потомъ доливаютъ испарившее­
ся количество воды, закрываютъ и ставятъ на oroin., 
до испарен1я половипнаго количества взятой воды; 
посл1> чего охлаждаютъ посредствомъ змеевидной Tjiy- 

бочки и приводятъ въ брои;еп1е. Полученная варя на­
зывается первымъ сусломъ. Для пропзведеп1я брожо- 
н!я, на ведро нерваго сусла берется два стакана дрож­
жей; брожен1е нроизводятъ въ закрытомъ сосудЬ. Но 
окончан1и брожен1я въ напитокъ кладутъ 'Д Фунча 
поваренной соли.

Остальное количество мсда-сырца смешивается съ 
двойнымъ количествомъ воды, въ коей положено, на 
пудъ взятаго меда, 10  Фунтовъ хорошаго хм1>ля; раз- 
м'Ьшивается до совершепнаго растворен1я меда, ста­
вится па легк1й огонь, а еще лучше на чугунную 
герячую плиту, и кипятится до испарен1я половины 
взятой воды; потомъ охлаждаютъ до 16 град. Получен-



пая варя съ хм1злемъ называется вторымъ сусломъ, а 
иногда заправкою.

Заправка должна охлаждаться помощ1ю зм1зевика.
Но окончан1и брожен1я нерваго сусла нриливаютъ 

къ нему заправку чрезъ сито, для отд'Ьлен1я хм'Ьля; 
по слит1и об-Ьихъ парь, боченокъ долженъ быть полонъ; 
нослЬ чего прнлпваютъ стаканъ дрожжей. При вто- 
ричном7> брожен1и боченокъ не затыкаютъ два или три 
часа, во время коихъ верховые дрожжи будугъ выби­
ты изъ отверст1я втулочнаго; если дрожжей будетъ 
отделяться мало, то вливаютъ на два ведра напитка 
бутылку хорошаго сотерна, въ коей находятся разре­
занные на TOHKie ломтики три лимона; если боченокъ 
не поленъ, доливаютъ, плотно закупорпваютъ и отно- 
сятъ на леднпкъ.

Во все время производства напитка должно соблю­
дать чистоту и осторожность, чтобы не утратить 
ароматъ м еда-сырца; поэтому пропарку, охлажден1е 
и брожен1е сл'Ьдуетъ производить въ закрытыхъ сосу- 
дахъ. Боченки, въ коихъ будетъ бродить и сохраняться 
напитокъ, должны быть подержаные (чтобы не им'Ьлп 
запаха дерева), чистые и, кроме сего, достаточно 
Kp'buKie.

Подержавъ четыре дня на леднике, въ боченокъ 
опускаютъ клеевой растворъ, полагая на ведро напит­
ка '/в золоти, клея. Боченокъ при перекатывап1и стря­
хивается и устанавливается на надлежащее место.



^1ерезъ два м-Ьсяца медъ разливается въ толсппя 
(шампанск1я) бутылки и сохраняется до употреблетя, 
которое должно быть не ранЬе четырехъ м^Ьсяпевг 
П0СЛ15 разливки.

Античный липепъ им1>егь темнобурожелтый цв1>п., 
густъ, но не HMljen> приторной сладости (ибо сахаръ 
превратился част!ю въ карамель), а напротивъ отзы- 
|'.ается пр1ятною горечью отъ хм'Ьля. Онъ им1;етъ мало 
игры и нроизводитъ весьма скоро OHban-biiie. Это тотъ 
медъ, который восхищалъ иностранцевъ, посЬщав- 
шихъ наше отечество въ древности.

У  н-Ькоторыхъ старинныхъ вельможъ въ медъ этотъ, 
во время разливки, опускали листочки золота и напи- 
токъ называли золотымъ липцомъ.

Предательск!й медъ. —  Предательск1й медъ от­
личается отъ античнаго липца тЬмъ, что не такъ гухтъ, 
не им1зетъ аромата меда-сырца, а сильный, искус­
ственно составленный, сложный ароматъ, маскирую- 
п^й npncyTCTBie виннаго спирта въ значительном'ь 
количеств^. Качества этого меда-напитка показьшаютъ, 
что онъ можетъ быть прнготовленъ изъ вс1;хъ сортовъ 
сахарнаго вещества.

[1а пудъ лучшей патоки, не подгорелой, берутъ
1 'Л ведра воды и кипятятъ на легкомъ огне до испа- 
penia полуведра, потомъ охлаждаютъ въ открытомъ 
холодильпик-Ь.

Но охлажден1и до 17 град., жидкость меда раздЬ-



ляютъ на ДПЁ части: *Л сливаютъ въ бутыль (если же 
напитка значительное количество, то въ н-Ьсколько 
бутылей), приливаютъ дрожжей (Ч стакана на ведро), 
и когда пзъ бутыли будетъ отделяться слабый кислый 
занахъ, то сифономъ сливаюп> светлую жидкость съ 
пЫп>1 и осадка въ боченокъ такой вместимости, что­
бы могла войти и другая часть (‘ /з), не бывшая въ 
брожеи1и.

По слит1и об'Ьихъ жидкостей, бродившей и небро- 
дпвшей, вливаютъ клеевой растпоръ, полагая на ведро 
напитка ‘/,о золотника клея, и вслЬдъ за т^мъ оиу- 
скаютъ м'Ьшокъ съ ароматными вен;ествами. Для сооб- 
1цен!я аромата берутъ въ крунномъ норошке следую ­

щую слгЬсь; золотникъ англ1йскаго перца, 'Л золотни­
ка корицы, '/4 золотника гвоздики, золотникъ карда­
мона, '/| золотника ванили, '/  ̂ Фунта ф1ялокъ, на ко­
торую  прилито IО капель розоваго и 20 капель лимоп- 
наго масла. Готовый медъ разливаютъ по прошеств1п 
трехъ недЬль.

Если въ приготовленный таки»мъ образомъ медъ, въ 
число ароматныхъ вещ ествъ, положить '/4 Фунта кал­
гана, то иапитокъ принимаетъ красноватый цвЬтъ и 
называется краспымь бабьимь медомь.

Медъ вншнакъ.— 1) 10 гарнцевъ меда, очищен- 
наго отъ воска, кипятить съ 4 гарнцами воды, на воль- 
номъ огне, при чемъ снимается всплывающая на верхъ 
пена. Когда перестанетъ появляться пена, котелъ



снимается съ огня и охлаждается до t i  или 15" Р., 
а потомъ вливается въ бочку, панолиеппую 36 гарн­
цами сп1)лыхъ впшень, при чемъ бочка должна быть на 
4- НЛП 5 дюймовъ неполною. Въ эту бочку нрнбавляютъ 
хороишхъ дрожжей н ставять въ нодвал1> пе слншкомъ 
холодномъ, въ н-Ьсколько косвенномъ 110Л0жен1и, такъ 
чтобы дрожжи, во время брожен1я всплывающ1е па 
верхъ, могли вытекать; а нереворочепный пшуптъ 
кладется па отверст1е бочки неплотно. Во время про- 
должающагося брожеп!я, сперва черезъ 8 дней, а по­
томъ черезъ 14, шпунтъ забивается кр1>пко, бочка 
переворачивается и жидкость сильно взбалтывается 
качан1емъ; потомъ опять отбивается нтунтъ и бочка 
ставится въ прежнемъ положен!и. По истечен1и трехъ 
или пяти м1>сяцевъ (что зависитъ отъ сочности ягодъ), 
когда ягоды обратятся въ однообразную массу, жид­
кость процеживается сквозь плотный холщевой Mt- 

токъ, очищается осет|)овымъ клеемъ и разливается 
11Ъ бутылки. Этимъ же способомъ приготовляется медъ 
пзъ малипы.

2) 11а пудъ неподгор1;лой сахарной патоки п пудъ 
толчепыхъ съ косточками вишепь берутъ столько во­
ды, чтобы П0СЛ1; кипячен1я и охлажден1я вышло 5 ве- 
деръ сусла, для брожен1я котораго нужно три стакана 
дрожжей. По окончан1и брожен1я онускаютъ въ боче- 
покъ см-Ьсь пзъ 2 Фунтовъ толченыхъ горькихъ минда- 
лей и корокъ пяти анельспновъ, зашитую въ мЪшкЪ.



llo npoiiiecTBiii двухъ дней льютъ нъ бочепокъ рас* 
тиорт. рыбьяго клея, избалтываютъ п оставляюгь 
устояться. Чрезъ три же дня осв15Тлен1я разливаюп. 
пъ бутылки. Этотъ медъ сохраняется нЬсколько м-Ься- 

певъ безъ иорчи.
Англ1йское пиво, приготовляемое въ Рос- 

c in .— Самаго лучшаго ячмеипаго солода дв1> четверти 
съ половиною смолоть очень мелко и, ноложивъ въ 
чанъ, палить теплою водою такъ, чтобы весло могло 
свободно ходить, и накрыпъ, дать стоять 12часовъ . 
Ио npoHiecTBiii этого времени переложить растворъ 
1п. обыкновенный спускнпкъ, пастлавъ па дно его тон- 
кихъ березовыхъ сучьевъ, чтобы сусло удобн'Ье могло 
черезъ пихъ протекать. Вм1;сто сучьевъ можно упо­
требить св'Ьжую, крупную солому, перевязавъ ее in. 
пебольш1е пучки, п расклавъ р-Ьшеткою на днЪ спуск- 
ника, палить на ]>астворъ кипячей воды ушатовъ дв-t- 
надцать и ч])езъ I "2 часовъ это сусло пзъ чана выпу­
стить. Потомъ, взявъ лучшаго хм-кля 10 Фунтовъ, на­
лить па пего горячей воды столько, чтобы онъ весь 
размокъ, и пакрывъ, оставить мокнуть 12  часовъ; по- 
сл-Ь того, выложивъ этотъ хм-Ьль въ котелъ, налить 
уиомянутымъ сусломъ и варить часа три, пока хм-Ьль 
весь опадетъ; при этомъ должно его безирестанно 
MtuiaTb. Когда же все хорошо уварится, то остудить 
и сделать нриголовокъ сл1;дующимъ образомъ; взять 
того же варенаго съ хмЪлемъ сусла ушатъ, остудить



до теплоты iiapuaro молоки, положить иъ него четверть 
ттоФа хорошпхъ дро;к;кей, и когда пробьетъ n tn a , то 
влить это'гь приголовокъ иъ сусло и накрыть, а когда 
хм'Ьль начнетт) подниматься къ верху, то черезъ каж­
дые полчаса jiliujaTb весло,чъ, что и продолжать ц-блыл 
сутки. 11о пр0п1сст1и сутокъ счерпать весь хм1;ль pt.- 
1петомъ, не выжимая изъ него дрожжей руками; а 
когда пиво остынетъ и дро;кжи опадугь внизъ, то 
слить въ бочку какъ можно чище и на каждыя десять 
ведеръ класть но фунту сыраго хмЪля и по нпофу 
французской водки, да по три Фунта чистаго меда. 
Вочки надобно крЬпко закупорить, втулки замазать 
ГЛ1ИЮЮ и поставить въ ледъ.

Русское б1^лое пиво на англшскш манеръ.— 

.Чаколотивъ хорошенько втулку у  боченка, поставить 
ого па днище, близъ котораго просверлить съ боку 
oTBepcTie для крана, а на cpeaHnt верхняго дна про- 
))'Ьзать другое отверст1е и заткнуть его обыкновенною 
втулкою. Если въ боченокъ вм^пщется не болЬе шести 
ведеръ и ииво хотятъ сд'Ьлать довольно крепкое, то 
вскипятивъ въ котл’Ь три ведра воды, положить въ нее 
I '/ j  фунта лучшаго хм1;ля и прокипятить минутъ 5 , а 
потомъ взваръ сц-Ьдить, распустить въ немъ 16 Фун- 
товъ сахара и прибавить около полуштОФа хорошихъ 
1швныхъ дрожжей. Сначала жидкость начинаетъ силь­
но п15ниться, но BCKopli п'Ьна ос-Ьдаетъ. Л-Ьтомъ, при 
ум'Ьренной теплотЬ, броже1пе оканчивается нед'Ьли въ



три или четыре; въ течеп1е послЬдинхъ двухъ педЬ.1ь 
Гюченокъ долженъ быть заткиутъ втулкою, которую 
однако/къ надобно открывать черезъ каждый двое су- 
токъ. Когда вкусъ сахара въ нивЬ совершенно исчез- 
нетъ, O T B c p c T ie  въ боченк1> затыкается втулкою, какъ 
можно нлотн'Ье. Дня черезъ четыре иослЬ того пнво 
разливается по бутылкаамъ.

Хотя зд1зсь доброта сахара и не составляетъ сущс- 
ственнаго услов1Я, однакожъ отъ б'Ьлаго сахара пиво 
бьн?аетъ св1>тлЬе и лучше вкусомъ, ч1змъ при употре- 
бленш сахарнаго песка. Это шшо можно подцв1;тить 
ломтями ноджаре!шаго ржанаго хлЬба.

Пиво изть патоки. —  Разводятъ i  Фунта патоки 
въ 25 штоФахъ кипящей воды, прибавляютъ 2 лота 
инбиря и н'Ьсколько лавровыхъ листковъ, и варят-ь 
около четверти часа. Потомъ, остудивъ, кладутъ туда 
дрожжей и оставляют!) перебродить: иные кладутъ 

также хм'Ьля и пряностей. Но прекраи\ен1и броже- 
н1я даютъ отстояться въ продолжен1е недель четы­
рехъ, потомъ сц1)Живаютъ и разливаютъ въ бутылки.

Дешевое столовое пиво.—  Пзять З 'Л  Фунта са­
харной свеклы, i '/ s  фунта моркови, 3 полный горсти 
xopouiaro хм'Ьля, '/а лота можжевеловыхъ ягодъ и 
Фунтъ соли. Очистивъ и истеревъ .мелко свеклу и мор­
ковь, перем'Ьшать ихъ съ 12 штоФами воды и, поста- 
вивъ на огонь, прибавить остальныя составныя части 
и кипятить четверть часа, Потомъ, охладивъ до -«-16
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пли 18" Реомюра, прибавить дпЬ или tj)h ло/ККи хоро- 
1иихъ пипиыхъ дрожжей. Когда высоко поднимающая­
ся ц'Ьна бродильпаго сусла будетъ собрана два или 
три раза, то пиво готово, его сливаютъ въ бутылки, 
закуиориваютъ и ставятъ въ подвалъ.

Дешевое, но вкусное крестьянское пиво. — 

Собираютъ корень пырея осенью, когда раститель­
ность уже прекращается, или раннею весною до всхо­
да травъ: въ это время онъ заключаетъ въ себ1> бол'Ье 
сахарныхъ частицъ. Вымывъ и связавъ еговъпеболь- 
niie пучки, даютъ ему обсохнуть, потомъ мелко кро- 
татъ  или рубятъ и, часто переворачивая, суша'п> 
какъ солодъ, и отд1;ливъ соръ, просЬваютъ или выв1;- 
ваютъ. Заготовленный такимъ образомъ корень свали- 
ваютъ въ деревянпыя кадки, пакрываютъ и храпятъ 
въ сухомъ и прохладномъ M tcrt, гд-Ь онъ можетъ ле­
жать безъ поврежден!я нЬсколько л1тъ.

Для варки пива, 2 Фунта сухаго корня размачи- 
ваютъ одпимъ ведромъ холодной воды и оставляютъ па 
ночь въ К0ТЛ1;. Утромъ разводягь подъ котломъ огонь, 
наблюдая, чтобы корень не переварился; а если ко- 
телъ слии]Колъ полоиъ, то палкою иажимаютъ корни, 
всплывающ1е паверхъ. По прош еств1и часа, когда век 
коренья опустились па дно, снимаютъ уполовникомъ 
всплывшую паверхъ нечистоту и прибавляютъ воды, 
если ея много испарилось отъ сильнаго жара. Между 
т'Ьмъ устанавливаютъ деревянную кадку на подставка



такой Г.Ы1Ш1ИЫ, чтобы подъ кадку подходило ведро; па 
дно этой кадки кладутъ соломенную плетуш ку н нагпе- 
таютъ ее камиемъ, чтобы она не подппмалась. На дпа 
иди па три дюйма отъ дна кадки вд1;лываютъ краиъ, 
чтобы сусло могло стекать и проц-Ьживаться сквозь 

солому, разостланную иередъ крапомъ.
Иосл-Ь часовой варки сусло сливается въ означен­

ную деревянную кадку, съ прибавлен!емъ и'Ьсколькихъ 
лотовъ хм1>ля, котораго отнюдь не должно кипятить, а 
только Дать настаиваться въ жидкости. Зат1;мъ вли- 
ваютъ въ котелъ половинное противъ прежияго коли­
чество воды и ставятъ иа огонь, а первой варки сусло 
счерпываютъ въ холодильникъ. По если оно окажется 
мутиымъ, то его снова пропускаютъ сквозь солому, 
повторяя это до т1зхъ иоръ, пока сусло будетъ чисто.

При первой BapKt съ каждыхъ ^ Фуитовъ корпя 
получается иолведра пива. Па остатокъ сусла въ де­
ревянной кадк1> выливаютъ изъ котла горячую воду, 
и давъ полчаса устояться, счерпываютъ и прилпваютъ 
къ первому суслу, слитому въ холодильникъ. Пзъ этой 
см1>си берутъ четыре штофз и ставятъ въ плоской 
4auiKlj простыть; прибавивъ потомъ 6 ложекъ хоро- 
ишхъ дрожжей, иереносятъ чап1ку л-Ьтомъ въ холод­
ное м-Ьсто, а зимою въ умеренное тепло, гд1; бы эта 
часть сусла могла притти въ бpoжeнie. Часовъ черезъ 
8, смотря но теплотЪ мЬста, поверхность чашки по­
дергивается тонкою бЬлою ntnoro, особенно по сре-



дииЬ. Температура отъ U** до 19“ Реомюра самая 
выгодная для приличия дрожжей.

31ежду Tt.M'b деревянная кадка съ соломою должна 
быть на-чнсто вымыта и сусло нзъ холодильника пе- 
рел1Н5ается ш, нее, процеживая черезъ краиъ и соло­
му, и м-Ьшается съ дрожжами изъ чатки, а черезъ 
три часа разливается въ чистыя и сух1я бутылки или 
кушиины, которые ставятся на ночь въ умеренное 
тепло, а потомъ переносятся въ ногребъ, где часа че­
резъ два слегка, а па сл1;дующ1й день плотно закупо­
риваются и ставятся па устой.

Черезъ 8 или 10 дней можно нить это пиво. Въ хо- 
рошемъ погреб!) лЬтомъ оно держится i ,  а зимою 8 
нед-Ёль и дол-Ье.

Тамъ, гдЬ затруднительно им1>ть достаточное коли­
чество бутылокт; или кувшиновъ, можно сливать это 
ииво въ иебольш1е боченки, соблюдая ту же предосто­
рожность при закупоривап1и, т. е. сначала зукунори- 
нать слегка, а на сл1>дующ1й день плотно. Ииво, разли­
тое въ боченки, не будетъ однакожъ им1>ть той игры 
п шипучести. Если его долгое время оставить иезаку- 
пореннымъ, то оно потеряетъ всю свою силу п вкусъ.

П-Ьсколько онытовъ иокажу'гь на м-Ьст-Ь точную про- 
иорц1ю воды и дрожжей; эта пропор1йя показывается 
различными хозяевами неодинаково. Но вообще при- 
готовлен1е этого прохладительпаго напитка очень неза­
труднительно и сподручно.



Домашнее померанцовое пнво.— Взять ’/g Фун­
та хм^ля и, сваривъ его въ 19 бутылкахъ воды, иро- 
ц'Ьдить чрезъ сал4>етку, и потомъ, положивъ туда три 
фунта патоки и опять вскинятивъ, перелить въ Гючс- 
нок'ь, который и поставить въ холодное м1;сто, съ 
гЬмъ, чтобы жидкость въ немъ совершенно остыла. 
Между т1;мъ приготовить опару изъ полубутылки дрож- 
:кей и nuieini4Hott муки точно такъ, какъ она при­
готовляется для ппроговъ. Когда см'Ьсь охладится, а 
опара взойдетъ, вылить опару въ боченокъ и взбол­
тать хорошенько; боченокъ закупорить поплотн’Ье, 
продержать часовъ 6 въ тепл15 и загЬмъ поставить 
на три дня въ холодное м1;сто. ИослЬ сего разлить 
пиво въ бутылки, закупорить и залить смолою. Это 
пиво обходится очень дешево и притомъ бываегь 
весьма вкусно,.

Сахарное пиво. —  Взять полтора ведра воды и, 
вскипятивъ съ двумя фунтами сахара, перелить въ де­
ревянную посусу; а когда вода простынетъ до 25” Р ., 
прибавить дв’Ь ложки дрожжей и дать перебродить въ 
тепломъ м-Ьст15. Когда брожен1е окончится, проц-Ьдить 
сквозь байку и разлить ьъ шампанск1я бутылки или въ 
:)ельтерск1е кувшпиы. ИредътЬмъ, какъ закупоривать 
ихъ, нужно положить по куску сахара въ каждую 
бутылку или кувшинъ и, засмоливъ, поставить въ 
погребъ на дв'Ь нед'Ьли. Пиво тогда будетъ готово къ 
употреблепш.



Самоварное пиво. —  Три отакапа молотаго ря:а- 
наго солода хорошенько см'Ьшать п перетереть съ чет­
вертью фунта ХМ15ЛЯ, всыпать въ чистый маслобойный 
мЬшокъ, который пои'Ьспть подъ крапомъ самовара, 
надъ кадочкой, вмЪщающей въ ceGlJ 13 бутылокъ, 
такъ чтобы конецъ м1зшка не касался дна кадочки, въ 
которую положить два стакана черной патоки. Само- 
варъ долженъ кип1;ть безпрерывпо, и если воды въ 
немъ окажется недостаточно, то какъ можно скорее, 
почти не прерывая onepaipn, доливать самоваръ ки- 
пяткомъ, отнюдь не прибавляя холодной воды, чтобы 
не нр1остановить кин’Ьн1я. Пускать воду въ м1;шокъ 
нужно не бол'Ье какъ въ полкрана и по В1)емепамъ по- 
MlimuBaTb въ jituiKlJ ложкою. Когда кадочка наполнит­
ся, то дать находящейся въ пей жидкости остыть, и 
когда она будетъ чуть теплою, полоягить въ нее пол- 
стакана дрожжей, чрезъ что пачпется брожен1е; когда 
на верху уже нисколько не будетъ оставаться дрож­
жей, жидкость перелить въ бутылки, закупорить и 
поставить па погребъ дня на два или па три. П|)и 
этомъ производств'Ь надобно наблюдать, чтобы вода 
текла въ ыЬшокъ не бол1;е какъ въ полкрана, чан;е 
помешивалась въ м15шк'Ь и жидкость пе долго стояла 
съ дрожжами, чтобы чрезъ то не перекисла.

Картофельное пиво.— ,^ля прпготовлеп1я 8 веде1)ъ 
этого нива надобно взять 4-8 Фунтовъ картофельной 
патоки, 14 золотниковъ толченаго кишнепа, I У* Фунта



хорошаго хмЁля и I золотннкъ рыбьяго клея. Хм^ль 
положить въ закрытую плетенку и поставить ее въ 
м1>дный котелъ, иъ который налито отъ 2 до 2'Л  ве- 
деръ воды. Хл'Ьль съ водою кипятить часа полтора, 
цотомъ отваръ слпть, а ьъ котелъ на хм’Ьль налить та­
кое же количество воды и дать ей вскипать. Оба от­
вара вылить въ кадку, въ которой находится )же 48 

фунтовъ патоки, и долить все водою, чтобы состави­
лось вышеозначенное количество 8 ведеръ; потомъ 
прим15шать туда I 'A  Фунта дрожжей. Чтобы брожеы1е 
совершилось, надобно выставить кадку въ тенлоту отъ 
15 до 20 градусовъ по Реомюру, и когда брожен1е кон­
чится, положить въ пиво рыбьяго клея и дать отстоять­
ся; а чтобы придать пиву цв'Ьтъ, прибавить въ него 
немного жженаго сахара.

Можно еще приготовлять хорошее пиво изъ корня 
растен1я собач1й зубъ, употребляя его вм1>сто карто­
фельной патоки, too фунтовъ корпя собачьяго зуба 
равняются 17 фунтамъ патоки. Этотъ корень надобно 
кипятить въ водЬ въ продолжен1е трехъ часовъ и по­
томъ прибавить къ отвару, какъ обыкновенно, хмЬль 
и дрожжи.

Хм'Ьль въ излишеств1) р'Ьдко можетъ вредить пиву; 
напротивъ, когда его положено мало, пиво легко оки- 
саетъ.

Пиво безъ солода. — 1) Штофъ самой лучшей 
патоки падивъ четырьмя гарнцами воды, варить до то­



го, пока запахъ патоки сопершеппо уничтожится. По- 
томъ вложить въ отваръ въ м1;шечк1з хм1>ля и варить 
еще иолчаса. Когда все простыпетъ, прибавить вь 
сусло хороип1хъ дрожжей и разлить въ бутылки, не 
закупоривая ихъ; по выб'Ьжаи1и же изъ бутылокт. 
дрожжей, крепко закупорить. Въ три дня это пиво 
готово.

2 ) ПолФунта хм'Ьля кипятить въ 5 ведрахъ воды, въ 
продолжен1е \ %  часа. Зат1;мъ, подержавъ около20 ми- 
пуп. па ум'Ьреппомъ огн1> растворъ 7 Фунтовъ сахара 
въ штоф1з воды, сиропъ этотъ смешать съ отваромъ 
хмЪля и все кипятить еще 20 мипутъ. Посл'Ь жидкость 
проц-Ьживается, охлаждается и заправляется дрожжа- 
.ми, какъ обыкновенно, чтобы она хорошенько выбро­
дила. Въ продолжен1е 2— 3 м'Ьсяцевъ сохраняется это 
пиво превосходно. По цвЬту и вкусу оно совершенно 
подобно пиву, сваренному изъ солода.

Портеръ изъ пива. —  Взять 20 штофовъ новаго 
пива, 2 фунта карамели или сженаго сахара, 3 лимо­
на, нар-Ьзапнаго кусочками, 3 зо.ютника пнбиря, <i зо­
лотника кор1эндроваго сЬмени и 2 золотника корицы, 
истолченпыхъ въ порошокъ, 4 золотника рыбьяго клея, 
распущепнаго въ полубутылка портера, и 'Д  Фунта 
хмЪля, вскипяченнаго въ небольшомъ количеств^ во­
ды. Сахаръ варить въ чистой посуд'Ь; пом'Ьшивая же­
лезною ложкою до т1;хъ поръ, пока онъ сделается чер- 
нымъ и горькимъ, и вылить его съ бутылкою кипячсй



поды 11ъ широкую кастрюлю, безирестанпо помЬши- 
вая. Лимопъ, инбирь, кор1аидръ и кориЦу варить съ 
небольшнмъ количествомъ воды четверть часа;потомъ, 
ирсцЬдивъ жидкость, влить въ нее распущенный го- 
ряч1й клей и туда же примешать сженый сахаръ, ко­
торый иридаетъ портеру свойственный ему вкусъ и 
ПВ'Ьтъ. Хм-Ьль кипятить въ небольшомъ количеств!: 
воды съ полчаса и, сцедивши жидкость, прилить ее 
къ составу; нотомъ налить пиво въ чистый боченокъ, 
влить туда н;е весь составъ, смешать хорошенько, 
долить боченокъ нивомъ и заткнуть пробкою: чрезъ 
дв1; или три нед-Ьли нанитокъ будетъ готовъ. Если 
нужно тотчасъ употреблять его, то влить въ него бу­
тылку кр'Ьпкаго пива или портера, отъ чего напитокъ 
получпп. лучш1й вкусъ; а если онъ былъ сд-Ьланъ изъ 
пива, которое сварено за два или за три м-Ьсяца, то 
приготовленный иортеръ можно употреблять на дру­
гой же день. Всего лучше сц1>жпвать пиво спустя три 
или четыре дня посл'Ь того, какъ оно налито въ бочку, 
или тотчасъ посл15 того, какъ оно уходится. Само со­
бою разумеется, что по количеству пива, изъ котора- 
го д-Ьлается портеръ, сл1>дуетъ соразм1>рять и состав­
ные матер1алы, которые ynOiMflnyTbi выше.

Пиво изъ гороховыхъ СТруЧКО БЪ.—  Стручки 
зеленаго гороха содержать въ себ1з столько сахарнаго 
вещества, что когда ихъ сварить съ водою, то этотъ 
взваръ дастъ жидкость, похожую на пивное сусло.



Пзъ него посредствомъ шалФся, хм-Ьля и дрожжей 
получается напитокъ, не уступаюищ) хорошему до­
машнему пиву.

Для приготовлеп1я его, всыпать въ котелъ горохо- 
выхъ стручковъ, вышелушенныхъ, и наливъ па ннхъ 
воды, такъ чтобы она покрывала стручки на полдюй­
ма, поставить на огонь и варить въ продолжен1е трехъ 
часовъ. Потомъ проц-Ьдить эту жидкость и положить 
въ нее шалФея и хм-Ьля, по Mtpt того, какую горечь 
хотятъ придать пиву. ШалФей въ этомъ случаЪ не 
хуже хм1>ля. Давъ этой см'Ьси перебродить какъ пив­
ному суслу, разлить ее въ бутылки.

Если посл1) трехъ-часовой варки, всыпать въ ко­
телъ еще такое же количество стручковъ, то новый 
взваръ дасгь пиво, почти равняющееся кр'Ьпост]ю 
англ1йскому.

Апельсинное, померанцовое и лимонное пи­

во. —  Для приготовлен1я его берутъ; сахара мелюса 
5 Фунтовъ, виннаго камня 8 лотовъ, сокъ изъ двухъ 
или трехъ лимоновъ, пивпыхъ дрожжей 1 или 2 пол- 
ныя ложки, свгжихъ апельсипныхъ или померанцо- 
выхъ корокъ, мелко-скрошенныхъ, 3 лота и воды 2 '/, 
ведра. Сахаръ и винный камень распустить въ доста- 
точномъ количеств!; соды, посредствомъ варки, и вы­
лить въ бочку съ водою, куда примЬшиваютъ тотчасъ 
/ке дрожжи и лимонный сокъ. Вым'Ьшавъ хорошенько 
жидкость, ставятъ бочку въ такое м-Ьсто, гд1; бы тем­



пература была около 15 градусоиъ по Реом. Втулка 
бочки затыкается пробкою, чрезъ которую проходить 
К])ивая стеклянная трубка, нужная для иоспрепятстко- 
ван1я входу атыосФернческаго воздуха. Па трет1й день 
брожен1я жидкости бросаютъ въ бочку разрЬзааныя 
апельсинныя или померанцовыя корки, и, по проше- 
ств!и 4-— 6 дней, вся жидкость чрезт» кранъ выливает­
ся въ бутылки. Бочку при этой переливк'Ь пе надобно 
ворочать.

Пиво лимонное такъ же приготовляется, какъ и 
апельсинное, только вм-Ьсто двухъ лимоповъ берется 
ихъ четыре, и корка съ пихъ прибавляется въ бочку 
также на трет1й день брожен1я,

^1тобы лимонное пиво пе им1>ло горькаго вкуса, на­
добно смотр-Ьть, чтобы при пыжимап1и сока изъ лимо- 
новъ не выпали въ него и зерна.

Пиво кишнецовое.— Взять; сахара мелюса 4— (> 
4*уптовъ, виннаго камня 6 лото1(ъ, хм-Ьля 4 лота, киш- 
нецовыхъ с'Ьменъ, крупно столчеппыхъ 6 лот., дрож­
жей 2 ложки.

Сахаръ, винный камень, хмЬль и сЬмепа киишепа
1)аз11ари1!аются часа въ нИсколькихъ ттоФахъ воды, 
потомъ нроц-Ьжпваются чрезъ сито, и остатокъ также 
вымывается водою, которой всего употребить 2 ведра. 
Дрожжи при.шваются вы'ЬсгЬ съ остальною варью 
въ бочепокъ; потомъ все вымешивается хорошенько



и брожеп1е производится, какъ сказано объ аиельснп- 
номъ ПИВ'Ь.

На трет1й день брожегйя, чрезъ втулку, ирив'Ьши- 
вается въ м1зшечк'1> еще 2 —  3 лота кишпеца. Для 
110дцв1>чен1я пива употребляется сжепый сахаръ.

Пиво вишневое и сливаное. —  Взять: сахара 
4 —  6 Фуптовъ, кислыхъ вишень 6 —  8 Фунтовг, вин- 
паго камня 8 лотовъ, дро/кжей 2 ложки.

Вишпи толкутъ въ ступ!;, протираютъ чрезъ реш е­
то, и промываютъ пЬсколькими штоФами воды. Вт. 
прочемъ иоступаютъ такъ, какъ выше сказано. По 
прошеств1и десяти дней разливаютъ пиво въ бутылки.

Такъ же делается и сливпнпе пиво.
Пиво инбнрное.— Взять; сахара 6 Фуитовъ, вип- 

наго камня 8 лот., инбиря 4- лота и дрожжей 2 ложки. 
Приготовляютъ его такъ, какъ сказано выше, а лн- 
монныя корки прибавляются въ бочепокъ на трет1й 
день брожен1я.

Пиво столовое хмельное. —  Взять; сахара 6 
Фуптовъ, виннаго камня 8 лотовъ, кишнеца 4 лота, 

хм’Ьля '/, фунта и дрожжей 2 ложки.

Сахаръ, винный камень, кишпецъ и хмЬль варятъ 
въ вод1> полчаса, нроц’Ьживаютъ и прибавляютъ 2^ i  
Mtpbi молодаго, обыкновеинаго, изъ солода сд'Ьланнаго 
пива, а но окончаши броячен1я разливаютъ въ бутылки 
или кувшины

Вообще для приготоплеи1я сахарпаго пива требуется



по возможности однообразная температура —  около
13 градусовъ по Реомюру.

^1тобы кувишпы и бутылки не лопались, лучше все­
го, иаливъ ихъ, не тотчасъ кр'Ьпко затьп;ать пробками, 
а уже на второй или па трет1й день, не взбалтывая 
бутылок*, загонять пробки въ бутылки какъ можно 
крепче и пиво ставить въ погребъ.

Предохранен1е пива отъ окисан1я.—  Па каж­
дое ведро пива опускаютъ въ бочку по одному св'Ь- 
жему ц'Ьльному яйцу. По прои1еств1и 1 i  дней скорлу­
па отделяется и внутренность яицъ держится только 
окружающею ихъ пленкою, которая мало по малу 
растворяется вмЬстЬ съ б^лкомъ, такъ что, наконецъ, 
останется одинъ только /келтокъ. Ув1>ряютъ, что этимъ 
нростымъ средствомъ сохраняется пнво очень долго. 
Лнгл1йск1е 1П'1вовары поступаютъ такъ съ мартовскимъ 
пивомъ, для нредохранен1я его отъ окисан1я.

Средство для осв£тлен1я пива.— ПеосвЪтлен- 
ное пиво нмЬетъ, какъ пзв1>ство, дурной вкусъ, нездо­
рово и трудно сохраняется. Для осв'Ьтлеп1я пива обы- 
киовепно употребляютъ рыб1й клей, студепину изъ 
телячьихъ ножекъ и дубильную кислоту. Первое сред­
ство обходится довольно дорого; студенииа же непре- 
М'Ьнно дол:кна быть очень св'Ьжа, ибо въ противномъ 
случа-Ь пиво получаетъ дурной запахъ; кром-Ь того, 
средство это недешево и не везд'Ь его можпо им-Ьть въ 
значитезьномъ количеств-Ь. Что касается дубильной



кислоты, то отъ нея пипиыя дро:к;к[1 теряютъ отчасти 
свое сиойство возбуждать бро/кеп1я, » потому неохот­
но покупаются хл'Ьбопекарными заведеп1ялн. Повое 
средство, 34lJCb предлагаемое, озпачеипыхъ педостат- 
ко1п> не HMteTTi. Это наваръ изъ льняпыхъ сЬменъ, 
который приготовляется сл1;дуюп\имъ образомт .̂ Па 
600 частей (по объему) ппва берутъ 1 часть льнянаго 
облени и промываютъ его въ холодной вод!;; сливъ 
муть, семена обливаютъ 1 2 — l i  частями св-Ьжей воды 
п кппятятъ около часа, возобновляя по времепамъ 
11спа]^яющуюся воду. Густой наваръ, когда онъ от­
стоится, сливаютъ съ ctмeпъ и употребляютъ на 
осв1;тле1пе пива.

Самое осв'Ьтлен!е производится сл1;дуюпу1мъ обра- 
зомъ. За полчаса до нрибавлен1я хмЪля къ суслу 
приливаютъ къ нему льиянаго naitapa, смЬсь тщатель­
но взм1>и1иваютъ, при безпрестаниомъ ея кипячеи1и, 
и посл'Ь того къ жидкости прибавляютъ, въ падлежа- 
пдемъ количест1!1з, хм-Ьль, коего вытяжныя веп1вства 
пмЪютъ свойства свертывать слизь льнянаго навара. 
При этомъ посторонп1я веп1,ества, д1>лаю1ц1я пиво 
хмутиымъ, садятся мало ио малу вмЪсгЬ съ свернув- 
П1еюся слизью па дно чаиа. OcBt/oenie ппва по этому 
способу происходитъ весьма быстро.

Слабому пиву придать кр^^пость, ишъ поте­

рянную. —  На 10 ведеръ ппва берутъ Фуитъ хоро­
шего хм-Ьля и, положивъ въ бочку, затыкаютъ втулку.



Уи1;ряютъ, что чрезъ нисколько дней шшо это попра­

вится и сделается крепче.
Молодому пиву придать вкусъ стараго. —

Въ молодое imno, чрезт. втулку бочки, опустить пол­
ную горсть пзр'Ьзанныхъ «ъ кру/кечкп померанцовъ. 
Отъ этого, чрезъ м'Ьсяцъ, шпю покажется полугодомт, 

старее.
Поправлять пиво, которое пахнетъ боч­

кой.— Завязать въ узелокъ горсть толченой пп1епицы
II повысить па пптк'Ь въ бочку, пли испечь хл'Ьбъ изъ 
ячменной муки и горяч1й, разломпвъ па части, бро­
сить въ пиво. Иовторивъ это раза два пли три, можно 
поправить и даже совершенно устранить въ пив1> бо­
чечный запахъ.

Средство поправлять замерзшее пиво. —  За­
мерзшее п оттаявшее пиво обыкновенно делается слад- 
коватымъ, худо пахнетъ, и само собою пе поправляет­
ся; поправляютъ же его слЬдующимъ образомъ. Въ 
ковшъ св1]жаго сусла положить горсть стертаго хм1>ля 
и варить его полчаса; потомъ, когда оно простынетъ, 
выпустить изъ бочки столько же пива, сколько его 
въ Koismli, и долить хм-Ьлевымъ сусломъ. Отъ этого 
пронзойдетъ въ бочк'Ь новое брожен1е, по окончан1и 
котораго оставляется бочка закупоренною на цЬлый 
М'Ьсяцъ.

Если пиво отъ этого не поправится, то перелить 
его въ другую бочку, въ которой пов-Ьсить м'Ьшечекъ



съ поджаренною пшепнцею и «ысушеннымь хл Ьлемъ. 
Заткнувши втулку, дать воздуху 1!Ходнть чрезъ нее 
день или два, а потомъ плотно закупорпть. Говорятъ, 
что, чрезт> м'Ьсяцъ, ппио отъ этого поиравптся.

ПРОХЛАДИТЕЛЬНЫЕ НАПИТКИ.

Эгъ-ногъ.— На пригоговлен1е его нужно не бол-Ье 
времени, какъ для сдЬлан1я обыкновеннаго лимонада.

Положить въ большой стаканъ кусокъ сахара съ 
большое голубиное яйцо, налить ложку воды и приба­
вить 7 пли 8 св'Ьжихъ листьевъ мяты, потомъ дере­
вянною мутовкою листья и сахаръ стирать крЬнко 
вм-Ьст-Ь, и прибавивъ къ этому желтокъ свЬжаго яйца, 
опять хорошенько растереть его съ сахаромъ. Иако- 
нецъ налить стаканъ холодною водою до трехъ четвер­
тей емкости, добавивъ остальное бишоФомъ, люнелемъ, 
мадагою или другиыъ легкимъ и сладкимъ виномъ. 
Сбивъ все это мутовкою, положить въ п'Ьну кусочекъ 
льду. Этотъ напитокъ очень вкусенъ, по отзыву мно- 
гихъ гастрономовъ.



Мороженый пунш ъ. —  Съ 6 лпмоиовъ стереть 
i:oi)Kv на сахаръ, положить па блюдо, выдавить туда 
сокъ пзъ лпмоповъ и прибавить два Фунта сахара въ 
кускахъ, съ полубутылкою 1юды. Когда сахаръ рас­
пустится, 1!сю эту массу влить въ мороженую Форму, 
поставить ее въ ледъ съ солью и вергЬть какъ обык- 
повенпое мороженое. Когда масса застыпетъ, то влить 
)!ъ Форму бутылку бЬлаго вина пли шампанскаго п 
опять верт'Ьть, покуда получится густая масса. Тогда 
влить туда бутылку хорошаго арака или рома и еще 
повертеть до сгущеп1я въ впд'Ь масла.

Этогь пунп1Ъ подаютъ въ рюмкахъ съ ручками, по­
тому что опъ скоро таетъ отъ прикосновеп1я рукъ.

Такъ какъ спиртовыя жидкости не пpeвpaп^aютcя 
иъ ледъ, то довольствоваться т1;мъ, что масса приметъ 
видъ застывшаго масла.

Калте-шале изъ апельсиновъ. —  Съ шести 
апельспповъ стереть сахаромъ кожу, употребя на то 
четверть Фунта; самые же апельсины потомъ изр'Ьзать 
топкими ломтшгамп и, положивъ въ соуспикъ, посы­
пать четвертью Фуптомъ сахара, прибавя кт> тому чет­
верть фунта хорошо вымытаго саго, полбутылки вина 
и немного корицы. Все это вскипятить и, остудивъ, 
подавать.

Калте-шале изъ перснковъ. —  Снять кожу съ 
10 или 12  персиковъ, налить на ппхъ полбутылки бЬ- 
лаго вина, прибавить по вкусу корицы и лимонной



корки II 'Д фунта сахара, и постатил. на огонь, дать 
Д1Г1; минуты liCKiiirbTb. Потомъ иыпукъ ноловнну нер- 
снкоиъ, ирнбаинть къ остальнылъ иолбутылки воды и 
полложии картофельной мукн и, пзваришии, протереть 
сквозь спто на остальные вымоченные персики. Къ 
этому подбапляютъ еще немного б1)лаго вина или рома 
п подаютъ съ бнскиитамн.

Калте-шале изъ вишевь. —  1) Берутъ дв1з ча­
сти кислыхъ и одну часть маленькихъ сладкихъ ви- 
шень. На Фунтъ ягодъ взять буты лку красиаго вина, 
бутылку Bdi,bi, V4 фунта сахара, п немного лимонной 
корки, гвоздики и корицы, и дать всему этому вски- 
н'Ь'ть четверть часа. Нотомъ все это протереть сквозь 
сит© и дать еще разъ вскипать, иодбавнвъ помаленьку 
дв1; столовыя ложки картоФельной муки и ложку рома. 

Сиявъ съ огня, разлнваютъ и подаютъ горячее, или, 
давъ остыть, подаютъ холодное съ бисквитами.

2) Истолочь 2 фунта вишепь вмЬст'Ь съ косточками, 
палить па нихъ бутылку воды, прибавить лимонной 
корки съ корицею п варить четверть часа. Къ этому 
взвару прибавить еще Фунтъ вишепь, безъ косточекъ, 
сахара по вкусу и бутылку красиаго или б-Ьдаго вина. 
Давъ еще разъ вскип'Ьть и остудивъ, подавать.

Калте-шале изъ чернослива.— Очистивъ чер- 
посливъ отъ косточекъ и кожи, облить его киняткомъ 
и, прибавя столько же бургонскаго вина и лимонной



KO{)Kii, парить полчаса; потолъ остудивъ, проц'Ьдить и 

разлить.
Калте-шале изъ пива.— Стереть па терк’Ь верх­

нюю корку черпаго или ситпаго хл1;ба, натереть ли- 
ыоииой корки иа сахаръ, истолочь корицы и все это 
см'Ьитавъ, прибавить горсть изюма и поло/кить въ хо­
лодное черное пиво. См'Ьси даютъ нисколько мннугь 
настояться.

Если же кто любптъ б-Ёлое ниво, то и тертая корка 
доля;а быть отъ б'Ьлаго хл1;ба. Можно даже прибавить 
аписа или тмина.

Прпбавляютъ иногда къ черному пиву немного крас- 
наго вина, а къ белому пиву —  б'Ьлаго, такъ чтобъ па 
три части пива приходилась одна часть вина.

Калте-шале взъ земляники.— Вымыв7> земля­
нику и давъ ей просохнуть, положить въ кружку съ 
б'Ьлымъ виномъ и дать п1;сколько времени настояться. 
Потомъ прибавить сухаго тертаго б'Ьлаго хл'Ьба, ли­
монную корку, сахаръ и корицу.

Калте-шале изъ малины.— Oчиu^eннyю малину 
всыпать въ кипятокъ и сокъ процедить, прибавя са­
хара, воды и вина, и поварить часъ.

Прохладительный напиток-ь для боль- 
ныхъ. —  Въ 20 бутылкахъ чистой воды распустить
2 фунта полураФинада, вскипятить и перелить въ де­
ревянную кадочку. Когда жидкость остынетъ до тем­
пературы парнаго молока, прибавить хорошихъ пив-



ныхъ дрожжей н принести смЬсь въ броже»1е. Выбро- 
диьшую жидкость пропустить сквозь войлочную цЬ- 
дилку и разлить въ шампапск1я бутылки или въ зель- 
TepcKie кувшины, положивъ въ каждый по одно1'4 

каилЬ лимопнаго масла на кусочк-Ь сахара. Кувшины 
или бутылки закупорить, засмолить и поставить на 
погребъ. 1{огда въ жидкости замЬтна будетъ игра, 
какъ въ шампапскомъ, то напитокъ готовъ для упо­
треблен! я.

Овсяная вода для больныхъ. —  Осьмушку 
фунта чистаго и круикаго овса варятъ въ одной бутыл- 
i:1) воды полчаса, проп’Ьживаютъ и, прибавивъ 2 лота 
лимоппаго сока, или сока выжатаго изъ морошки, да 
немного сахара, по вкусу, ставятъ въ холодное м ёсто . 

Ягодный сокъ можно заменять сокомъ изъ варенья, но 
тогда уже п'Ьтъ падобпости прибавлять сахара.

Ячменная вода для больных-ь. —  Осьмуип:а 
фунта хорошаго ячменя варится въ двухъ или въ двухъ 
съ П0Л0ВИ1ЮЮ бутылкахъ воды до т1;хъ поръ, пока яч­
мень потрес1и1ется; потомъ проц Ьдивъ жидкость сквозь 
Фланель, подслащиваютъ сахаромъ, съ прибавкою ли- 

монпаго сока, а также немножко рейнвейна.
Сладкая сыворотка. —  Па бутылку молока бе­

рутся четыре яичные б15лка и все варится, па силь- 
номъ огн1>, чтобъ вдругъ закипЬло; потомъ надобно 
простудить и проц'Ьдить. Вместо б'Ьлковъ яичныхъ 
можно употреблять рыб1й клей.



Кислая сыворотка. —  Па двЬ бутылки молока 
влить полторы ложки лимопнаго сока или виннаго ук­
суса, сварить и процЪдить. Если сыворотка выйдетъ 
слншкомъ кисла, то прибавить въ нее немного сахара.

Фруктовая сыворотка.— На бутылку сыворотки, 
сделанной съ лимоппымъ сокомъ, положить два кисло- 
сладк1я яблока или ранета, разр'Ьзанныхъ па ломти­
ки и, прокииятинъ четверть часа, остудить и проце­
дить, а пото.мъ прибавить немного сахара. Вместо яб- 
локъ можно употреблять сушеный черносливъ или ко­
ринку, по яблоки и ранеты лучше.

Винная сыворотка. —  Вскипятивъ двЬ бутылки 
молока, влить въ нихъ полстакана или стаканъ б15даго 
вина, и когда молоко осядетъ, процедить.

Арбузный морсъ. —  Взять 36 арбузовъ средней 
величины, и каждый разр^завг пополамъ, красную 
или желтоватую внутренность ихъ выр-Ьзать и, bcIj ct-  

мепа выбравъ вонъ, выжать сокъ пзъ мяса и, поваривъ 
въ котлЪ 3 часа, безпрестанпо м'Ьшая, пропустить 
сквозь цедилку. Проц1>женный сокъ слить въ котелъ 
и, скрошивъ жеребейками красное пли желтоватое 
мясо, вынутое изъ другихъ десяти арбузовъ, варить 
еи;е 5 часовъ, безпрестанно м1;шая, чтобы не приго- 
р-Ьло, п когда сокъ начнетъ сгущаться, то огня уба­
вить, а сгустившемуся соку дать отстояться. Когда 
гун;а осядетъ на дно, верхн1й светлый сокъ разлить 
Еъ бутылки. Само собою разумеется, что этотъ морсъ



дЬлаютъ только тамъ, гдЬ арбузы растутъ въ боль- 
шомъ изобнл1и. Арбузный морсъ хранится Сезъ иорчп 
весьма долго.

Клюковные выморозки. —  1) Опаяиг мерзлую 
клюкву въ теплой комнат^ и поло;кивъ ее па рЪшето, 
дать постоять въ пеыъ столько времепп, чтобы вся 
находящаяся въ ней вода стекла въ нодставлепный для 
того сосудъ. Иотомъ размявъ и растерши хорошеш>ко 
ягоды въ каменной стунк-Ь или деревянной чашЬ, сло­
жить мякоть въ кадку и, закрывъ чпстымъ нолотеп- 
цемъ, выставить ее на морозъ нед'Ьли на двЬ. Когда 
клюковпая мякоть порядкомъ иромерзпетъ, внести 
кадку въ теплую комнату, накрыть деревянною крыш­
кою и пальца на два выше дпа просверлить въ ней 
съ боку н1>сколько отверст1й, въ которыя вставить по 
гусиному перу, а подъ пихъ бутылки для стока жид­
кости. По Mljp'lj того, какъ клюква пачнетъ въ тепл'Ь 
по немногу таять, сокъ будетъ стекать и собираться 
въ бутылки. Но какъ выморозковъ стекаетъ очень не­
много, то можно отстоявшуюся мякоть снова хоро­
шенько перемять, вторично заморозить и сцЬднть т'Ьмъ 
же порядкомъ въ особыя бутылки, ибо полученньп! 
при семъ сокъ будетъ качествомъ июке получепнаго 
въ первый разъ. Если на оставшуюся мякоть налить 
н'Ьсколько теплой воды и выжать, то получится обы­
кновенный клюковный сокъ или морсъ.

2) Оттаявъ мерзлую клюкву, размятъ ее въ дере­



вянной nauiKli деревяпнымъ же пестомъ и выложить 
въ деревянный боченокъ, въ которомъ съ боку у са* 
маго дна сдЪлать дырку, немного толще пера. Эта 
клюква замораживается въ погребу или на мороз!; 
дней десять, смотря по погод1>. ПослЬ чего бочеиокъ 
вносятъ въ комнату, ставятъ па скамью, чтобъ удобно 
было подставлять бутылки, и выпускаютъ чрезъ втул­
ку весь отстоявш1йвя сокъ. Сначала онъ б’Ьзкнтъ до­
вольно быстро, потомъ постепенно медленн1>е. Замо- 
ражпванье и оттаиванье можно повторить еще разъ. 
Оба эти способа почти одинаковы.

СирОПЪ л и м он н ы й . — \ ) Взять 0ТО лимоновъ 
выжать изъ ппхъ сокъ, прибавпвъ соку изъ 1 2 апель- 
сииовъ и мелкаго сахара 10  Фунтовъ. ПеремЬшать 
все это хорошенько и разлить въ бутылки, которыя, 
закупоривъ, держать въ холодномъ м'ЬстЬ.

2) Фунтъ лимоннаго сока, проц'Ьжепнаго и хорошо 
очищенпаго, влить въ серебряный тазикъ, или въ 
большую фарфоровую чашу, и положивъ туда же 2 
фунта мелкаго бЪлаго саха])а, тазикъ поставить па 
легк1й огонь, при чел1ъ жидкость мешать безпрерыв- 
но, до т15хъ поръ, пока сахаръ весь разойдется. Тогда 
тазикъ снять съ огня, дать /кидкости простынуть и 
нроц'Ьдить ее сквозь сито. Чтобы сдЬлать снропъ бо- 
Л'Ье пахучимъ, надобно прилить къ нему нисколько 
капель цедроваго лимоннаго масла, истертаго съ 
мелкимъ сахаромъ. Потомъ перелить все въ сух]я



бутылки, закупорить и поставить лъ теыиомъ и хо-
ЛОДНОМЪ MtCTt.

Сиропъ смородинный. --- у 6 Фуптопъ сморо­
дины, фунта хорошихъ вишень и Фунта малины, 

«ынувъ косточки и оборва1!Ъ стебельки, выжимаютъ 

сокъ и оставляютъ на сутки въ погреб1>. ПослЬ его 
проц-Ьживають и прибавляютъ на каждую бутылку 
сока по фунту сахара, 1)азм'Ьшмваютъ и кипятятъ; 
потомъ даютъ сиропу остынуть и сливаютъ его въ 
бутылки. Этотъ сиропъ можно также д'Ьлать и безъ 
малины.

Снронъ вишневый.— Выжатый изъ вип1ень сокъ 
nponliAHTb чрезъ слой малины, измятой въ с т уп !;, или 
просто сквозь Фланель. Потомъ взять по Фунту сахара 
раФИнада на каждый Фунтъ сока и держать его въ м'Ьд- 
помъ тазу па огп1> до т'Ьхъ поръ, пока вскипитъ раза 
два или три; за гЬмъ разливать въ бутылки хорошо 
вымытыя и совершенно высушенныя. До т’Ьхъ поръ, 
пока сиропъ совершенно не остынетт», бутылокъ не 
закупоривать. Эта предосторожность необходима для 
того, чтобы сиропъ не подвергался брожен1ю и сбере­
гался дол1;е,

Предъ т'Ьмъ, какъ сиропъ разливать въ бутылки, не 
лишнее ихъ снарун!и облить теплою водою, дабы он'Ь 
не треснули отъ горячаго сирона.

Сироп-ь грушевый. —  Очистивъ кожу съ луч- 
ц;ихъ и сочныхъ грушъ или дуль, им'Ьющихъ сладк1й



вкусъ, изр'Ьзать ихъ въ мелкие кусочки и варить съ 
небольшимъ количествомъ воды до т1>хъ поръ, пока 
он1> сд’Ьлаются- киселемъ, а потолъ продавить сквозь 
салФетку. На каждый ш т о ф ъ  выжатаго такимъ обра- 
зомъ сока разварить въ водЪ 3 Ф у н т а  сахара и при­
б а в и т ь  въ г р у ш е в й й  сокъ, к о т о р ы й  поел* у в а р и т ь  съ 
сахаромъ до густоты. Остывппй сиропъ разливаютъ 
въ бутылки и закупориваютъ.

Сироп-ь коричный. —  Фуптъ лучшей корицы, 
излоыавъ и СТ0Л0КПИ1 въ мелк1й порошокъ, положить 
въ кубикъ, и туда ;ке налить шесть бутылокъ воды и 
дать настаиваться часовъ 30 или 36, въ обыкновенной 
температур1з, а потомъ перегнать такъ, чтобы вышло 
около четырехъ бутылокъ воды, которая будетъ очень 
пахуча. Эта вода употребляется для приготовлен1я 
сиропа. Бутылку этой воды съ 2 Фунтами толченаго 
сахара кладутъ въ колбу, завязываютъ бумагою, про­
колотою въ н1)Сколькихъ ы'Ьстахъ булавкою, и опу- 
скаютъ колбу въ воду, имеющую 70“ Реом. теплоты. 
Когда сахаръ разойдется, то сиропъ проц1;живаютъ 
сквозь сито и, разливъ въ бутылки, закупориваютъ и 
берегутъ въ прохладномъ мЬст-Ь.

Сироп'ь кофейный.— Фунтт, CHtenaro и сиолота- 
го коФе насыпать въ Фаянсовый или ФарФоровый со- 
судъ, куда прилить бутылку кипятку и вым-Ьшивать 
деревянною лопаткою; а потомъ, заткпувъ сосудъ, по­
ставить въ теплое m I j c t o  на сутки. ПосдЪ слить жид­



кость, гущу выжать въ тискахъ и, прпбавивъ сахара, 
уварить и разлить еще теплую въ бутылки,

Сиропъ изъ тыквы. —  Спелый тыквы разр'Ьзы- 
ваю'п> пополамъ и, вынувъ внутренность, очищаютъ 
отъ сЬмениыхъ зеренъ и жилокъ; потомъ крошатъ ихъ 
въ ку'ски, величиною въ грецк1й ор'кхъ, и варятъ, безъ 
ирим-Ьси воды, на легкомъ огн1>, при безпрестаннол1ъ 
M tuianin, чтобы не пригорало. Когла варево сделается 
совершенно жидкимъ, его проц’Ьживаюгь, прожп- 
маютъ сквозь чистую холстину и, наливъ въ другой 
котелъ, опять варятъ, снимая показывающуюся на 
верху икну. Посл1з HtKOToparo времени эта жидкость 
становится густою, подобно меду; тогда, простудивъ 
ее, паливаютъ въ горип;и пли бутылки, которыя заку­
порив!), ставятъ въ холодное мЬсто.

Этотъ тыквенный сиропъ сохраняется безъ иорчи 
долгое время и моячстъ заменять для сладкаго кушанья 
не только медъ, по’ даже сахаръ. Если д'Ьлать этотъ 
сиропъ въ большомъ количеств1), то тыквенные остат­
ки могутъ быть обращены на кормъ скотины, особен­
но свиней, которыя 'Ьдятъ ихъ очень охотно.

Сокъ красной смородины.— Ягоды со стебель- 
ковъ oп^ипaть въ глиняный горшокъ, приставить па 
огонь и варить, подавливая ихъ ложкою, пока дадутъ 
изъ себя сокъ; тогда протереть ягоды съ сокомъ сквозь 
сито, а остатки сока выдавить сквозь полотенце и 
оставить стоять на ночь, чтобъ гуща осЬла па дно;



посл'Ь чего сокъ опять процедить на сковороду, въ 
которой варятъ варенье, и безирестатю выдгЬшивая 
ложкою и снимая i i tH y , уварить густо и, разливъ въ 
бутылки, закупорить, засмолить и держать въ холод- 
иомъ ы'Ьст'Ь. Какъ, во время варе1Йя сока въ горшка, 
ягоды могутъ прикипать къ сгЬнкамъ, отъ чего сокъ 
теряетъ свой вкусъ, то лучше горшокъ ставить въ на- 
полиепный водою котелъ, стояний уже на огн'Ь. Не- 
подслащенный сокъ лучше для повареннаго употре- 
блен1я, потому что опъ держится прочн'Ье, нежели 
подслап1енный, который отъ доступа воздуха прихо­
дить въ брожен1е.

Сокъ брусничный. —  Истолокши брусничныя 
ягоды въ деревянной ступЬ, выдавленный изъ нихъ 
сокъ варить на огп1; до гЬхъ поръ, пока сделается онъ 
густъ, какъ патока. Этотъ сокъ, въ холодпомъ мЬсгЬ, 
можетъ храниться бол'Ье года св1;жимъ.

Сокъ вишневый.—  I) Отъ вишень ощипать сте­
бельки, растолочь ихъ bm IjctL  съ  косточками и изъ 
гущи выдавить сокъ, который поставить отстояться 
па два часа. Когда мутность осядетъ на дно, чистую 
жидкость проц'Ьдить сквозь сито и, иодваривъ немного, 
разлить въ бутылки, заливъ сверху въ горл1,плк’1>, иа 
палецъ, прованскпмъ масломъ; потомъ заткнуть и со­
хранять въ ногреб-Ь.

2 ) Очищенныя отъ стсбельковъ и косточекъ вишни 
растереть и на слабомъ огнЬ разварить; потомъ про-



ц-Ьдить сквозь сито и уварить сокъ до сгущения. Когда 
хотятъ им^ть сокъ этотъ сладкимъ, то на каждую бу­
тылку сока прибавить по %  фунту caxafia и взварить.

Сокъ земляничный. —  Въ чистую стеклянную 
банку уложить слоями землянику, пересыпая каждый 
слой мелкимъ сахаромъ, пока не наполнится вся бан­
ка, которую и оставить до т'Ьхъ поръ, пока зе!мляника 
пе выпуститъ изъ себя всего сока. Тогда про/кать всю 
массу сквозь сито или холстъ, разлить въ бутылки, 
прибавивъ на каждую бутылку по рюмк'Ь рома или 
арака, закупорить и хранить въ погреб1>. Сокъ этотъ 
можно пить съ водою и употреблять для мороженаго.

Сокъ барбарисный.— 1) Когда барбарисныя яго­
ды посп'Ьютъ и простоятъ у;ке нисколько почныхъ 
морозовъ, должно ягоды собрать, выдавить изъ нихъ 
сокъ, слить въ чашу и поставить па сутки, чтобы вся 
нечистота отс'Ьла на дно. Потомъ сокъ съ осторожпо- 
ст1ю сц1здитъ въ бутылки и сверху залить прованскимъ 
масломъ. Можно барбарисный сокъ подваривать и съ 
сахаромъ.

2) Совершенно сп1>лыя барбарисныя ягоды высу­
шить и, всыпавъ въ Фаянсовую чашу, налить ихъ чи­
стою водою и дать имъ перебродить на солпг1'Ь или въ 
ум-Ьренномъ жару «ъ печи; посл^ чего жидкость слить 
и процедить сквозь сито. Давъ ей простоять еще дня 
два, вновь проц'Ьдить и слить въ чистыя бутылки, ко­
торый, закупоривъ, хранить въ погребу въ с^тсомъ



iiecKl; 11.111 на иолкахъ. Хорошо изготовленный, сокъ 
им'Ветъ ци'Ьтъ красноватый и ир1ятпый кисловатый 
вкусъ.

Сокъ изъ крыжовника.—  Истолокши крыжов- 
никъ въ деревянной ступк1'., сокъ нроц1>днть чрезъ 
холстяные MtHiKH въ большую бутыль, которую по­
ставить въ ногребъ на 24. часа. Когда отстоится, слить 
светлую жидкость въ бутылки, положить въ каждую по 
кусочку лимона, закупорить, засмолить и хранить въ 
иогреб'Ь.

Сокт. яблочный.— Съ самыхъ простыхъ кислыхъ 
яблокъ очистить кожу и изрубить ихъ въ куски, въ 
чистой кадочк'Ё, такъ какъ рубятъ капусту. Потомъ 
положить кусочки въ холстинные MliuiKn и выжать 
изъ яблокъ сокъ прессомъ или такимъ станкомъ, ко- 
торымъ выжимаютъ конопляное масло. Сокъ варится 
съ медомъ или сахарнымъ пескомъ, въ ы'Ьдномъ таз15, 
до т1зхъ поръ, пока не стапетъ садиться; тогда его 
ну;к1Ю остудить, ироцЬдить, слить въ бутылки, заку­
порить, засмолить и хранить въ norpe6lj. Сахаръ или 
медъ кладутъ въ пего но вкусу. Этотъ сокъ должно 
долго уваривать.

Сокъ шалиновый, для сбережен1я на ни­
сколько л^^тъ. —  Горшки, наполненные раздавлен­
ными ягодами малины, ставятъ въ погребъ на 3 или 4 
дня. При этомъ отъ пачинаюш;агося брожеп1я слизи- 
стыя части выделяются и чрезъ вы;киман1е получается



болылое количество сока. Его остапляютъ на холоду
1)Ъ Te'ieiiie 2 i  часовъ п потомъ, проц’Ьдш'.ъ чрезъ Ф л а ­

нель, вливаютъ въ бутылки или кувшины и, весьма 
слабо закупорпвъ, ставятъ въ пространный котелъ, па 
дно KOTopaio кладутъ предварительно слой соломы. 
Паливъ въ котелъ столько 1юды, чтобы бутылки или 
кувшины не поднимались къ верху, подвергаютъ воду 
нагр1;ван1ю. Полезно обвивать бутылки соломою или 
паполнять ею промежутки между нпми, чтобы, отъ 
движеп1я воды при кннячен1и^ онЪ не сталкивались и 
пе лопались. Воду нагр’Ьваютъ до вскнн1>п1Я сока, что 
обпа))уживается п'Ьною, выходяп\ею изъ-подъ пробокъ. 
Такимъ образомъ кппятятъ сокъ въ течеп1е 'Д часа; 
посл'Ь чего бутылки плотно закунориваютъ, обвязыва- 
ютъ и засмаливаютъ. Сокъ, нриготовлеппый этпмъ 
способомъ, сохраняется въ течен1е н1.сколькпхъ л^тъ 
и, вскипяченный съ сахаромъ, даетъ такнхъ же ка- 
чествъ сиропъ, какъ и полученный изъ св'Ьжпхъ ягодъ. 
Это известный Апперовъ снособъ, о которомъ мы уже 
пеодпократно говорили. Помопцю его молаю приготов­
лять въ запасъ па долгое время и Дl)yгie ягодные соки, 
какъ то; изъ впшень, черной, красной и б'Ьлой смо­
родины, земляники и мп. др.

Лимонадный порошоБЪ. —  Взять сахара 1 Vj 
фунта, лимопнаго масла 20 капель, лидюнной (либо 
винокаменной) кислоты '/3 Фунта, стереть см15сь въ 
мелк1й порошокъ и хранить въ плотно закупоренной



СТКЛЯПК13. Когда понадобится сделать лпмопадъ, то 
распустить одну столовую лоя:ку этого порошка въ 
одной бутылк-Ь воды.

2) Выжать сокъ изъ \ 2 лныоповъ, проц1>дить его 
сквозь Фланель, прибавить къ нему '/а фунта мелкаго 
сахара и выпарить сы-Ьсь на огн'Ь до-суха; а потомъ, 
давъ ей простыть, прибавить туда 15 капель лимон- 
наго масла, стертаго съ сахаромъ, и растереть всю 
массу въ мелк1й порошокъ.

3) Стереть сперва корку одного лимона съ сахаромъ; 
12  лотовъ этого сахара стирается потомъ съ одннмъ 
лотоыъ винокаменной кислоты въ каменной или стек­
лянной ступка и сохранять въ хорошо закупореппо11 
СТКЛЯНК15.

Распустивъ этотъ порошокъ въ вод'Ь, получаютъ 
прекрасный лпмопадъ.

Барбарисно-лимонадный порошокъ. —  См1>- 
шать 1 бутылку проц-Ья^нпаго барбариснаго сока съ
1 Фунтомъ мелкаго сахара, выпарить см’Ьсь па огнЬ 
до-суха и, давъ ей простыть, прибавить 10  капель ли- 
мопнаго масла и истереть см15сь въ порошокъ. На 
од1П4ъ большой стаканъ воды довольно одной дессерт- 
ной ложки этого порошка.

Лимонад-ь по-португальски. —  Съ 6 лимо- 
повъ, 6 апельсиповъ и 2 цедровъ стереть верхнюю 
кожпну сахаромъ; потомъ вс'Ь эти плоды очистить, из­
резать па кусочки п выжать изъ нихъ сокъ на сахаръ,



iiarepTbiii кожицею. На выжимки налить 6 бутьиокъ 
горячей воды и, закрывши CMlJCb, дать ей настаивать­
ся 3 часа. Потомъ пропустить ее сперва сквозь чистое 
волосяное снто, а иослЬ чрезъ Фланель, н распустить 
въ ней I Фунтъ лучшаго лимонпаго сиропа.

Оржадъ королевск1й.— Полтора Фунта сладкаго 
•миндаля и '/в фунта горькаго миндаля обдать кнпят- 
комъ, II когда вода просгыиетъ, очистить ядрышки отъ 
ш елухи, обмыть ихъ въ холодной вод-t и истолочь въ 
пготп въ самую п1>жную мякоть, подливая но немногу 
чистой воды; мякоть переложить въ больи1ую Фаянсо­
вую миску и разводить мало по малу 5 бутылками 
горячей, но ещ е не кнпЬвшей воды. ПослЬ того про­
цедить всю жидкость сквозь холстъ и крепко выжать 
всю гущ у, чтобы не осталось въ ней миндальпаго мо­
лока. Къ процеженной жидкости прибавить '/4 стакана 
померанцовой воды, */j Фунта пегустаго обыкповеннаго 
сахарнаго сиропа н ‘/3 Фунта малиноваго сиропа.

Шипуч1й лимовадъ (Liuionade gazeuse). —  !) 
Мелкаго сахара 12  золотпиковъ п винокаменной кисло­
ты (ас. larlaricum) или, ещ е лучш е, лимонной (ас. ci- 
tricum.) кислоты 1 золотникъ смешать вм Ьстё въ фар­
форовой или стеклянной ступкЬ и, оросивъ эту смЬсь 
двумя каплями лимонпаго эеирнаго масла (oleum citri 
aurantii florum), отставить въ сторону. Потомъ насы­
пать 1 золотникъ двууглекислой соды (natrum bicarbo- 
nicum) въ шампанскую полубутылку и, наливъ чистою.



самою холодною водою, оставить въ бутылкЬ 'д  часть 
иустаго пространства. Иотомъ всыпать въ эту бутыл- 
i;y см'Ьсь сахара и кислоты, и въ то же мгновен1е 
1.акъ можно лучше закупорить, завязать пробку п 

засмолить.
2) Растворивъ въ самой холодной водЪ столовую 

ложку сахара, налить въ бутылку и, прибавивъ туда 
очень быстро по золотнику лимонной кислоты и дву- 
углекислаго натра, тотчасъ закупорить, завязать и по­
ставить на ледъ.

Оранжадъ. —  11а 8 апельсиповъ и 4 лимона на­
добно взять два фунта сахара, кускайН!, стереть имг 
съ анельсиновъ и лимоновъ цедру до-б-кла; иотомъ 
аиельс1ты и лимоны разр'Ьзать, выбросить изъ нихъ 
зерна, а сокъ выжать въ сосудъ. Все это уварвть гу­
сто, остудить и, нереливъ въ бутылку, держать на 
погреб'!;.

Оржадное тЬсто.—  Фунтъ сладкаго и осьмушку 
горькаго миндаля обдать киняткомъ и потомъ,очистивъ 
отъ верхней кожицы, иЛолочь въ каменной ступкЬ, 
прибавляя мало по малу два <1>унта сахара и полрюмки 
Флердоран;ка или воды номеранцовыхъ цвЬтовъ, пока 
вся масса сделается однообразнымъ тЬстомъ; послЬ че-
10 ее протираютъ ложкою чрезъ волосяное сито п вы- 
кладьшают'ь въ лужепый тазъ, въ которо.мъ ставятъ па 
горячую золу или песокъ, мииутъ на пять, и м-Ьшаютъ 
деревянною лопаткою. Снявъ тазъ съ золы, прибавля-



ютъ въ лассу иЬсколько капель лимонной эссетйп, 
растпраюгь хорошенько н, даиъ простынуть, склады- 
паютъ вг банки пли Фаянсовые горшки и берегутъ въ
ХОЛОДНОМ!) M'bcTi;.

Оржадъ. — Фунтъ сладкаго и осьмушку горького 
миндаля, очпстпвъ отт> верхней кояащы, толкутъ въ 
ступк'Ь, подбавляя по немногу бутылки четыре холод­
ной воды, фунтъ сахара и нисколько капель померан- 
Ц0В0Й воды. Потомъ все процеживается сквозь волося­
ное сито.

Оржадный снропъ. —  Два Фунта сладкаго и 
четверть Фунта горькаго миндаля толкутъ въ ступ- 
K'L, подливая дв'Ь бутылки холодной воды, чтобъ обра­
зовалось родъ киселя. Тогда прибавляютъ еще дв1> бу­
тылки воды и, разм’Ьшавъ все хорошенько, проц-Ьжи- 
ваютъ сквозь холстъ и выжимаютъ. Полученное та- 
КПМ7) образомъ миндальное молоко подслащиваютъ че­
тырьмя фунтами б^лаго сахара и даютъ этой см'Ёси 
вскипать; после чего проц-Ьживаютъ сквозь Фланель, 
остуживаютъ и нрпбавляютъ рюмку воды померанпо- 
ВЫХЪ ЦВ^ТОБЪ. Этотъ сиропъ хранятъ въ холодномъ 
месте.

Сухой оржадъ. —  Фунтъ сладкаго миндаля, очи- 
стивъ отъ кожицы и истолокши въ каменной ступке 
С7> небольпп1мъ количествомъ воды, смешать съ Фун- 
томъ мелкаго нросеяннаго сахара и посушить въ ка­
стрюле на легкомъ огне. Когда просохпетъ, проте­



реть ложкою сквозь сито, чтобъ прошло все безъ 
остатка, опять просушить п опять пропустить сквозь 
сито. lloc.i1i того всыпать въ бутылку . и держать въ 
сухомъ M'lJCTt. Употреблять по дессертпой ложк'Ь па 
стакапъ воды. Этотъ по1)ошокг не портится въ течеи1с 
п'ксколькпхъ Л'ЬТЪ.

Содовый порошонъ. —  Взять углекислой соды 
40 грапо]!Ъ и впппокамеппой кислоты 30 граповъ и 
завернуть первую въ сппюю, а последнюю въ б1;лую 
бумагу. Когда хотятъ пить содоцую воду, то раство­
рить въ двухъ третяхъ стакана холодной воды, всыпая 
туда сиерва порошокъ пзъ синей бумаги, потоыъ по- 
рошокъ изъ бЬ.'Юй, п быстро см15П1авъ, пить. lli)u  

утомъ CM'buienin обпаруячивается сильное KHnliuie.
Изюмная вода. —  Вскшппить три ведра воды и, 

остудивъ до теплоты парпаго молока, перелить В7> бо- 
чеиокъ, куда )!Сыпоть 10 Фуптовъ изюма. Нотомъ съ 
() лимоповъ ср1;зать цедру, лимонное мясо очистить 
отъ б'Ьлой кожи II также положить съ цедрою въ тотъ 
же бочепокъ. Потомъ влить туда столовую ложку дрож­
жей и поставить па сутки на печь. Иосл'Ь того дер­
жать въ погреб^ 12  сутокъ, по прошеств1и которыхъ 
разлить по бутылкамъ, кладя въ каждую бутылку по 
три изюмины и, закупоривъ, поставить въ холадъ. По 
nponiecTBin двухъ пед'Ьль питье готово. Оно прево­
сходно съ сахаромъ.

Померанцовая водянка.— Разрезать 8 сп'Ьлыхъ



ио1меранцо1!ъ, вынуть изъ иихъ исЬ зерна п, поло'жпвъ 
нхъ въ ведро кипятка, варнть часъ, накрыть котелъ 
крышкою. Потомъ, остуднвъ воду, с.иггь въ боченокъ, 
въ который положить кожу и сокъ отъ двухъ лпмонолъ, 
наблюдая прнтомъ, чтобы не попали туда зерна,и влить 
четыре бутылки б^лаго столоваго вина и 1 столовую 
ложку дрожжей; потомъ поставить все въ теплую печь. 
Ч1)езъ сутки замазать боченокъ глиною и поставить 
въ холодное м1>сто, на дв15 нед'Ьлп, по нрошеств1и ко- 
торыхъ разлить по бутылкамъ; горлышко каждой бу­
тылки за1!язать проволокою и засмолить. Эти бутылки 
держать въ песк'Ь.

Инбирная вода. —  1) Инбиря толченаго 8 золот 
никовъ, кремортартара 3%  золотника, сахара 2 ‘/„ Фун 
та и одинъ лимонъ, изрЬзанпый на куски, поло:кит 
иъ кастрюлю съ полуведромъ воды и варить полчаса 
не допуская до кии'1лня. 1[осл1з снять съ огня, и когд 
почти совсЬмъ остынетъ, положить туда одну столо 
1!ую ло;кку пивныхъ дрожже14 и дать бродить въ про 
должен1е сутокъ; потомъ, нроц1>дпвъ сквозь сал-иетку 
разлить но бутылкамъ, которыя крепко закупорить 
завязывая проволокою. Бутылки разложить па неск'Ь 
Чрезъ нед'клю получится отличная инбирная вода.

2) Снявъ корку съ 16 лимоновъ, изрЪзать нхъ на 
ломтики, стараясь не терять сока, и положивъ лом­
тики въ Фаянсовую миску, прибавить 5 Фунт, мелко- 
истолченпаго сахара и по 2 i  золот. толченаго инбиря



II кремортартара; посл'Ь этого растереть все лм^стЬ въ 
густое т1зсто, которое потомх развести 12  штоФами 
чистой теплой воды, положнвъ туда же снятую съ Jii- 
моиовъ корку, изр’Ьзанн^то па мелк1е куски. Оставить 
въ iioKO't ил часа, [готомъ ироц'Ьдить сквозь воло­
сяное сито н разлить въ кувшины отъ зельтерской во­
ды, положтп) въ каждый куви1инъ по п-Ьскольку изю- 
минокъ, гвоздичпыхъ голоиокъ и кусочковъ ипбиря. 
Дать постоять этимъ кувшипамъ на льду недели дв1; 
или Т1)И.

Земляничная и шалнновая вода. —  Взять hIs- 
сколько Фунтовъ ягодъ земляники или малины, только- 
что собранпыхъ, и растереть пхъ въ чистой стеклян­
ной, каменной или гладкой деревянной стун1з. Но м'Ь- 
р'Ь растиран1я ягодъ, прибавлять къ пимъ чистой хо­
лодной воды, но такъ, чтобы на каждый Фунтъ ягодъ 
приходилось не бол'Ье бутылки воды. Растерши ягоды, 
оставляютъ нхъ некоторое время стоять, а потомъ 
проц1>живэютъ сквозь чистое полотно: зат’Ьмъ подсла- 
щиваютъ сахароыъ, полагая около четверти Фунта на 
бутылку. Когда сахаръ разойдется, тогда опять про- 
ц'Ьживаютъ и слпваютъ въ бутылки, которыя- ставятъ 
на 24. часа на л^дъ.

Смородинная вода.— Въ малъ1хъ разм1;рахъ она 
можетъ приготовляться какъ земляничная и малино­
вая, съ тою только разницею, что смородину не c jt -  
дует! растирать слишкомъ крепко, дабы не раздавить



зеренъ. Воды слЬдуета прибаьлять немного ыен1;е бу­
тылки на Фуптъ ягодъ, а сахара поболее четиерти Фун­

та, ибо смородина кислЬе, ч1;мъ малина и земляника. 
Если /келаюп. приготовлять смородинную поду иъ 
большомъ количестп-Ь, для сохранен1я на зиму, то бе- 
рутъ самыхъ сн'Ьлыхъ ягодъ п, очистинъ ихъ отъ сте- 
белько1!Ъ, кладуть въ боченокъ до '/g его емкости, 
остальныя же Ув наливают ъ отварною р15чиою холодною 
водою, а боченокъ ставятъ съ подвалъ сутокъ на пять 
или на нед'Ьлю, смотря потому какъ жидкость отсто­
ится. Нотомъ слнваютъ ее въ бутылки. Подслащива- 
н!я при этомъ способ1> не производится, а сахаръ при­
бавляется при самомъ употреблен!и въ питье.

Крыжовничная вода. —  Измять крыжовника 20 

Фунтовъ и, наливъ па него воды отаарпой холодной 8 • 
штоФовъ и французской водки 3|^ то Ф а , оставить до" 
т'Ьхъ поръ, пока ягоды подымутся на верхъ; потомъ 
процедить и положить туда сахара ^Аунтовъ, и когда 
онъ разойдется, вьтести въ подва.гь, чтобъ отстоя­
лось, а потомъ разлить по бутылкамъ.

Брусничная вода. —  Перебранную бруснику 
всыпать 1!ъ боченокъ, положпвъ туда же нисколько 
хорошихъ яблокъ, палить отварною простуженною 
водою и оставить въ ХОЛОДНОМЪ MtCTlJ до Т'Ьхъ 

поръ, пока вода настонтся, т. е. месяца два или три. 
Этиыъ способомъ приготовляется также вода изъ тер­
на и красной смородины.



Вишневая вода. —  У  двухъ Фунтовъ впшепь обо­
рвать стебельки, раздавить ягоды и, прнбавивъ къ 
пимъ бутылку воды, да сокъ отъ одного лимона, пере­
лить въ чашу; ы1ипать все слегка и дать иотомъ на­
стояться въ иродол:кеп1е полусутокъ. Косточки же отъ 
BHUieub растолочь въ стуик'Ь вм'Ъст'Ь съ полуфупто1МЪ 
сахара и, см'Ьшавъ съ вышеупомянутою Н4идкостыо, 
проц'Ьдить ее сквозь толстую холстину и выдавить мя­
коть въ тискахъ. Потомъ дать устояться въ нродол;ке- 
Hie часа и проц-Ьднть.

Рябиновая вода. —  Рябину, хваченную моро- 
зоыъ, очистить отъ стебельковъ, истолочь и насыпать 
въ боченокъ; иотомъ налить ее кипятколъ, поставить 
простыть и отстояться, а за т-Ьмъ перелить въ бу­
тылки.

Грушевая вода.— Въ т-Ьхъ м'Ьстахъ, гд'Ь есть л'1>с- 
ныя груши, сби[жютъ ихъ въ то самое время, какъ 
он1> пачнутъ поспЪвать (но отнюдь не берутъ лежа- 
лыхъ). Собранными грушами насыпаютъ бочку или 
боченокъ до половины, наливаютъ водою, къ которой 
прибавляютъ, на каждое ведро, по бутылк-Ь спирта, и 
поставивъ въ погребъ, оставляютъ настаиваться до 
тЬхъ поръ, пока вода получить грушевый запахъ и 
вкусъ. Тогда употребляютъ эту воду для питья, доли­
вая на груши столько св'Ьжей воды, сколько будетъ 
вынуто, что и продолжаютъ д-Ьлать до тЬхъ поръ, пока 
изъ грушъ извлечется весь сокъ.



Яблочная вода. —  \ ) Спелый яблоки наливаются 
чистою холодною водою въ бочк'Ь, которую надобно по- 
томъ закупорить. Смотря но качеству яблокъ, вода 
посп1;ваетъ къ иитью нед'Ьли чрезъ двЬ или три и т. д. 
Когда вода посп15етъ для унотреблен1я, то не дол:кно 
брать изъ бочки каждый день нужнаго для питья коли­
чества, а лучп1е выцедить нисколько ведеръ и разлить 
въ бутылки, а въ бочку долить такое же количество 
воды, какое изъ пей выц-Ьжено.

2) Изъ яблокъ npiflTHaro вкуса, разр1>занныхъ по- 

поламъ, выбрать сЬмечки, нашинковать яблоками пол­

ный шестиведерпый бочепокъ и потомъ, налпвъ его 

кипяткол1Ъ, оставить до т-Ьхъ поръ, пока вода сделает­

ся какъ парное молоко. Посл1> того, обмочивъ въ дрож­

жи крупичатый калачъ, положить его въ бочепокъ, и 
когда начнется въ пемъ бpoжeнie, выпувъ калачъ 

изъ боченка и спявъ п-Ьну, прибавить въ жидкость 2 
фунта изюма. Если бочепокъ не будетъ полонъ, то до­

лить его вскипяченною, но уже остуженною водою, 

закупорить и, замазавъ глиною, поставить на ледъ на 

двадцать дней, по npomecTBin коихъ воду разливать 

въ бутылки, которыя поставить въ холодное m Ijcto. 

Изъ оставшихся въ боченк'Ь яблокъ, выжавъ всю воду, 

пропустить ее сквозь салФетку и также разлить въ
бутылки и хранить въ ХОЛОДНОМЪ MtCTt,.

Такимъ же образомъ можно приготовлять воду и 
изъ грушъ.



Водица. —  1) На 12 Фунтовъ перемятыхъ ягодъ 
взять толченаго сахара 9 Фунтовъ, воды отварной вед­
ро, французской водки штофъ, и все смЬшавъ, поста­
вить на солнцИ на 1:2 дней; потомъ процЪдпть сквозь 
полотно, не выдавливая ягодъ, разлить въ бутылки, 
закупорить какъ можно крепче, обвить пробки прово­
локою, засмолить и поставить въ мокрый песокъ или 
на ледъ: чрезъ дв'ё съ половиною недели водица гото­
ва. Можно д1;лагь ее изъ всякихъ ягодъ, какъ то: смо­
родины б4лой, красной и черной, крыжовника, мали­
ны, вишень, рябины и проч.

2) Вскипятить полтора ведра воды съ 3 Фунтами 
сахара и тремя бутылками ягоднаго сока, перелить 
въ деревянную посуду и, когда вода простынеть до 25 

градусовъ, прибавить двЬ ложки дрожжей и дать пере­
бродить въ тепломъ MtcTl;. Когда брожен1е окончится, 
нроц-Ьдить сквозь байку и разлить въ шампанск1я 
бутылки или въ зельтерск1е кувшины. Передъ т-Ьмъ, 
какъ закупоривать ихъ, положить въ каждую по ку­
ску сахара и изюминЪ и, засмоливши, поставить въ 
погребъ. Черезъ дв1> нед’Ьли можно употреблять этотъ 
напитокъ.

Апогаре.— Па 8 ш тофовъ  холодной воды положить 
2 стакана дрожжей, 6 Фунтовъ простаго изюма, 6 CBt- 
жихъ лимоповъ, разрЪзанныхъ ломтиками (выбравъ 
предварительно изъ нихъ зерна), и поставить все это 
въ боченк-Ь въ холодное м^сто на 12  сутокъ, по про-



шеств1и которыхъ разлить въ бутылки. Употребляюгь 
этотъ напитокъ съ сахаромъ.

Шипуч1й бергобзонъ. —  Взять ведро воды, 1'/* 
фунта сахарнаю  песка, полстакана б1>лаго уксуса, 
I'/s  лота бузиннаго и 1 лотъ Ф1алковаго цв’Ьта. Всем у 
этому дать постоять 3 или 4 дня, ы^шая нисколько 
разъ въ день, потомъ разлить въ бутылки, крепко 
закупорить и обвязать проволокою. Бутылки должны 
лежать въ косвенпомъ положен1и, въ течен1е i  дней 
въ подвал-Ь, а если съ тепломъ MtcTlJ, то только два 
дня. Этотъ напитокъ вкусоыъ подобенъ сидру, приго­
товляемому изъ яблокъ.

Шербетъ абрикосный.— Пзъ 24 абрнкосовъ вы- 
нимаютъ ядра, кладутъ ихъ въ Фаянсовую чаш у съ 
полуфунтомъ кислаго ягодпаго сока и оставляютъ такъ 
стоять часа три —  четыре; потомъ доливаютъ стака- 
номъ теплой воды. Плоды же размннаютъ деревяпнымъ 
пестикомъ такъ, чтобы изъ нихъ вышелъ родъ жидкой 
каши, которую потомъ прожимаютъ сквозь р’Ьшето. 
Оставппяся въ р^шет-Ь кожицы кладутъ въ воду, въ 
которой леячатъ косточки, перемЬшиваютъ ихъ между 
собою, а потомъ оставляютъ въ поко'Ь на полчаса; 
посл'Ь чего проц'Ьживаютъ вновь, и взявъ 8 или 10 

ядрышекъ, растираю'П) ихъ съ сахаромъ въ самое 
мягкое MtcTO, которое и прикладываютъ въ сказанную 
жидкость. Туда же прпливаютъ чайную ложечку воды 
померапцовыхъ цвЬтовъ.



Ш ербетъ барбарисный. —  Барбариспыхъ ягодъ 
фунта 4 толкутъ въ стуик1> и нриливаютъ къ ипмъ диЬ 
бутылки воды. Этой см-Ьси давъ постоять часъ, про- 
ц'Ьжнваютъ ее сквозь толстую холстину, кр'Ьпко вы- 
жимаютъ остатокъ и въ процеженный сокъ ирибав- 
ляютъ 2 фунта сахара.

Шербетть вишневый.— У  кислыхъ вишень отры- 
ваютъ стебельки и выпимаютъ косточки. Такихъ очи- 
щенныхъ вишень Фунтовъ 5 раздавливаютъ въ ступк'1;, 
приливая бутылку воды и две или три чайныя ложеч­
ки лимопнаго сока; потомъ всю эту CMtcb оставляютъ 
стоять часа три. Косточки толкутъ и кладутъ съ 2 

фунтами сахара въ каменную чаш у, куда проц-Ьжи- 
ваютъ чрезъ сукно всю ;кидкость и даютъ стоять сут­
ки. Наконецъ вновь проц15живаютъ всю жидкость.

Шербетъ виноградный. —  Д'Ьлаютъ настой изъ 
2 или 3 золотниковъ бузиннаго цв1>та, высушенпаго 
въ TljHH, въ одномъ штоф1> горячей воды, и когда она 
простынетъ, разминаютъ Фунта 3 мускатнаго виногра­
да такъ, чтобы зерна остались целыми. Къ винограду 
приливаютъ настой, и все пере'кладываютъ въ камен­
ную чаш у, куда прибавляютъ 2 фунта сахара и сокъ 
изъ шести или семи лимоновъ; потомъ все оставляютъ 
стоять часа три, процЪнишаютъ чрезъ волосяное сито 
и ставятъ въ холодное м-Ьсто.

Шербетть зегаляничный.—  Фунтъ лучшей зем­
ляники, очистивъ отъ стебельковъ, разминаютъ въ ка­



менной ступк1> деревяпнымъ пестт^омъ, приливая къ 
ягодамъ кружку воды, полную чайную ложечку лимон- 
наго сока и столько же Флердоранжа или воды поме- 
ранцовыхъ цв'Ьтовъ. Потомъ оставляютъ смЬсь стоять 
часа три, и прибавивъ къ ней У4 Фунта сахара, даютъ 
ему раствориться и нроцЬживаютъ чрезъ суконную 
цедилку. IIзъ этого д’Ьлаютъ родъ мороженаго.

Шербет-ь ^[ипюнный.— Расп ускаю тъ  l'/^ Фунта 

хорош аго сахар а  въ кр уж ка чистой воды; потомъ бе- 

рутъ  10  большихъ или 1 2  маленькихъ лимоновъ, вы- 

давливаютъ изъ нихъ сокъ въ .сахар н ую  воду, npoiilj- 

жнваютъ все чрезъ волосяное сито, варятъ, и нстомъ 

ставятъ на ледъ.

Ш ербетъ из*ь талины .— Фунтъ очищенной ма­
лины разминаютъ въ ступк^, приливая штофъ воды 
съ двумя чайными ложечками лимоннаго сока, и остав- 

ляютъ см'Ьсь стоять часа два или три. Потомъ раство- 
рив*ь въ этомъ сок'Ь фунтъ сахара, процЪживаютъ 
чрезъ ш ерстян ую  д1здилку.

Ш ербетъ персиковый. —  Разр'Ьзываютъ 10 или 
1 2  персиковъ пополамъ, косточки изъ нихъ выни- 
маютъ и кладутъ въ каменную чаш у и обкладываютъ 
сверху разрезанными и раздавленными персиками, 
приливаютъ къ этимъ персикамъ стаканъ кислаго ягод- 
наго сока и оставляютъ стоять четыре часа. Потомъ, 
истолокши косточки, настаиваютъ ихъ въ cTaKaut го­
рячей воды, которую потомъ приливаютъ къ раздав-



леииымъ перснкамъ; затт^мъ даютъ постоять и iipoqt- 
жипаютъ. Въ проц1)Я{енную жижу кладутъ 2 Фунта 
сахара и чайную ложечку воды померанцовыхъ цв-Ь- 
товъ, и когда сахаръ весь разойдется, завертываюп. 
эту CMlJCb въ Форм'Ь какъ мороженое.

Ш ербетъ померанцовый. —  Растворпвъ сахара
2 фунта въ кружка чистой воды, берутъ 6 или 7 горь- 
кихъ померан11овъ, и сперва отерши съ нихъ цедру 
на сахаръ, который также кладутъ въ сахарную воду, 
выдавливаютъ въ нее весь померанцовый сокъ, съ 
прибавкою сока, выдавленнаго изъ i  или 5 лимоновъ. 
Потомъ проц'Ь/Киваютъ все и завертываютъ какъ мо­
роженое.

Шербетъ розовый. —  Разбадтываютъ кошепидь- 

наго поропша ползолотника въ бутылк-Ё винограднаго 
сока, закупориваютъ плотно и оставляюп> стоять ц!;- 
лый день, по временамъ побалтывая. Потомъ раство- 
ряютъ въ этомъ пастсЬ 2 Фунта сахара и ‘/з золотника 

трагакантовой камеди и оставляютъ въ покоЬ на три 
часа. Зат15мъ проц1з/Киваютъ жидкость сквозь сукон­
ную цедилку н приливаютъ къ пей полФунта розо­
вой воды.

Сидръ или яблочное вино. —  Во Франц1и и въ 
Лнгл1и выдЬлывается изъ квашенаго яблочнаго сока 
нагп1токъ, зам'Ьняющ1й вино и называемый сидромъ. 
Вотъ способы, употребляемые во Францп! и въ Лнгл1и 
для его нриготовлен1я.



Pa3iioo6pa3Htiimie сорты яблок'ь можно подвести 
подъ три главный категор1и; 1) яблоки сладк1я, 2) ябло­
ки горьк1я и 3) яблоки кислыя. ВсЬ сорты горькихъ 
яблокъ лучше другихъ годны для приготовлен{я сидра; 
изъ нихъ получается самый густой сокъ, который 
легко очистить и сохранять долгое 1!ремя. Иосл1> горь­
кихъ, хороши для сидра и сладк1я яблоки, но за то 
сокъ ихъ очищается съ большимъ трудомъ. Кислыя 
яблоки р'Ьдко годятся для сидра. Впрочемъ, надобно 
смотр'Ьть на густоту самаго сока: густ1;йипй сокъ, 
изъ какого бы сорта онъ ни былъ полученъ, всегда 
содержитъ въ ce6l5 наибольшее количество сахара и 
потому выгодн’Ье для выд'Ьлки сидра.

Яблоки, какъ известно, снимаются съ деревъ по- 
средствомъ трясе1пя в-Ьтвей, а если иедозр-Ьвипе пло­
ды не падаютъ, то ихъ обиваютъ палками. Посл1з того 
ихъ разбираютъ по сортамъ и складываютъ въ погре- 
бахъ, закрывъ соломою. Изъ опытовъ известно, что 
яблоки достигаютъ до совершенной зрелости чрезъ 
м-Ьсяцъ или полтора посл’Ь снят1я съ дерева; тогда они 
содеря{атъ въ себ* наибольшее количество сахарнаго 
начала и следовательно въ это время всего лучше 
извлекать изъ нихъ сокъ . Для этого сначала толкутъ 
яблоки кр^пкинъ деревяннымъ пестомъ въ деревянной 
же ступе или четыреугольной колод^; это же самое, 
въ иныхъ м-Ьстахъ, делается помощ1ю валовъ или ц и - 

линдровъ. Первый сгюсобъ требуетъ ручной работы



и обходится доиолыю дорого, по за то онъ доставляегь 
лучамй соргь сидра. Негодится употреблять для этого 

каменный жерпонъ или кругь, ибо чрезъто сообщает­
ся сидру иелр1ятный, р'Ьз1пй вкусъ. Растерши яблоки, 
кладутъ ихъ подъ прессъ, или въ чаны, на два дня, 
гд1;, для предуире}кден1я брожен1я, болтаюгь мутов­
ками 5 или 6 разъ въ день. Прессъ для сидра им^етъ 
одинаковое устройство съ винограднымъ. Яблочную 
мякоть кладутъ подъ прессъ на солому, разостланную 
слоями такъ, чтобы но краямъ выдавались концы ея. 
Эти концы завертываютъ на яблочную мякоть въ прр- 
дyпpeждeнie, чтобы она не сползала. Каясдый слой 
мякоти бываетъ толщиною около четверти аршина, и 
слои кладутся другъ на друга до тЬхъ поръ, пока зай- 
мутъ высоту до t '/ i  аршпна или немного бол-Ье. Въ 
Лпгл1и, вм'Ьсто соломы, употребляютъ волосяную ма- 
Tei>iro, которая хороша тЪмъ, что долго служить, если 
хорошенько промывать еепосл-Ь каждаго прессован1я. 
Приготовленной такпмъ образомъ мякоти предостав- 
ляютъ ц1’.лыя сутки стекать безъ помощи нажима. 
Вытекающ1й сокъ каплетъ въ чанъ, поставленный 
подъ прессомъ, просачиваясь сквозь ивовую корзину, 
наполнепную соломой. Этотъ-то сокъ и есть сидръ са­
мый лучш1й и н1зжный. Но его получается немного, 
потому что большая часть сока остается въ мякоти. 
Для дальн'Ёйшаго извлечен1я постепенно нажимают1- 
мякоть прессомъ или тяжестями до т - ь а ь  поръ, пока



уже не выход1пт> изъ .мякоти ни капли сока. Потомъ, 
на выжимки, вынутыя пзъ-подъ пресса, наливаюп. 
холодную воду и оставляюгь киснуть ц-Ьлыя сутки, II 

загЬмъ по прежнему кладугь подъ прессъ и выжи- 
маюгь окончательно.

Изъ 100 пудовъ яблокъ выходить около 50 ведеръ 
чистаго густаго сидра и около 40 ведеръ слабаго. 
Смксь обоихъ этихъ сортовъ даетъ обыкновенный хо­
рош! й сидръ.

Полученный изъ-подъ пресса сокъ наливается въ 
бочки, которыхъ втулки, BMtCTO всякой закупорки, 
покрываются мокрымъ холстомъ. ' 1резъ нЬсколько 
дней начинается первое брожен1е, которымъ иногда 
срывается холщевая покрышка и выбрасывается часть 
закисающаго сока. Иосл-Ь того, мало по малу, надъ 
сидро.мъ образуется родъ коры или пленки, которую 
не должно разрывать, чтобъ не образовалось кислоты 
въ сидр15. Иногда, для придан1я этому напитку луч- 
шаго качества, искуственно ускоряютъ первое броже- 
Hie, кладя въ пустыя бочки буковыя стружки, хорошо 
промытыя, и на нихъ наливаютъ сокъ, который тот- 
часъ же начипаетъ бродить.

Для сохранен1я добрыхъ качествъ сидра, необходимо 
сливать его черезъ м1>сяцъ послЬ перваго брожен1я въ 
боченкм и хранить въ нихъ до употребле1пя. Но если 
хотятъ приготовить сидръ сладк1й, то нужно прервать 
или ocTiiiioBHiD 6poMff4iip Въ Лнгл1и обыкновенно бе-



ругь смдръ перпаго сорта изъ отборпыхъ яблокъ и 
сливаюгь его въ бочку. Когда онъ устоится, перели- 
ваюп> его пъ другую, раньше ч1>мъ начнется первое 
брожен1е. Когда во второй бочк1; нростоигь онъ 16 

или 18 часовъ, подносягь къ нему зажженную св'Ьчу, 
и если св-Ьча ногаснетъ (что показываетъ начало бро- 
жв1пя), то опять переливаютъ его въ третью бочку. 
Если с[1устя нотомъ дней пять или иед'Ьлю зажженная 
св^ча опять погаснетъ, то третично сливаютъ въ новую 
бочку, и это продолжается всяк1й разъ, когда гаснетъ 
подносимая св"Ьча, что случается почти чрезъ каждыя 
три нед'Ьли. Если надобно перелить сндръ въ бутылки, 
такъ, чтобъ онъ въ нихъ пЬнился и при откупорки 
хлоналъ какъ шампанское, то его сливаюгь въ чистомъ 
вид'Ё, раньше первыхъ признаковъ брожен1я, въ боче- 
нокъ, внутри котораго для предупрежде1пя брожен1я 
сжигаютъ кусочекъ cLpbi. 1̂резъ нед1>лю жидкость раз- 
ливаютъ изъбоченка въ каменные кувшины, потому что 
они и дешевле и проч1гЬе стеклянныхъ бутылокъ. Эти 
кувшины ставятъ въ довольно холодный погребъ, и че- 
резъдва м-Ьсяца сидръ п'Ьнится какъ шампанское вино.

Въ Норманд1и, послЬ втораго спуска, сидръ прямо 
разливаютъ въ бутылки и плотно закупориваютъ.

Сидръ, приготовленный по англ1йскому способу, 
сохраняетъ нр1ятный вкусъ въ течен1е двухъ или 
трехъ л'Ьтъ, а въ зимнее время можетъ быть перево- 
зимъ въ дальн1я м^ста.



Сорты сидра необходимо разнятся мелгду собою во 
скус’Ь и крепости. Если воды въ яблочпомъ coK't не 
много, то сидръ пзъ него сл'Ьланный будетъ кр1;пкимъ 
хм1>льнымъ наииткомъ, изъ котораго можно даже вы 
гонять водку, н который можно пить только съ водою 
Панротивъ, если воды въ сокъ влито побол-Ье, то по 
лучается слабый, но здоровый и пр1ятный напитокъ 
Сидръ тотчасъ носл'Ь втораго брожен1я им-Ьетъ саха 
рнстый вкусъ и много содержитъ въ себ^ углекислоты 
Позже, т. е. въ течен1е первыхъ трехъ или четырехъ 
м'Ьсяцевъ,брожен1е утихаетъмало по малу,углекислота 
освобождается, а сахаристое вещество превращается 
въ алкоголь. Тогда сидръ слегка горкнетъ, а иногда 
становится кислымъ и острымъ, отзываясь па я з ы к 'ё  

тою землею, на которой росли яблоки. Въ этомъ со- 
стоян!и онъ имЪетъ цв1>тъ темноватый.

KpoMli сидра, извлекаемэго пзъ сока яблокъ, есть 
еще другой напитокъ, извлекаемый изъ сока груш ъ, 
совершенно одинаково съ яблочнымъ, и называемый 
1рушевкою. Для нолучен1я лучшаго сорта грушевки, 
надобно снимать груши недозр-Ьлыя и давать имъ до­
зревать въ куч-Ь. Къ сожал1>н1ю, не всегда грушевка 
бываетъ хорошаго качества; будучи сделана изъ ки- 
слыхъ груш ъ, она им'Ьетъ непр1ятный вкусъ. Въ гру- 
шахъ содержится сахаристаго вещ ества больше, ч1;мъ 
въ яблокахъ, почему и сокъ груш ъ доставляетъ боль­
шое количество сидра и нритомъ лучшаго качества.



KpoMt того, грушевка даетъ уксусъ  гораздо лучт1й  
яблочпаго. Груш и содержатъ ъъсеб1з сока вдвое боль­
ше ч'Ьмъ яблоки, сл'Ьдователыю пхъ пдетъ меньше, въ 
сравиеи1п съ посл'Ьдипми, па од1П1аковое количество 

жидкости.
Порча сидра ироисходитъ отъ того,, что его прпго- 

топляютъ не вдруП), а по м'Ьр'Ь падобпости, и сливаютъ 
въ бочки, кото})ыхъ объемТ) гораздо больше количества 
сидра. Отъ этого сначала сндръ теряетъ лало по малу 
пр1ятиый 1!кусъ и, выдыхаясь, теми'Ьетъ; недостаток!, 
кеисиравимый въ м1>стахъ влажныхъ п холодныхъ, 
хотя его и 1юнрав.'1яютъ иосредствомъ сахарпаго пе­
ска. Спиртовое брожеп1е, отъ д’Ьйств1я атмосФерпаго 

воздуха, устуиаетъ м'Ьсто кислому, а потомъ, особенно 
когда въ бочк'Ь много дрожжей, начинается брожеп]е 
гнилое, и тогда уже сидръ болЬе никуда не годится, 
какъ на добьшан1е водки довольно непр1ятнаго вкуса.

Остатки посл1> выжимки сока пзъ яблокъ, сохра­
няются въ погребахъ н зимою служатъ корыомъ для 
свиней.

Яблочное вино со вкусомъ рейнвейна. —  Па
ведро нриготовленнаго по сказанному способу яблоч- 
наго сидра взять 6 Фуптовъ толченаго раФинада, 2 Фун­

та мелко изрубленнаго изюма и '/4 Фунта мелко истол- 
ченнаговиннаго камняи, положивъ все это въбочепокъ, 
дать выбродить при TeMuepaTypt отъ 1 2  до 15 граду- 

совъ по Реомюру, дополняя боченокъ каждый день.



Это продолжается четыре иедЬли. По иротестн1и оз- 
начеицаго времени боченокъ поставить въ м-Ьсто по- 
холодн1>е еще на i  нед'Ьли. Когда я^идкость очистится, 
слить ее въ другой боченокъ, поменьше перваго, въ 
которомъ она должна оставаться до глубокой осени; 
иотомъ разливать ее въ бутылки. Если такое вино про- 
лежитъ три года, то получить вкусъ, очень похож1й 
на вкусъ рейнвейна.

Грушевое пиво изъ варенаго сидра. —  Поло­
вину выжатаго нзъ грун1ъ сока кипятить, постоянно 
снимая п'Ьну, покуда онъ сделается с в 'ё т л ы м ъ .  Кипя­
ченый сокъ вилить въ де])евянную или глиняную по­
судину и, давъ ему въпей остынуть до легкой теплоты, 
слить въ боченокъ, но осторожно, чтобы не попали 
туда осадки. Посл1; того влить туда же другую поло­
вину сока, сырую. Въ этой CMtcn, при температур-Ь
12 градусовъ по Реомюру, скоро начинается н кон­
чается брожен1е. Когда оно бол'Ье дрожжей не обра­
зуете и вино освЬтл'Ьетъ, то перелить его въ другой 
боченокъ, оставнвъ в с ё  лмутные подонки въ первомъ. 
По прошеств1и нЬсколькихъ дней випо обыкновен­
но д'Ьлается светло. Па вкусъ бываетъ оно сладко и 
им'Ьетъ мало спиртоиатости; его должно перелить въ 
бутылки, которыя потомъ хорошо закупорить, осмо­
лить и положить въ холодпомъ M tcrb въ погреб'Ь.

Вино апельсинное.— Выдавить сокъ изъ пятнад­
цати апельсиповъ и вмЪстЪ съ наружною ихъ корою



поло/кнть иъ боченокъ, куда влить ведро чистой воды, 
вскипяченной съ тремя Фунтами сахара, и охлажден­
ной до теплоты нужной для Орожен1я. См^сь въ про- 
должен1е двухъ или трехъ дней мешать часто, потомъ 
закупорить и поставить въ погребъ, а по прошеств1И 
шести м'Ьсяцевъ разлить въ бутылки.

Вино бузинное.—  I) Паливаютъ па тридцать фун- 
товъ сп'Ьлыхъ бузшп1ыхъ ягодъ четыре ведра воды, 
варятъ ихъ два часа и нроц^живаютъ сокъ сквозь хол­
стинную ц1здилку. Потомъ съ  двадцатью Фунтами са­
хара ещ е часъ варятъ и охлаждаютъ въ кадк'Ь. Когда 
жидкость иолучитъ теплоту парнаго молока, прибав- 
ляютъ къ пей дв1з столовыя ложки св1>жихъ густыхъ 
дрожжей и покрываютъ сосудъ сукномъ. Когда жид­
кость перебродитъ и п'Ьпа будетъ снята, то сливаютъ 
въ боченокъ, затыкаютъ и оставляютъ стоять четыре 
нед-Ьли; ‘потомъ разлнваютъ въ бутылки и засмали- 
ваютъ.

2) Набрать бузинпыхъ ягодъ въ сухое время, па- 
грЬвать ихъ въ печк'Ь или въ водяной бан15 въ течен1е 
часа; потомъ, остудивъ, выжать ягоды, выдавить ихъ 
подъ прессомъ, подбавить къ соку сахара, въ пропор- 
ц1и половины фунта на штофъ сока, и дать перебро­
дить въ покрытомъ сосуд-Ё. Папитокъ, изъ этого добы­
тый, будетъ Довольно добротенъ и здоровъ. Его осо­
бенно можно подбавлять къ вину изъ изюма.

Вино вишневое.— 1) Очисткьъ совершенно зр-Ь-



лыя вишни отъ косточекъ и хвостиковъ, раздавить 
ягоды и положить въ бочеиокъ. ^1асть вишиеваго сока 
вм'Вст'Ь съ столченными косточками вскипятить въ кот- 
лЬ съ сахарпымъ нескомъ, полагая его по осьмушк'к 
фунта па Фунтъ вишепь, п потомъ все перелить в'ь 
боченокъ, которой поставить въ мЬст1;, им1;юи1емъ 
температуру отъ десяти до дв'киадцати градусовъ; 
жидкость noMtminiaTb мутовкою, и закрьшъ отверст1е 
боченка, оставить въ поко1>, чтобы жидкость перебро­
дила. Но 0K0U4auin брожеи1я перелить въ другой бо- 
чепокъ пли разлить въ бутылки.

2) Оборбавъ у  си'Ьлыхъ впшепь хвостики и разда- 
вивъ ягоды в.м1;ст'Ь съ косточками, положить въ мЬд- 
ный котелъ п на у^м'Ьрепномъ огп1> вскипятить. Потомъ 
л!идкость слить въ глиняные ropujKH и дать остынуть; 
иослЪ чего вторично вскипятить и остудить, а за т'Ьмъ 
перелить въ бочепокъ и, давъ перебродить, разлить въ 
бутылки. Можно прибавлять по одной части краспаго 
вина на десять частей впниюваго сока и кром1; того 
enie по четвертой части водки противъ краспаго 
вина.

Вино изъ вишень, безть брожен1я. —  Взявъ 
черныхъ сладкихъ вишепь, раздавливаютъ и отд'Ьля- 
ютъ косточки. По истечен1и 24- или 30 часовъ, выжи- 
маютъ мякоть вишепь подъ ирессомъ, ирибавляюгь 
около сорока золотниковъ сахара на каждый фунтъ со­
ка, и по растворен1и сахара, добавляютъ по штоФу



хорошей очищенной водки на каждые пять ш т о ф о в ъ  

соку. Жидкости даюгъ отстояться, и потомъ разлива- 
югъ ее въ бутылки; если же она не чнста, то очища- 
югь ее клееыъ и нереливаютъ с и ф о н о м ъ . По истече-. 
н1и н’Ьсколькихъ м'Ьсяцеьъ вино это становится очень 

вкуснымъ.
Вино грушевое.—  1) Для пего ложно брать л-Ьс- 

иыя груш и, которыя столочь, выдавить изъ нихъ сокъ, 
и проц1>дивъ его сквозь волосяное сито, варить спер­
ва на маломъ огн'Ь, а потомъ усилить огонь почти до 
K H u l j u i f l ,  снимая пЬну. Уваренный сокъ слить въ де­
ревянный чанъ, гд'Ь и дать ему остынуть до 35 или 
•i-O"; тогда нроц'Ьдить его и, постаг.ивъ вновь па огонь, 
повторить раза два или три, буде сокъ им-Ьегь еще 
T e p i n t o c T b .  Очищенный такимъ образомъ сокъ слнть 
въ бочку, пе доливая ее до верху дюйма на три или на 
четыре; бочку заткнуть, оставивъ маленькое отверст1е 
для выхода газа. По окончан1н брожен1я вино пере­
лить въ бутылки. Можно къ грушевому соку при­
бавлять разный сахаристыя вещ ества, какъ-то; са- 
харъ, медъ очищенный, картофельную патоку, нзюмъ 
и проч.

2) Ъзять Фунтовъ пятьдесятъ лЪсныхъ грушъ и, вы- 
давипъ изъ нихъ сокъ, подогр-Ьть до 65“ по Реем., под- 
бавивъ десятую часть изюма; потомъ все положить въ 
боченокъ и закупорить. Когда жидкость охладится до 
20" Р ., дать ей бродить нед-Ёли двЪ или бол1;е, смотря



по погод-Ь. Потомъ слить въ бутылки и поставить пхъ 
въ погребъ, по крайней м-Ьр!; мЪсяца на три.

Внно из-ь ежевики и черники.— Сп'Ёлую ея^е- 
вику насыпать въ деревянный чанъ, снабженный кра- 
номъ, и налить кипятка на нее столько, чтобы она со- 
всЬмъ имъ покрылась. Когда кипятокъ простынетъ до 
того, что можно опустить въ него руку, то надобно 
ягоды размять и, накрывши чанъ, дать ему стоять, 
пока ягоды начнутъ всплывать вверхъ, что обыкновен­
но случается по прошествш трехъ или четырехъ дней. 
Тогда чистую жидкость сливаютъ въ другой еосудъ и, 
прибавивъ сахара, на каждые шесть ш т о ф о в ъ  сока по 
одному фунту, и вым'Ьшавъ, оставляютъ бродить дней 
восемь или десять. Выбродившую жидкостьчрезъкранъ 
спустить и проц1'.дить въ бочку; между гЬмъ взять во­
семь лотовъ рыбьяго клея, который сперва мочить въ 
продолжен1е дв'Ьнадцати часовъ въ ш т о ф 'Ь  б1;лаго вина, 
а на другой день варить, пока весь разойдется. Потомъ 
взять около четырехъ ш т о ф о в ъ  ежевичнаго сока, см е­
шать его съ распущеннымъ клеемъ, поставить на 
огонь и, давъ ещ е разъ вскип’Ьть, вылить въ бочку. 
Когда вино, посл^ н1>сколькихъ дней, очистится, то 
сливаютъ его въ другую посуду и сберегаютъ въ хо- 
лодномъ MliCTlJ. Точно такъ же делается вино изъ 
черники.

Внно земляничное. —  Спелой земляники 30 

фунтовъ, лучшаго яблочнаго сидра 2 ведра, чистой



воды 2 '/ j  ведра, см1зшать вм'ёс т 'Ь и дать см-Ьси ни­
сколько побродить; потомъ прнм1зшать туда 16 Фун- 

товъ толченаго сахара, истертаго въ порошокъ, крас- 

наго впнпаго камня 6 лотовъ, Французской водки, 
либо самаго чистаго ц-Ённаго 2 штоФа, вм-Ьст-Ь съ цед­
рою и сокомъ двухъ лимоповъ. Когда см-ёсь  соверш ен­
но выбродить, то получится около 5 ведеръ весьма 
вкусного искусственнаго BiH ia.

Вино картофельное.— Взять пудъ картофельной 
патоки, ‘/4 фунта хорошаго б^лаго виннаго камня, 3 

или 4 лота инбиря, 1 Фунтъ лучшаго изюма и 5 св1>- 
жихъ лимоно1!Ъ, и, вскипятивъ 12  ведеръ чистой р уч ­
ной воды, положить въ нее сперва размятый изюмъ и 
варить полчаса, потомъ картофельную патоку и вин­
ный камень, мелко истолченный. Растворъ этотъ про- 
цЪдить чрезъ сито въ чистую деревянную кадочку и 
дать остынуть до 14 градусовъ по Реом.; потомъ при­
ложить стаканъ св1зжихъ б1злыхъ пивныхъ дрожжей и 
вылить см'Ьсь въ бочку, въ которой было виноградное 
вино; положить туда ate мелко-истолченный инбирь и 
лимоны, изрезанные кружечками. Въ бочкЪ чрезъ 
н-Ьсколько времени начнется брожен1е, въ продолже- 
Hie котораго должно поддерживать въ ней одинаковую 
температуру; когда же оно окончится и дрожжей не 
будетъ уже видно, тогда бочку долить отварною осту­
женною водою, закупорить и поставить въ погребъ не- 
дЪли на три, по прошеств1и которыхъ жидкость слить



съ дрожжей въ другую винную же бочку и, aartyno- 
ривъ, поставить въ погребъ еще на uiecTb недЬль; а 
потолъ вино разлить въ бутылки, закупорить и дер­
жать въ погреб'Ь. Это-вино отъ долгаго стоян1я делает­
ся кр-Ьикинъ.

Вино изъ крыжовника. —  () Взять 4 Фунта 
ягодъ, сахара Фунтъ съ четверью и воды одну бутыл­
ку. Все это см'Ьшать, оставить въ noKot на сутки, 
мЬшая часто; потомъ выжать сокъ изъ ягодъ, проце­
дить и слить въ малеиьк1й боченокъ, не закупоривая 
его. Тутъ сокъ начнетъ б1Х),у1ть; л когда выбродить, 
закупорить боченокъ и дать простоять ы'Ьсяцъ. После 
того перелить въ другой боченокъ, наблюдая, чтобы 
гущ а осталась въ прежнемъ, и въ повомъ боченк'Ь 
дать простоять соку пять или шесть недЬль; тогда уже 
перелить въ шампанск1я бутылки и закупорить. На­
добно, чтобъ это вино простояло въ бутылкахъ по 
крайней м ере три мЬсяца до употреблен1я.

Здесь показана малая пропорц1я, но можно брать 
ягодъ сколько угодно, наблюдая вышеприведенный 
рпзмеръ воды и сахара. Если хотятъ, чтобы вино было 

покрепче, молаю прибавлять въ пего Французской 

водки, на ведро не более 2 бутылокъ. Если негъ на­
стоящ ей французской водки, можно употребить и 
хлебный спиртъ,очистивъ его предварительно углемъ.

2) На два ведра съ половиною холодной воды берет­
ся два четверика съ четвертью краснаго крыжовника,



которьШ падобпо размять и прода1!ить чр»’ зъ холстин­

ный р'Ьдк1й м'Ьшокъ. Положивъ его нъ бочепокъ, при- 

(Запнть сахара 10 Фунтовъ, красной изр^Ьзаиной въ 
кружки С1!еклы 2 Фунта, мелко столчепиаго краснаго 
виннаго камня 6 лотовъ и очищенной или Француз­

ской водки 2 штоФа. Посл'Ь того давъ всей масс'Ь въ 
умеренно тенломъ агЬстЪ перебродить, проц'Ьдить ео 

и разлить но бутылкамъ.
3) Раздавивъ самый сп'Ьлый крыжовникъ, оставить 

его па четыре дня; потомъ сокъ изъ него выжать и, 
прибавивъ въ пего ‘До часть сахара и 'Ло часть водки, 
влить все въ бочепокъ и поставить въ MliCTlj пе очень 
холодпомъ. Въ первые пять или шесть дней надобно 
смЬсь е/кедневно помешивать. По соверн1ен1и броже- 
н1я, окаичивающагося въ три —  четыре нед'Ьли, про­
цедить жидкость и разлить въ бутылки.

Если взять иополамъ крыжовника п смородины, то 

вино выйдетъ еще лучше.
Вино лимонно-апельсинное.— Взять: аиельси- 

повъ 50 штукъ, лимоповъ 10 штукъ, сахара 7 Фун- 
то1!ъ, р'Ьчиой воды 2 ведра, нивиыхъ дрояикеД 6 ло- 
жекъ, б'Ьлаго вина 2 бутылки. Растворивъ сахаръ въ 
под!;, прибавить лимонный сокъ и дрожжи и оставит), 
бродить 48 часовъ. Въ это время съ лимонной п аиель- 
синной коркп стираютъ Г1едру, которую прибавляютъ 
къ бродящей масс'Ь, ьъ которую кладутъ и сокъ, вы­

давленный изъ лимоновъ и апельсиновъ, и даютъ пере­



бродить еще трое сутокъ. Посл'Ь того сливаютъ въ 
бочку, подбавляютъ бол'Ье вина п закупориваютъ на 
пять или на шесть м'Ьсяцевъ. Потомъ его можно раз­

ливать въ бутылки.
Искусственная мадера изт. сидра. —  Взявъ 

сидра, только что выя;атаго, распустить въ немъ столь­
ко меда, чтобъ опущенное въ эту жидкость яйцо дер­
жалось на ея поверхности; потомъ кипятить эту см1>сь 
иа слабомъ огн'Ь, въ продолжен1е четверти часа, въ 
глпняномъ сосуда, или въ котл1з хорошо вылуженномъ. 
снимая тщательно образующуюся па поверхности 
niJHy. Посл-Ь того остудивъ, слить осторожно ЯчИДКОСТЬ 

въ боченокъ и оставить на четыре мЬсяца; тогда раз­
лить ее въ бутылки и закупорить. По истечен1и еще 
недель шести напитокъ совершенно готовъ. Если 
оставить его стоять въ бутылкахъ гораздо дол'Ье, то 
онъ до такой степени пр1обр'Ьтаетъ вкусъ настоящей 
мадеры, что часто пускается въ ходъ за настоящую 
певысокаго сорта.

Вино изъ талины . —  Очистпвъ сп'Ьлую малипу, 
размять ее и сокъ, процкдивъ сквозь холстину, вски­
пятить; при чемъ па каждый Фунтъ малины прибавить 
по ‘Л  фунта сахара, и вновь кипятить мипутъ пятнад­
цать, аккуратно снимая вскипающую п'Ьну. Когда 
жидкость остынетъ и отстоится, осторожно слить ее 
въ другой боченокъ и, прибавивъ дрожжей, поставить 
для брожеп1я, во время котораго влить по рюмкЬ



французской водки на каждый Фуптъ ягодъ. KpoMt 
того ну:кно нонЬснть въ бочепк^ мЬшечекъ съ двумя 
.ютамп толченаго мускатнаго цвЬта. Этотъ иапитокъ 
должепъ стоять полгода въ холодпомъ мЬст'Ь.

Вино изъ персиков'ь.— Взять сотню персиковъ, 
1 Фунтъ персиковыхъ листь^’въ, но 2 золотника му- 
скатпаго HBliTa, корицы и ванили, нолведра воды,
I ш тоФ Ъ  очнщеинаго спирта и 13 Фуитовъ сахара. 
Персики столочь но отд1;лен1п косточекъ, положить 
нъ бочепочекъ и, подливъ туда дв1з бутылки воды съ 
четырьмя золотниками меда, произвести брожеп!е, по 
окончаи1и когораго пропустить жидкость сквозь сито
II выдавить мякоть, а выжимки бросить. Между т1>мъ 
столочь сахаръ и распустить въ жидкости, положивъ 
туда ;ке персиковые листья, ттряности, остальную воду 
п сниртъ, и пастанвать три педали. Тогда сц1>дпть 
жидкость съ гуиц1, и но истечеи1и двухъ мЪсяцевъ, 
сли1;ъ и очистивъ клеемъ, разлить въ бутылки.

Вино р^Ьпное, —  Облупить p tn y , разрезать на 
ломтики, положить П0Д1. прессъ н выдавить весь сокъ. 
Па каждые i  Фупта сока подбавить 2 Фупта сахара и 
по стакану очищ етю й водки и влить все это въ бочку, 
которую не должно совершенно закупоривать въ про- 
долже1пе иед1)ли, дабы можно было осматривать, бро- 
дитъ ли вино? Когда оно иерестанетъ бродить, то 
закупорить бочку, п по истечеп1и трехъ м1>сяцевъ 
разлить въ бутылки.



Этимъ же образом'!, можно пыд’Ьлывать лпио и пзъ 
другпхъ корепьеиъ, какъ-то: свеклы, брюквы и мор­
кови.

Вино из-ь слив-ь. —  1) Сливы сперва сварить 
раза три, давая каждый разъ имъ остывать па возду- 
х 1;; иотомъ оставить ихъ бродить въ бочеик'Ь, при 
темиератур!; игежду 16 и 18“ Реомюра, и иакоиецъ 
разлить жидкоскь по бутылкамъ.

Вм'Ьсто Bapenia сливъ, можно прибавлять къ пимъ, 
um I jct 'L с ъ  водою, сахаръ,. медъ, экстрактъ изъ солода 
и друг1Я т. п. сахариыя вещества.

Такимъ же образомъ можно готовить вина и изъ 
другихъ плодовъ съ косточками, такъ же изъ рябины 
и дерена.

2 ) 11редпочтите.тьпо б'Ьлыя сливы иревраи1аютъ въ 
кашицу и варятъ съ равнымъ по в1;су количествомъ 
воды. Иотомъ ирим'Ьшав'ь сахара и н-Ьсколько гвозди­
ки, проп'Ьживаютъ жидкость, даютъ ей бродить три 
или четыре дня, очищаютъ и разливаютъ въ бутылки. 
Но ирошеств1и дв’Ьнадцати дней, вино им1;етъ уже 
вкусъ слабаго портвейна.

Вино изъ смородины, на подоб!е виноград- 

наго.—  I) Семь Фунтовъ красной смородины, 6 Фун- 
товъ мелкаго сахара и 40 золотниковъ розовыхъ цвЪ- 
товъ, см'Ьшавъ BMbCTlj, налить ведромъ чистой воды 
и двумя бутылками Французской водки. Закупоривъ 
бутыль слабо, поставить на со.тнце, завязавъ трянкою.



Когда ягоды побЬл'Ьютъ, перенесть бутыль пъ холод­
ное м'Ьсто, II дапъ жидкости па-чисто устояться, слить 
1!Ъ бутылки, закупорить, засмолить и поставить нъ 

песокъ.
2) Красной смородины 2 четверика, б1;лой сморо­

дины четверикъ, сахара 25 Фуптовъ, воды холодной
3 ведра, положивъ вт> надлежащей величины боченокъ, 
оставить бродить, съ прибавкою 18 золотниковъ стол- 
ченнаго виннаго камня, 4 бутылокъ Французской водки 
и горсти цв'Ьто1!Ъ ишиовника и левандныхъ. Когда 
см'Ьсь эта перебродитъ, даютъ ей отстояться и разли- 
иаютъ ВТ) бутылки.

3) Собравъ си1>лую бЬлую или красную смородину, 
дать ей нисколько времени провянуть, и положивъ въ 
котелъ, нагр'Ьть до 50" Р. Нродержавъ ягоды въ это(1 
темиератур'Ь около получаса, усилить я:аръ мало по 
малу до К1иг1з1йя, во время котораго сокъ смородины 
отделяется отъ ко;кицы. Проц'Ьдивъ его, подбавить 
сахара но 3 Фунта на ведро сока., слить въ боченокъ 
и, въ прилнчиомъ м-ЬстЪ давъ перебродить, разлить 

въ бутылки.
4 ) Взять зр'Ьлой красной смородины съ зернышка­

ми, выжать изъ нея сокъ, iipoutAHTb сквозь чистое 
полотенце, а остатокъ мякоти положить въ жомъ и 
посредствомъ его окончательно выдавить сокъ. Выжа- 
таго сока взять иолведра, чистаго виннаго спирта 2 
штоФа, хорошаго сахарпаго песка 2 Фунта и воды



5 бутьиокъ. Все вм^сгЬ перемЬшать и слить въ боче- 
иокъ, который плотно закупорить и поставить въ под- 
валъ, время отъ времени взбалтывая, въ течен1е не- 
д'Ьли. Посл1з того жидкость нроц1)ДНТь сквозь бумагу, 
для отд'Ёлен1я отстоя, и разлить въ бутылки, которыя 
плотно закупорить и поставить въ холодное м1;сто. По 
ирошеств1и н'Ьсколькихъ л'Ьсяцевъ получается очень 
пр1ятный напитокъ.

5) Раздавить 20 Фунтовъ самой спелой красной 
смородины, выжать сокъ и прибавить къ нему 5 бу- 
тылокъ чистой холодной воды. Этому соку даютъ хо­
рошенько отстоятд^ся, чтобы опъ сделался чистъ, посл-Ь 
чего ироц'Ьяатваютъ и сливаютъ его осторожно, чтобы 
гун(а снизу не поднялась, и на каждыя 4- бутылки сока 
влпваютъ но ‘/ j  бутылки Французской водки пли б̂ Ьда- 
го рома; иотомъ подслащпваютъ сахаромъ и разм1;- 
шаьъ, разливаютъ въ бутылки, которыя закупори­
ваются и ставятся месяца на три въ погреб7>.

6) Си'Ьлую смородш1у столочь въ ступ’Ь, сокъ вы­
жать и проп'Ьдить сквозь Фланель. Между тЬмъ въ кор­
чагу положить 6 фунтовъ сахара и 8 бутылокъ воды, 
и когда сахаръ распустится, то слить туда 3 Фунта 
смородпннаго сока и поставить въ приличпомъ MtcTl;, 
пом'Ьшивая ежедневно въ первые пять или шесть дне11 
и дополняя сокомъ то, что изъ корчаги во время бро- 
жен1я перельется черезъ края. По окончап1и броже- 
н1я, т- е. черезъ три или четыре пед'Ьли, слить жид­



кость п, проц-Ьдивъ, разливать въ бутылки, которыхъ 
однакожъ не затыкать, пока изъ иихъ будетъ выбивать 
жидкость. Когда ;ке последняя сделается свЬтлою, 
перелить ее въ друг1я бутылки и засмолить.

7) Совершенно сн'Ьлыя смородипныя ягоды собрать 
1!ъ то время, когда н1;тъ mi росы, пи тумана и солнце 
хороню грЪетъ, и оставить ягоды нисколько часовъ на 
солнц'Ь; потомъ, оп;ипавъ ихъ отъ стеблей, положить 
въ бочку, изъ коей нынуто дно, и столочь ягоды п е­
стами. Если сокъ слишкомъ линокъ или густъ,- то под­
бавить воды, но не слишкомъ много. Если же, напро- 
тивъ того, сокъ слишкомъ жидокъ, то прибавить ни­
сколько Фунтовъ сахара и перем1зшать. Паполнивъ 
бочку до трехъ или четырехъ дюймовъ отъ краевъ, 
слегка покрыть крышкою и оставить бродить, и по 
Mtp't того, какъ nljua будетъ вытекать, дополнять боч­
ку оставленнымъ для того подобнымъ же сокомъ. Какъ 
только шумное брожен1е въ бочк1; начнетъ умень­
шаться, закупоривать ее мало по малу втулкою, не 
затыкая сове^эшенно, и продолжать доливать внномъ. 
Наконецъ, когда 6poHjenie совсЬмъ окончится, заткнуть 
бочку совершенно.

Вино должно стоять два мЬсяна на гущ Ь; посл'Ь того 
разлить его въ бутылки.

8) Собравъ самыя сп1}лыя ягоды черной смородины, 
дать пмъ провянуть около двухъ сутокъ, потомъ вы ­



давить пзъ нпхъ сокъ и съ прибавкою сахариаго песка 
или очищениаго меда, въ ироиорц1и двадцати пяти 
фунтовъ на сто сока,да од и от ведра о'ипцеипаго спир­
та, поставить въ прилпчиомъ мЬстЬ бродить въ тсче- 
nie шести н1;сяцевъ.

9) Взять ягодъ смородины 10 Фуитовъ, Французской 
во-дкп 2 бутылки и вареной холодной воды 4 бутылки; 
все BJilicrb положить въ бутыль и выставить па солн­
це на пед'Ьлю или па дн’Ь, смотря по теплотЪ погоды. 
Когда ягоды, бьпшйя сперва па дп1;, поднимутся на 
иерхъ; тогда проц'Ьдпть ;кпдкость сквозь холстину, п 
прибавивъ 5 фуитовъ сахара, полтора стакана или 
около полубутылки лучшей Французской водки и столо­
вую ло/кку померапцовой воды, см-Ьсь опять выставить 
на сол1П1е па 5 пли 6 дней, пока она нр1йдетъвъ броже- 
nie. Горло бутылки завязать бумагою, которую проко­
лоть въ н'Ьсколькихъ мкстахъ булавкою. Когда броже- 
nie совершится, бутыль поставить въ погребъ, или во- 
об1це въ холодное м'Ьсто, и дать недЬли дв1; отстоять­
ся; йотомъ чистую жидкость сверху слить, а оста- 
токъ процедить сквозь пропускную бумагу. Врочемъ, 

можно, не отстаивая, прямо процЬдпть всю жидкость 
сквозь такую бумагу. Наконецъ чистую жидкость раз­
лить въ шамианск1я бутылки и закупорить, обвязывая 
пробки тонкою проволокою и заливая смолою. Бутылки 
съ виномъ хранить въ ирохладномъ m I i c t I s . В и н о  п о - 

сп1>ваетъ къ употреблен1ю чрезъ три недЬли ОП) раз-



лиики въ иутылкп, но можетъ сохраняться Сезъ вреда 
да/!:е нисколько лЬтъ.

Это BII110 очень хороню, и способы прпготовлен!я 
его не трудны. IbilXiTO Французской водкп можно брать 
ролъ НЛП хлебный нЬеннип,, только о’нцценпый уг- 
лемъ отъ снвушнаго занахп. lUrbcTO сахара мо;кно 
употреблять и картофельную патоку, но ея нужно 
брать вдвое больше нрот1Н!ъ сахара; а все-таки луч- 
miii вкусъ будетъ отъ чпстаго сахара р а Ф н и а д а . Вм е­
сто смородины мо/кно брать крыжовннкъ; по тогда 
сахара нужно меньше.

Вино изть тыквы.— Тыкву р'Ьжутъ въ мелк1е к у­
сочки, очнстнгл. ее нанередъ отъ сЬменъ и кЬжи, ио- 
томъ налнваютъ вт> половину водою и 1!арятъ до тЬхт. 
иоръ, пока тьнпш будетъ удобно раздавливаться. За- 
гЬмъ  затнраютъ смологы.иъ ячмепнымт» солодол1ъ, по­
лагая на каи.’дое вед1)о тыквенной гущи три Фунта со- 

'лода. Положнвъ все въ заторный чанъ, паливаютъ го­
рячею водою и, накрывъ, оставляютъ на полчаса сто­
ять; иослЪ чего м'Ьшаютъ какъ можно лучше, чтобъ 
не оставалось нн одного комочка. Иотоыъ нодбавля- 
ютъ холодной воды и остужаютъ, кладутъ дрожжей и 
даютъ перебродить. Иаконеиъ иерекладываютъ брагу 
въ кубъ, иерегоияютъ и двоятъ обыкновеннымъ сио- 
собомъ.

Вино изт. четырехъ плодовъ. — Берутъ двад­

цать четыре фунта сп'Ьлыхъ и пр1ятныхъ на вкусъ ви-



ш ень, диЬпадцать Фуитопъ красной смородппы, шесть 
фуитопъ ла.шны и пять Фунтонъ земляники и крьпков- 
иика, размипаю тъ ихъ какъ можно т1цательн1;(’ , п иа- 
ливъ полпедра хорош ей Французской водки, выклады- 
ваютъ всю м а сс у  въ хорош о закупоренный бочепокъ. 
Когда см-Ьсь постонтъ суткн, ;кндкость, находящуюся 
въ боченк'Ь, сц-Ь/Кивають, а оставшуюся ryu ;y  выжн- 
маютъ въ п р ессЬ . Къ полученно11 жидкости ирибавля- 
ютъ на каждый штофъ три столченныя гвоздички, пол- 
фупта сахарнаго неска и ‘Л  золотника ванили, и вы- 
мЬшипаютъ жидкость отъ времени до времени, покуда 
р а сп усти тся са х ар ъ ; загЬмъ даютъ отстояться въ те- 
чеи1е пятнадцати дней н наконецъ сцЬж иваютъ от­
стоя вш ую ся св-Ьтлую жидкость.

Вино изъ шелковичныхъ ягодъ. —  Набравъ 
сиплой шелковицы, положить ее въ деревянный чанъ 
или глиняную корчагу и палить на ягоды кипятка 
столько, чтобы OHt совсЬмъ покрылись имъ. Когда 
см'Ьсь остыпетъ такъ, что можно опустить въ нее р у ­
ку, ягоды выдавить, и па ка;кдое ведро CMtcn приба­
вить диа фунта сахара и дать перебродить.

Искусственное вино, вошедшее нынЪ въ 

употреблеше во Францш,—По случаю неурожая 
пипограда стали выд'Ьлыватъ во Ф рапц1и, для домаш- 
пяго употреблен1я, въ значительномъ количества ис- 
кусствеш юе вино, приготовляемое сл'Ьдующпмъ обра- 
зомъ.



Взять 1У4 ведра кипятка и положить въ него 10 зо- 

дотниковъ бузиипаго цп1;та да 14 золотпикоиъ цв-Ьта 
Ф1алковаго (за пеим15п1емъ посл1;д»яго мо;кно брать 
толченый ирный или ф 1злк овы й  корень), прстипятить 
нЪсколько минуть, процедить сквозь холстъ и вылить 
въ бочку. ПослЪ того прибавить туда же 10 Фунтовъ 
сахариаго песка и вым Ьшать см Ьсь хорошенько лопат­
кою пли палкою. Зат'Ьмъ прибавляютъ еще 8 'Л 1!сдеръ 
воды, */4 бутылки хорошаго (ренскаго) винпаго уксуса, 
15 золотниковъ лучшаго хмЬля и 4 золотника пивныхъ 
дрожжей; все сильно перем1;шиваютъ и, закупорпвъ, 
оставляютъ па п-Ьсколько дней въ поко!;, въ подиал'Ь. 
Иаконецъ разлпваютъ п закупориваютъ въ бутылки.

УвЬряютъ, что этоп. деп1евый напптокъ, бутылка 
котораго обходится дешевле 2 кои. сер ., очень вкусенъ 
и здоровъ.

Вино американское. —  Въ сЬве1>ной АмерикЬ 
дЬлается напитокъ, предпочитаемый тамъ многими 
виноградному вину. Надобно сперва сдЪлать обыкно­
венный сидръ или яблочный квасъ и бросить туда же 
остатки отъ меда, когда его очищаютъ для долгаго хра- 
неп1я. Эту CMtcb процЬдить, преаде чкмъ она при- 
деп> въ брожен1е, и прибавить туда столько обыкно- 
венпаго меда, чтобъ япцо могло плавать на см1;си. 
Приготовленная такимъ образомъ CMtcb оставляется 
на 5 или 6 нед'Ьль, пока совершенно перебродитъ. 
Тогда очищзютъ паппт01гь яичнымъ бЬлкомъ и приба-



нляютъ столько яблочпаго спирта (то есть спирта, до- 
иытаго иерегопкою изъ сидра или яблочпаго пииа), 
сколько нужно для кр-Ьиости иаинтка, разлплаютъ иъ 
боченкп или бутылки и храиятъ для уиотрсблен1я. К а­
жется, что liMlJCTo яблочиаго спирта, котораго у  иасъ 

н'Ьтъ, ыо:кпо прибавить хорошаго очпщеппаго хл'Ьбпа- 
го спирта. Цолагаемъ, что этотъ паиптокъ должеиъ 
быть въ poAlj пашпхъ стариппыхъ медовъ, которыми 
предки паши услаждали свои бес1)ды, b m I jc t o  и ы п 'Ьп !- 

пихъ ВИП01 |)адпыхъ випъ.
Вино олипш1йское.— Такъ «азывали и!)мцы сл'Ь- 

дующ1й папитокъ. Взять пополамъ яблоковъ и лпмо- 
повъ, разрезать па кружки, уложить въ стеклянпыИ 
плоскш сосудъ или въ Фаяпсокую миску, пересыпать 
ыелкимъ сахаро-нъ и палить бЬлымъ или краспымъ 
французскимъ столовымъ випомъ, чтобъ прикрыть 
фрукты, и такъ ociaBuxb стоять сутки. Потолъ жид­
кость слить, а фрукты вын;ать въ пресс'Ь; вьикатый 
сокъ см'Ьшать съ пастояпцьшъ виномъ, проц1здпть 
чрезъ холстъ, слить ьъ бутылки, закупорить и хра­
нить 1!Ъ холодноЛЪ M'LCTlJ.

Березовый сокъ. —  1) Обыкновенное средство 
получать березовый сокъ посредствомъ просверлива- 
н1я или надрубап1л пижпей части березовыхъ стволоиъ 
пе только вредптъ росту деревьевъ, по и доставляетъ 
нечистый сокъ. Гораздо лучше, выбравъ нависш1й 
березовый сукъ отъ '/4 до 2 дюйыовъ тoлп^инoю и
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от|)убнвъ пли отпилют. часть такого сука, воткнуть 
оставиийся па дерев'Ь копецъ въбутылку, кувшинъ пли 
хотя иодойппкъ, а потолъ, крЬпко прпвязавъ этотъ 
сосудъ къ суку, дать елу качаться по 1ЮЛ'Ь вЬтра. Ио- 
добпымъ способомъ, въ теплые uecennie дни, въ про- 
должеп1е i — 6 часоиъ, ложно доб1)Пь пзъ каждаго сука 
бол'Ье 1 штоФа сока. При этодчъ сокъ получается совер- 
nieinio чистый п гораздо слаще обыкповеппаго, а дере­
во не терпптъ никакого вреда, потому что рапа па суку 
скоро заростаетъ. Березовый сокъ и самъ по себЬ со­
став ляетъ пр1ятпый и здоровый Becennift папптокъ; но 
пзъ пего варятъ eи^e очень вкус1юе пиво, причел.ъ 
остается въ экопоийп ‘Д  часть ячменпаго солода. Са­
мый же лучш1й папитокъ пзъ березоваго сока ecjb 
шипучка, похожая на шампанское. Ириготовляютъ ее 
сл'Ьдующпмъ образомъ. Въ чистый котелъ палить 30 

штоФовъ св'Ьжаго березоваго сока, и распустпвъ въ 
немъ отъ б до 7 Фунтовъ сахара, довести :кидкость до 
кш1'1лпя и варить, пока останется въ котл1> только 2 1  
штоФа, постоянно снимая oбpaзyюп.^yюcя п'Ьиу. Меж­
ду т'Ьмъ npifroTOBjiTb трехъ-ведерный анкерокъ, ио.4о- 
жить въ него отъ 6 до 8 очищепныхъ и въ кружки 
разрЬзапныхъ лимоповъ и, обливъ ихъ шестью или 
семью штоФами хорошаго б'Ьлаго випоградпаго вина, 
вылить туда же и в.скипяченный березовый со1;ъ, по­
куда опъ ещ е горячъ. Когда смЬсь охладится до 20 

градусовъ Реомюра, то прибавить къ пей двЬ полныя



столоьыя ложки лл чшпхъ ипвныхъ дроя<;кей и оста- 
шпь въ спокойиомъ иоло/Keiiiii дни иа 3 или на i ,  а 

поел'Ь того, слегка заткпувъ анкерокъ, отнесть его иа 
погребъ и ие трогать въ течен1е i  иедЬль. По проше- 
ств1и этого времени жидкость осторожно разлить по 
бутылкамъ, кр’Ьнко закупорить и пробки засмолить. 
Чрезъ 2 нед-Ьли шипучка будетъ готова для употреб- 
лен1я. Она сохраняется по нискольку лЬтъ и чЬм'ь до- 
лЪе стоптъ, т'Ьмъ бываетъ вкуснЬе. Березовый сокъ, 
собранный въ нродолжен1е дня, ненремЬино должно 
унотребтъ [гь дЬло въ тотъ ;ке вече1)Ъ. Такимъ а;о 

образомъ можно собирать и употреблять кленовы!! 
сокъ и ироч.

2) На три ведра березоваго сока 'берется 400 луч- 
шихъ изюыинъ, очищенныхъ отъ стебельковъ и мелко 
изрЪзаиныхъ. Березовый сокъ кииятятъ но крайней 
м'Ьр'Ь часъ, снимая всплывающую н'Ьпу, и даютъ про­
стынуть до теплоты парнаго молока, ггослЪ чего кла- 
дутъ въ него изюмъ, закрываютъ посудину плотно и 
каждый день вымЪшнваютъ его раза 4 или 5 . Собран­
ные отъ изюминъ стебельки варятся особенно въ 3 
или 4 штоФахъ березовицы, которую теплую прилива- 
ютъ къ прочей жидкости, чрезъ что развивается въ 
ней пр1ятный и н1>сколько пряный вкусъ. Жидкость 
въ такомъ состоян1и должна находиться въ течен1е 10  
дней, поел'Ь чего перепосятъ ее въ холодный ногребъ, 
и когда не будетъ уже приметно въ бочк1> никакого



miiirtilia, ее плотно закупориьаютъ. Разливаютъ по 
бутылкамъ жидкость по прошеств!и уже девяти sil;- 
сяцевъ.

Сонъ изъ клена. —  На взрослыхъ, толстыхъ п 
кр1шкихъ деревьяхъ клена пробуравливаюгь скважи­
ны весною, но нрошеств1и большихъ морозовъ, но ко­
гда коренья покрыты еще сн1>гомъ. Скважины пробу­
равливаются на BbicoTt нолуаршина отъ земли и прп- 
тоыъ на CTopout ствола, обращенной къ югу; нотомъ 
вставляютъ въ скважины стеклянныя, деревянныя или 
тростниковыя трубочки, чрезъ которыя стекаетъ въ 
подставленную носуду сокъ, слаще березоваго. Пзъ 
него можно добывать сахарный сиропъ и посредствомъ 
брожен1я превращать его въ вино й въ уксусъ.

Вино изъ кленоваго сока.— На три пли четы1)е 
кружки кленоваго сока положить одинъ Фунтъ чистаго 
меда, немного лимонной корки и гвоздики, и поварить 
съ часъ, снимая п'Ьну. Потомъ простуженную жид­
кость заквасить тремя столовыми ложками св'Ьжпх!. 
дрожжей, и когда жидкость перебродить и сделается 
свЬтлою, то, сливъ ее съ но,и,онковъ, разлить-но бу­
тылкамъ, засмолить и поставить въ погребъ.

Для л у ч н 1 а г о  вида и пр1ятн1'.йн1а10 вкуса, b m I jc t o  

меда, можно класть сахаръ и прибавлять въ бутылки 
по нискольку нзюминокъ.

Искусственное аликантское вино. —  Взять; 
сахарнаго песка 28 Фунтовъ, коринки 30 Фунтовъ,



калгана 1 лотъ, виннаго камня 1Уг лота, гвоздичпыхъ 
головокъ 7s лота, вина столоваго 1 ведро.

Коринка кладется въ чистый м1зшокъ изъ грубой 
холстины и разминается деревяннымъ пестомъ, а по- 
томъ толчется въ деревянной стунФ и высыпается въ 
бочснокъ, куда вливаютъ вино, кладутъ сахаръ и вин­
ный камень, и завязанные въ м'ЬшечкЪ толченый кал- 
ганъ и гвоздлчпыя головки; лотомъ все оставляютъ въ 
H O K O t ,  при температур* 10— 18® Реомюра, чтобы 
жидкость перебродила.

Боченокъ доляченъ быть такой ве^шчины., чтобы, по 
влит!и жидкости, еще оставалась третья часть емкости 
пустаго м1зста. Окоотанш броженш узнается т'Ьмъ, 
что изъ боченка не выходитъ болФе остраго газа и 
опущенная въ него зажженная св15ча не погасаетъ.

Перебродившую жидкость можно оставить въ холод- 
номъ м'Ьст'Ь въ закупоренномъ боченк1;, или разлить 
но бутылкамъ.

Вино изюмное.— Взять изюма два пуда съ поло­
виною, BMtcT'fe съ стебельками положить его иъ осьми- 
ведерный боченокъ и налить до трехъ четвертей вски­
пяченною водою. Р1зюмъ долженъ мокнуть ъъ вод1> дв1з- 
надцать дней, при чемъ падобно часто его помЬши- 
вать; потомъ жидкость слить и самый изюмъ, выжавъ 
въ пресс*, BMiCTt съ я<идкостью переложить въ дру­
гую такую же чистую бочку, прибавя Фунтъ виннаго 
камня, и оставить бродить. Брожен1е бываетъ сперва



шумное, и въ это время не должно бочки трогать; 
когда же оно сд'Ьлается*едва зам'Ьтнымъ, тогда бочку 
закупорить и оставить стоять м'Ьсяцевъ шесть или 
семь. Когда жидкость очистится, перелить ее въ дру­
гую бочку такой /ке величины и закупорить, а по про- 
шеств1и двенадцати или четырнадцати недель разлить 
въ бутылки. Если жидкость окажется еще не еовсЬмъ 
светлою, то очистить ее тремя лотами рыбьяго клея и 
осьмушкою фунта леденца. 41>мъ изюмъ былъ лучше, 
т1>мъ npiflTHlje выйдетъ вино.

Искусственный канарскш еектъ. —  Очистив­
ши 15 Фунтовъ изюма отъ стебельковъ, растолочь его 
и положить въ кр1>пкую, горячею водою вымытую вин­
ную бочку, куда влить также 5 ведеръ б^лаго вина. 
Бочка должна быть такъ велика, чтобы оставалось въ 
ней пустаго MiJCTa па четверть аршина. Она ставится 
1!ъ умеренно-теплое м'Ьсто, котораго температура 
не была бы однаконхъ выше 16 —  18° по Реомюру; 
при чемъ кладется въ нее 12 Фунтовъ сахара, и боч­
ка взбалтывается, въ течен1е трехъ дней, по одно­
му разу въ день; нослЬ чего прибавляютъ въ боч- 
ь'У  У ю  фунта виннаго камня и оставляютъ бродить 
niecTb или восемь нед'кль. Ио 0K0it4aniH броячен!я 
бочку переносятъ въ холодный иогребъ, втулку зако- 
•1ачиваютъ, чтобы 1юзд  ̂хъ не проходилъ, и оставляютъ 
въ такомъ полон;елпн въ течеи1е двухъ нед'Ьль; въ это 
и])омя мутность осЬдаетъ на дно и вшю делается



св'Ьтлымъ. Его тогда можно перепустить въ д[)угую 
бочку.

Боченки, въ которыхъ вино бродптъ, отсташшется 
и переливается, пе надобно окуривать С'Ьрою.

Искусственное кипрское вино.— Взявъ 80 бу- 
тылокъ б15лаго вина, прибавить къ нему 10 бутылокъ 
чистаго сока изъ бузинныхъ ягодъ. Сокъ должно вы- 
давлииать потихоньку и прибавить къ нему ~2 yintii! 
иибиря и 1 унц1ю пюздикн. Жидкость кипятится одипъ 
разъ, снимая п1;пу, потомъ выливается въ бочку, въ 
которую поло/кено 1 %  Фунта раздавленнаго въ ступкЬ 
изюма. Когда все постоитъ въ 6 o4 k1j п 1>ск ольк о  нед'Ьль, 
то можно вино разлить по бутылкамъ. Она по вкусу, 
цв1>ту и аромату очень походитт. на кипрское.

Искусственное лакриша-хрнсти.—Для дЬлан1л 
этого вина лучше всего употребить готовый KHnpcKiii 
сектъ. Къ нему прибавляется столько сиропа изъ чр- 
решенъ, чтобы оно получило темный цв1зтъ и пр1ят- 
ный кисловатый вкусъ. ^1ерешни для сиропа напе- 
редъ очищаются отъ косточекъ, разминаются и сокъ 
изъ нихъ вьшчимается. Сокъ этотъ варится въ гли­
няной немуравлеиой или ФарФоровой посуд1з, съ ран- 
нымъ по В'Ьсу количествомъ сахара, и потомъ про- 
ц1>живается сквозь Фланель. Вину даютъ отстояться 
въ 6o4Klj и переливаютъ въ бутылки.

Искусственная малага. — Раздавленнаго изюма 
70 Фунтовъ, персиковыхъ листьевъ 1%  Фунта и сто-



ловаго пина отъ 80 до 100 бутылокъ положить въ боч­
ку, закупорить и настаивать и-Ьсколько л^сяцевг, 
наблюдая, чтобы изюмъ всегда закрытъ былъ виномъ. 
По npouiecTin полугода випо cutaiH Baeicfl, а изъ гущи 
выдавливается вся жидкость; потомъ все смешивается 
BM’l;cTli и отстаиваотся. Отстоявшееся вино разли­
вается въ бутылки.

Искусственное капское вино. —  Настоящее 
приготовляется иа мыс'Ь Доброй Надежды и бываетъ 
красное и б-клое. Оно очень похоже на токайское и 
шало ему устунаетъ въ нежности, топкости, вкусЬ и 
сладости.

Искусственно прпготовлялотъ его сл1>ду.юпцшъ обра- 
зомъ;

Истолочь два Фунта съ половиною сахара, лолзолот- 
ника кор1апдра, ползолотника гвоздики, о,шнъ золот- 
никъ корицы., и сварить все это съ бутылкою розовой 
пли померанцово!! воды и двумя бутылками столоваго 
вина. Когда остынетъ, нроц-Ьдить эту смЬсь и налить 
ее съ ведромъ того я:е столоваго вина въ бочку, до 
трехъ четвертей ея объема, закупорить хорошенько и 
катать бочку пъ продолжен1е часа. Потомъ перенести 
на погребъ, дить устояться нЬсколько недель и для 
совершеннаго очнп^еп!я прибавить рыбьяго клея.

Искусственный туск атъ . —  I) Фунтъ сушена- 
го бузинпаго цвета и крупно столченпаго мускатнаго 
цп'Ьта п ореха по 15 золотпиковъ положить въ мЬшеч-



Kt въ молодое вино, налитое въ десяти-ведерную боч­
ку. Когда впно достаточно перебродитъ, пинуть м1>ше- 
чекъ, выжать изъ него въ вино всю влажность, и давъ 
напитку достаточно отстояться, разлить по бутылкамъ 
и поставить въ холодное м'Ьсто.

2) Мускатнаго- изюма 4.5 Фунтовъ, очищеннаго бу- 
знннаго цв^та Фунта и б11лаго столоваго вина 80 

бутылокъ кладутъ въ бочку и настаиваютъ нисколько 
м'Ьсяцевъ, наблюдая, чтобъ изюмъ всегда былъ покрытъ 
виномъ и бочка была крЬнко закупорена. Посл1з сц'Ь- 
живаютъ вино, выдавливаютъ выжимки и даютъ жид­
кости отстояться. Когда онъ очистится, разливаютъ 
его въ бутылки; если же оно долго остается мут- 
иымъ, то сц'Ьживаютъ его и очищаютъ предварительно 
рыбьимъ клеемъ.

Полынное вино.— Взять Фуптъ св'Ьжей или сухой  

полыни и, завязавъ ее въ холстинный м'Ьшечекъ, поло- 
;кить въ два ведра столоваго вина и настаивать до т'ёхъ 
норТ), пока вино получитъ вкусъ  ПОЛЬПН!.

Искусственный рейнвейнъ. —  На 5 Фунтовъ 
изюма налить ведро обыкновеннаго б-Ьлаго вина и 
прибавить 2 фунта сахарпаго б1}лаго песка съ двумя 
лотами виннаго камня. Всей этой смЬси дать перебро­
дить и отстояться, и потомъ разлить въ бутылки.

Искусственное токайское вино.— 1) Въ пяти­
ведерный боченокъ налить З ’/г ведра б'Ьлаго столоваго 
фрунцузскаго вина, и разведя въ немъ 20 Фунтовъ



сахара, прибавить туда же 15 Фунтовъ xopouiaro раз- 
мятаго изюма безъ стебельковъ. Разм1зшавъ всю эту 
см1зсь, долить бочепокъ винолъ и, закрывъ втулку 
холстиипымъ лоскуткоыъ, поставить ВТ) теил'Ь около 
lio  по Реом. Когда брожен1е совершенно окончится, 
боченокъ крепко закупорить и поставить въ холодный 
погребъ на восемь или на десять нед'Ьль, по проше- 
ств1и которыхъ вино переливается въ мепьш1й боче­
нокъ и опять ставится въ погребъ, пока оно сделает­
ся совершенно св1;тлымъ. Наконецъ оно разливается 
въ бутылки.

2) Ведро очищеннаго пенника палить на 13 Фун­

товъ лучшаго растертаго изюма, изъ котораго сЪмечки 
выкинуть. Водку па ягодахъ настаивать въ чисто11 
большой бутыли,заткнутой и поставленной въ теплом ь 
MlJCT'b. Когда водка настоится, взять 9 ведеръ столо- 
ваго Французскаго вина, положить въ него 15 Фунтовъ 
толченыхъ сухарей изъ р15шетиаго хл1>ба, и чрезъ 
сутки сливъ этотъ настой въ бочку, вместе съ изюм­
ною настойкою, прибавить туда же поджаренную кор­
ку р'15.шетнаго хл1зба въ 'Л  Фунта в1зсомъ. За т1змъ 
опустить въ бочку м'Ёшечекъ съ истолченными въ 
порошокъ 1 мускатнымъ ор1;хомъ, 6 золотниками 
инд1Йскаго перца, 12  золотниками травы дубровки и 
V» Ч'унта сухнхъ розовыхъ листьевъ. Бочку, заткнувъ, 
взболтать хорошенько, и когда жидкость совершенно 
чисто отстоится, разлить по бутылкамъ.



^Ггобы искусстсеиному вппу сообщить занахъ на- 
стоящаго стараго венгерскаго вина, надобно, предъ 
разлива1пемъ въ бутылки, сполоснуть ихъ настоемъ 
сЬмепъ пажптипка (Trigonella focnum Graecum).

Искусственный Фронтнньякъ, на манеръ 

приготовляемаго вть Англ!и.— У пасъ въ ипыхъ 
л Лстахъ растетъ много бузины и ягоды ея осыпаются 
пезъ всякой пользы. На 1 четверикъ очищенныхъ ОП) 
стебельковъ бузинныхъ ягодъ налить три ведра воды 
и кипятить см'Ьсь, покуда ягоды начнутъ сморщи­
ваться; потомъ, давъ отвару устояться, слпть его 
осторожно въ другой котелъ и, прибавпвъ 8 Фунтовъ 
сахара, покипятить еще 1 часъ, а посл1з того пере­
лить жидкость въ чистую кадочку п дать ей простыть, 
не закрывая. Надобно зам'Ьтить, что въ лгЬдныхъ, дал;е 
лужепыхъ котлахъ варить этотъ напнтокъ не должно, 
потому что онъ получаетъ отъ нихъ пепр1ятный вкусъ. 
Когда вылитая въ кадочку жидкость простынетъ, то 
подрумянить на сухой сковородЪ нисколько ломтпковъ 
бЬлаго хл'Ьба и, обмакнувъ ихъ въ хорош1я дро/кжи, 
бросить въ жидкость и почап;е разм1)шивать ее въ 
продолжен1е 3 дней, покуда см’Ьсь начнетъ бродить. 
Иыбродившую жидкость перелить въ бочепокт> и iro- 
ставить его на погребъ. Недель черезъ 10 или 12 вино 
будетъ готово для употреблен!я.

При разливк-Ь этого вина по бутылкамъ можно 
класть пъ каждую изъ нихъ по 4. изюмины.



Шампанское изъ ягодъ. —  1) Взять ягодт> кры­
жовника, б-Ёлой, красной и черной смородины, каж- 
дыхъ по 10  Фунтовъ, и перелывъ водою, откинуть на 
ptuieTO. Сложивъ ихъ п о т о м ъ  въ (Зоченокъ, налить 
иедр02м ъ о т в а р н о й  в о д ы  и  ш т о ф о м ъ  Ф р а н ц у з с к о й  в о д ­

к и , или очнщеннаго cin ip ra , перегнаннаго чрезъ по- 
меранцовую корку п березовый уголь. Эту настойку 
поставить В7> тенломъ м^стЪ на дв1> или три недЪли, 
или до т1зхъ норъ, пока ягоды начнутъ всплывать па 
верхъ, а жидкость станетъ мутиться. Тогда наливку 
слить, прибавить къ ней сиропа, сд15ланнаго изъ 4*/j 
фунтовъ сахара и бутылки поды, и снова поставить 
на 2— 3 дня, перебалтывая раза по два въ день, чтобы 
сахаръ хорошо разошелся. Посл1з трехъ дней боче- 
нокъ поставить въ холодный погребъ, чтобы образо­
вался осадокъ; потомъ осторожно разлить напитокъ 
въ бутылки, закупорить, засмолить и, поставивъ пъ 
погребъ, засыпать пескоыъ. Чрезъ 3— 4 недели напи­
токъ можно употреблять.

2) Ягоды крыжовни1{а, еще не совс'Ьмъ созр1злыя, 
истолочь въ cTynlJ, выжать сокъ и на всяк1й штофъ 

сока прибавить по ш тоФу воды. См-Ьсь эту оставить 

па два дня, пом еш ивая по временамъ; потомъ, проц^- 
дивъ сквозь сито, положить на каждый штофъ по 'Л 
фунту сахара и оставить отстаиваться двое сутокъ. На 
каждое ведро такой смЪси налить въ бочку по бутылка 
очищенной или Французской водки и бочку въ течен1е



пяти нед'Ьль оставить, незакрытою, а iiliny снимать 
Но iipomecTiiin этого времени, бочку заткнуть и оста 
вить стоять ц'Ьлый годъ; потомъ рамить по бутылкамъ 

Отличный бишоФЪ. —  Взять, xopouiaro медока 
или сотерна, и на ка;кдую бутылку вина 2— 3 поме 
ранца (смотря по величинЬ пхъ). Поджаривъ поме 
ранцы ц1;дакомъ, выжимаютъ сокъ ихъ въ бутыль 
куда всыпается и межо-искрошенная ихъ кожа и на 
ливается вино. Такъ оставляется эта см-Ьсь, пока хо 
poHJCHbKo. н-астоится. Иотомъ. подслащиваютъ вино 
полагая 'Д фунта сахара иа бутылку, и вскипятивъ 
оставляется до т1>хъ поръ, пока простынетъ. Потомъ 
отстоявъ,^ разливаютъ ьъ бутылки.

НАЛИВКИ ВОДКИ, РАТАФ1П И ЛИКЕРЫ.

Ягодная наливка.— Взять какихъ угодно ягодъ—  
земляники, клубники, малины, рябины и проч., и на- 
клавъ ц^лую бутыль, сколько войдетъ, безъ надавлива- 
н!я ягодъ, налить нанихъ сколько поместится въ бутыль 
хорошей очищенной водки или спирта, если жела-



телыю пмЬть наливку весьма кр-Ьикую. Давъ постоять 
около полугода, жидкость сливаютъ и остатокъ выдав- 
ливаютъ. Въ эту жидкость кладутъ по вкусу сахара п, 
давъ ему распуститься, ироцЪжпваютъ сквозь бумагу. 
Тогда наливка готова.

Наливки изъ ягоднаго варенья. —  Па Фунтъ 
ягодъ, какпхъ угодно, берется Фунтъ сахара »  варит­
ся жиже и мен'Ье чЬмъ обыкновенное варенье. Когда 
остынетъ, складываютъ его въ большую банку и раз- 
водятъ Франг(узскою водкою, полагая па i  Фунта саха­
ра, сваренпаго съ 4- Фунтами ягодъ, отъ шести до вось­
ми бутылокъ водки. Разм'Ьшавъ варенье ложкою, дол­
жно банку завязать и поставить въ подвалъ, гд'Ь дать 
нал1П!К'Ь стоять м1>сяцъ, или даже мен'Ье, ежедневно 
взм-Ьшивая. Малина, земляника, крыжовникъ не тре- 
буютъ больше двухъ недель для настойки; проч1я же 
ягоды могутъ стоять м'Ьсяцъ. Когда наливка довольно 
настоится, перестаютъ взбалтывать и даютъ гущ'Ь 
ос'Ьсть на дно; потомъ чистое сливаютъ въ другую 
банку, чтобъ ещ е устоя.тось и не попало бы гущи въ 
бутылки, что отнимаетъ доброту у  наливки. Остаю­
щ аяся гущ а не пропадаетъ; она идетъ въ перегонъ вод­
ки и для д'Ьлаы1я очень хорошаго уксуса. Когда налив­
ка въ другой банк-Ь совершенно отстоится, процЬдить 
ее сквозь хлопчатую бумагу и, разливъ въ бутылки, 
крепко закупорить и держать въ norpe6lj, въ n e c K t ,  

какъ бутылочныя вина.



Абрикосовая и персиковая наливки.— Абри­
косы разр'Ьзыпаютъ на пебольш1е кусочки, косточки 
1кзъ ппхъ выппмаютъ, рпзбмваютъ и выиутыя ядра тол- 
кутъ 1!Ъ cTyiiKt; потомъ BMtCT't съ лясомТ) абрпкосоьъ 
кладутъ въ бутыль и налпваютъ очищенною 1юдкою, 
црпбавя туда ;кс полного корицы и гвоздики. Закуп-о- 
ря бутыль, ставятъ ее на солнце нед15ли на двЪ или па 
три, прнчемъ бутыль надобно каждый день побалты­
вать. Когда наливка настонтся, подслащиваютъ ее са- 
харолъ и, разлнвъ въ бутылки, зарываютъ въ песокъ.

Такъ же приготовляется и персиковая наливка.
Вишенный экстрактъ вть запась. — СпЬлыя 

черныя ВИН1НИ толкутъ съ косточками, сокъ выжпма- 
ютъ сквозь полотенце и проц1зживаютъ сквозь Фланель. 

На бутылку сока кладутт) нолфунта толченаго сахара и 
И11;1наютъ, пока онъ весь распустится. Этотъ сокъ раз- 
.твэютъ въ бутылки, прибавляя въ каждую по рюмк* 
очищенной водки, по двЬ гвоздички и по кусочку ко­
рицы, закупориваютъ и ставятъ въ ногребъ, съ пе­
сокъ. Этого экстракта прибавляется въ бутылку сто- 
ловаго впнограднаго вина по рю5п;1> или по двЬ.

Вишневка.—  1) Взять зрЪлыхъ вишень, перемыть 
и, исыпавъ иъ бутыль, налпть хорошею водкою такъ, 
чтобы ею покрылись ягоды, и дать стоять м-Ьсяца три. 
Потомъ слить, а ягоды истолочь въ стуик'Ь BMlJCTli съ 
косточками и опять все BMbcTl; съ жндкостт.ю поло­
жить въ бутыль, которую вынести въ подвалъ, пока со­



вершенно устоится. Потомъ сластпть, полагая на б у­
тылку отъ 'Л до I фунта сахара.

2) Сп'Ьлыхъ Biiuieub, сладкихъ и кислыхъ поровну, 
высушить въ печи, но такъ, чтобъ onlj не пересохли, 
столочь въ ступк'Ь и прибавить немного толченой гвоз­
дики, корицы и мускатнаго цвЪта. Пото.мъ изъ этой 
CiMtCH наделать шариковъ, величиною въ куриное яйцо, 
поста)И1Ть на доскЬ иъ хлЬбную печь, и когда они вы- 
сохнутъ, сложить въ банки и, завязавъ плотно нузы- 
ремъ, беречь для унотреблен1я.

Когда потребуется сд'Ьлать вишневку, то растолочь 
нЬсколько шариковъ и палить на нихъ очии;енной 
французской водки.

Наливка земляничная и клубничная. —  Яго­
ды, очищенпыя отъ чашечекъ и хвостиковъ, кладутъ 
въ бутыль, которая должна быть ими наполнена по са­
мое горло; потомъ наливаютъ ягоды очищенною вод­
кою, ставятъ на солнце и даютъ хорошенько настаи­
ваться; когда ^  шливка настоится, то иодслащива- 
ютъ еетА^^?шивъ^въ бутылки, закупориваютъ и за- 
смаливаютъ.

На эти ягоды наливаютъ иногда не одну только вод­
ку, но ирибавляютъ къ ней еще сладкое 1!ипоградное 
вино, полагая на три части водки одну часть вина. Та- 
кимъ же образомъ приготовляюгъ наливки изъ ежеви­
ки, княженики, морошки и проч.

Сливянка. — Выбрать самыхъ Сп'Ьлыхъ и тве])-



дыхъ слипъ, -перемыть ихъ, положить ьъ бутыль, на­
лить хорошею водкою и дать постоять месяца два или 
три; но пе сливать ее совс'Ьмъ, какъ д'Ьлается съ дру­
гими наливками, а по Mtp't отливан1я добавлять вод­
кою. Подслащивать падобпо по вкусу.

Дулевка.— Для этой паливки берутся дули не толь­
ко совершенно си'Ьлыя, но нисколько уже полежавш1я 
и внутри покрасн'Ьвш1я. Разр1;завъ каждую изъ нихъ 
на четыре части, сушатъ ихъ сперва на с о л п ц ё , а п о - 

томъ досуишваюгъ въ печи; посл'Ь'чего, полоя;ивъ ихъ 
въ боченокъ, налнваютъ подогретою очищенною вод­
кою. Боченки, въ которыхъ приготовляется эта налив­
ка, закупориваются весьма тщательно и зарываются 
па шесть недель въ землю, а потомъ становятся въ 
погребъ. Пзъ боченкоръ переливаютъ наливку въ бу­
тылки..

Дулевка и яблоновка. —  Ду.ти и яблоки, хоро- 
ш!я вкусомъ, сладк1я и кислыя, но отнюдь не горьк1я, 
завялить па солнц'Ь п потомъ, положивъ въ бутыль, 
налить хорошею водкою. Давъ простоять м15сяца два 
или три, разливатъ въ бутылки, всыпавъ въ каждую 
по одной 4aiinoii ложк-Ь сахара. Потомъ крЬпко заку­
порить и поставить въ пог1)ебъ на н'Ьско.1ько времени,

Черет^пшикъ, —  Взять зр1;,лыхъ черемховыхъ 
ягодъ и, истолокши ьъ деревянной ступ1>, гЬсто выло­
жить въ бутыль и налить французской водкой, такъ 
чтобы водка покрыла ягоды. Эту жидкость двЪ пед'Ьли



болтать ежедневно, поставпвъ на солнце или въ- теп­
лое м'Ьсто. Потомъ «лить жидкость и подсластить.

Рябиновка, — Взять зрЬлой рябины, прихвачен­
ной уже ыорозомъ, перелыть и перебрать ее хоро- 
jueubKo и, откинувъ сперва на решето, чтобъ стекла 
вода, насыпать потомъ въ бутыль, палить очюцеипой 
водки И.Ш спирта и дать постоять лЁсяца два или три.

Розоновка, —  БФлаго вина 5 бутылокъ и стаканъ 
французской 1ЮДКИ настоять .розами., кото1>ыя ne,peAili- 
нять н1>сколько разъ, пока вито приыетъ розовый за- 
пахъ и будетт  ̂ в-язкиыъ па вкусъ. Потомъ подцветить 
его красной сыород1пюй, которую должно класть въ ви­
но уже настоянное розами; на 5 бутылокъ потребно та­
релки три смородины. Давъ еще постоять съ мЪсяцъ, 
наливку подсластить сахаромъ, подваршая ее немного 
на /каровн’Ь.

Калиновка. —  Зрелую калину, очистя хорошень­
ко, опарнть въ горячей вод^ около десяти мниутъ; по­
томъ, откинувъ на р15шето, положить въ бутыль, на­
лить хорошею водкою и дать постоять месяца два или 
три. Если же есть клюква, то обдавъ ее также горя­
чею водою, всынатъ вм15СТ'Ь съ калииой.

Малиновка. —  Сзять сока малиноваго три ш тофз, 

вишпеваго полторы бутьмки, винпаго спирта 6 што- 
Ф ов ъ  и сахара 6 Фунтовъ. Сахаръ распустить въ ягод- 

номъ cokIj и , смЬш авъ съ  С1шртомъ, дать отстояться. 

Потомъ слить, проц-Ьдить и разлить въ бутылки.



Наливка изъ винныхъягодъ,— Виииыхъ ягодъ 
1 фунтъ, истолокши въ иготи, налить ш т о ф о л ъ  Ф[)аи- 
цузско11 водки въ бутыли н, закупорикъ крепко, по­
ставить на солнце, на ц15лый мЬсяцъ. Но upouiecTBiii 
л1;сяца слить водку, развести двумя штоФами бЬлаго 
виноградиаго-вина и, иодсластивъ сахароыъ, разлить 
въ бутылки.

Смородиновка. —  I) Берутъ сока смородиниаго 
1 ‘/2 штоФа, французской водки или спирта 6 ш т о ф о в ъ , 

корицы крупно столченной и гвоздики но 1 золотит:у, 
сахара 2 Фунта, Водку, настоявъ съ упомянутыми пря­
ностями, слить BM'bcTli съ смородинныдгь сокомъ и 
дать м’Ьсяцъ постоять. Потомъ чистую жидкость слить, 
распустить въ ней сахаръ и, проп-Ьдивши, разлить въ 
бутылки и закупорить.

2) Смородину самую спелую обобрать съ в1;точекъ 
и на каждый Фунтъ ягодъ взять по Фунту толченаго са­
хара и сыпать въ чистый боченокъ послойно, пока 
будетъ бочепокъ полонъ. Потомъ налить бочепокъ пол­
ный водкою, закупорить и поставить на три м1>сяца. 
Посл1>, сц'Вдя, разлить въ бутылки. Если на оставш1я- 
ся въ боченк'Ь ягоды налить отварной воды и дать на­
стояться, то выйдетъ еще наливка втораго сорта.

3) Взять 6 Фунтовъ самой спелой черной смороди­
ны, очистить ее, раздавить и, выложивъ въ бутыль, 
влить шесть ш то ф о въ  Французской водки или хороша- 
го виннаго спирта. Можно туда же положить немного



корицы 11 гвоздики. Бутыль постаиить на дна м1;сяца 
на солнце, нослЬ чего яшдкость Н1)0ц1;дить сквозь 
суконку. Иалнвка эта какъ цв-Ьтомъ, такъ и ькусомъ, 
будетъ очень хороша, но если нростонтъ года три, то 
сделается еще несравненно лучше. Подслащивается 
она мелкиыъ сахаромъ, котораго надобно, на тесть 
фунтовъ смородины, три или четыре Фунта.

Терновка.— Для нея требуется большая бочка отъ 
винограднаго вина. Втулка въ ней должна бытъ по- 
иросторн-Ье, чтобы свободно можно было класть тер­
новый ягоды и мешать ихъ. Предъ гвоздемъ, изъ ко­
тораго ц1;дятъ, прибивается плетушка изъ оскоблен- 
ныхъ прутиковъ, чтобы ягоды при ц'Ьжен1и не проска­
кивали.

Ягодъ для терновки надобно брать на бутылку водки 
по полугарнцу. Ягоды собирать совершенно сп'Ьлыя, 
и когда уже oh Ij начнутъ вянуть. Если же для напол- 
нен!я бочки нельзя вдруп> собрать довольнаго количе­
ства ягодъ, то должно ЯГО.ДЫ перебрать, чтобы пе было 
между ними попорченныхъ, и разсыпать ихъ въ Tt>HH 
тонкимъ слоеыъ, часто поворачивая, чтобъ oH't не 
загнили.

Набравъ нужное количество терна, третью часть 
его перетолочь въ деревянной ступ'Ь, чтобы косточки 
разбились, и см1;шавъ съ целыми ягодами, класть въ 
бочку, а потомъ налить водкою. Всего количества



ягод11 тсрнолыхъ толочь ие должно, для того, что тогда 
ягоды лягутъ плотнымъ слоемъ и водка въ нихъ сво­
бодно проникать не будетъ.

Малороссшсшя наливки.— Въ Малоросс!и, сла- 
вян^e^icя своими наливками, коренныхъ наливокъ счи­
тается дв1;: втипевка п сливянка. Это наливки по 
преимуществу, натуральныя и неподслаи1еш1Ыя; под­
слащивать ихъ считается вандализмомъ, да он'Ь и не 
требуютъ этого, если хорошо приготовлены. Бторосте- 
иеиныя наливки, то;ке неподслащенныя, яблоновка, 
грушовка, терповпа и ря()нновка, не пользуются та­
кой народностш, KfjOM'b последней. Третьестепенный 
наливки требуютт. прибавден1я сиропа и потому въ 
Малоросс!и мало уважаются, таковы; малхиювка, 
черносмпродиповка и клубпиковка, ОнЪ Т'Ьмъ только 
хо[)оши, что ароматны.

Вишневка. Когда вишни простыя (отнюдь не шнан- 
cкiя) созрЬютъ совершенно, такъ что будутъ не ал'Ьть, 
а черн-Ьть на дерев1;, то утромъ, когда сойдетъ роса, 
срывать ихъ безъ хвостиковъ въ корзины и высыпать 
на приготовлрипыя ряднины, разсыпая такъ, чтобы не 
лежала виниш па винш’Ь, а въ одипъ ярусъ; р1;дпииы 
долячиы быть положены въ такомъ м1зст'Ь, чтобы ихъ 
Ц'Ьлый день ocв’tи^aлo солице. Если день будетъ жар- 
к1й, ввечеру вишни начнутъ покрываться какъ бы 
медомъ, линнутъ къ рукамъ и слипаются въ комья, а 
на вкусъ дглаются очень сладки. Когда, по заход1з



С0.1ЦЭ, OH't пыстынутъ, всыпать пхъ, чрезъ втулку, 
въ бочеиокъ, который-при этомъ надобно осторожно 
нокачивать, чтобы niiuHin хорошенько улеглись; тогда 
налить очищенную водку, такъ чтобы только чуть 
покрыла вишни, поставить въ ногребъ на подставки, 
чтоб7> боченокъ не касался пола, и на другой день 
опять долить, и продолжать это дпя два или три, пока 
ягоды вбираютъ въ себя водку. Чрезъ 10 дней ввин­
тить внизу боченка кранъ (лучше, если онъ приго- 
товленъ за])ан'1;е), выпустить нзъ пего всю жидкость 
въ какую нибудь посудину и опять влить ее чрезъ 
верхнюю втулку. Недели черезъ дв1; молшо получить 
отличную виншевку. По при этолъ им-Ьть правиломъ; 
выпувъ бутылку вишиевки, влить въ верхнюю втулку 
столько же водки и продолжать это до т1;хъ поръ, пока 
наливка будетъ отзываться водкой. Ежели первакъ, 
т. е. euJie перазведенную, спустя месяца три поел!: 
налит1я, разлить въ бутылки, хорошо закупорить, 
засмолить и им1;ть Tepnljnie подождать годъ, то вый- 
дутъ вишневы я cjneini.

Липкость BHHienb есть м1зра, до которой надобно дер­
жать ихъ на солнц1з, и если день не очень Н1арк1й и 
он'Ь къ вечеру не будутъ слипаться, то, не снимая сч> 
р'Ьднинъ, долято ихъ, до вечерней росы, внести въ 
сухую комнату, и на другой день опять вынести на 
солнце, пока не слипнутся; тогда, прохолодивъ въ 
т1;ни, наливать. Не должно однакожъ передерживать



liniimii ua солицЪ, a такя;е брать uiumiii смочеипыя 
до/кдемъ.

Слиняппа. Она быиаетъ двухъ родо1!Ъ; одна непроч­

ная, которую иепрем'Ьпно нужно выпнть въ нолгода, 
п другая, которая можетъ простоять нисколько лЬтъ. 
Вкусны OHlJ oGli. Для слнвянкп ндутъ сливы только 
одного сорта —  ветерки или, какъ нхъ называютъ въ 
Малоросс1и, угорки. Этихъ угорокъ, только совершен­
но сн1;лыхъ, что видно по цв'Ьту *) и вкусу, и непре- 
.Mt.̂ 'HO снятыхъ съ дерева, насыпать, какъ и впшень, 
ПОЛНЫ!! боченокъ, и нотолп. налить четыре части водки 
и одну часть холодной отварной воды, тоже таю., что­
бы покрыла сливы, и оставить въ ноко'Ь нед'Ьли три 
или мЪсяиъ. Это первый способъ; онъ лучше втораго 
т1)лъ, что наливка слаще, ароматнее и нг:кн1;е, но за 
то отъ прибавки воды чрезъ полгода начинаетъ терять 
вкусъ п даже окнсать. Для втораго способа воды не 
нужно, и водка Ч'Ь1\1Ъ крЬпче, т1;ыъ лучше; за то и на­
ливка, что дальше— то лучше. Сделанная по второму 
способу, по Mtpl; употреблен1я, доливается; по пер­
вому же Н'Ьтъ. Въ бутылки ее разливать не годится; 
сливянка только тогда и хороша, когда берется прямо 
пзъ боченка со сливами, и если взятая бутылка не 
выпита дпя въ два, то на трет1й вы уже зам'Ьтите пе-

■) IK ’s p t ja f l  —  красносиняя.



рем1)Пу: ци'1)тъ изъ рубииоваго переходитъ въ иурова- 
тын, и ароматъ теряется.

Яблоновка и грушовка. —  Наливается водка на 
Kp'tiiKie и душистые зимн1е сорты, которые предвари­
тельно надобно заморить, т. е. продержать въ вытоплен­
ной нечи, пока они поиур'Ьютъ н сделаются мягкими. 
Терновка и рябиновка наливаются, какъ и вишневка, 
но лучше если out эти ягоды будутъ прохвачены на 
дерев!) малепькимъ морозцомъ.

Малиновка, черносмородиновка и клубии- 

новка. —  Ягоды наливаются сииртомъ, и когда на­
стоятся, то разводятся сирономъ. Лроматъ, особенно 
нервыхъ двухъ, удивительный.

Сиропъ для подслащиван1я наливокъ и во- 

докъ.— Три фунта сахара разварить въ штоф'Ь воды, 

снимая н-Ёну до т Ьхъ норъ, нока ея больше не будетъ; 
нотомъ простудя и давъ недЬли дв'Ь постоять, сиропъ 
этотъ приливать въ наливку, водку 1Гт. п ., полагая 
около четвертой части противъ количества водки.

Подцв%чиван1е водок-ь. —  1) Въ а.»ыи и ф1оле- 
цвгьта. Золотникъ коншнили столочь мелко и 

парпть въ кастрюл15 съ штофомъ воды, прибавя туда 
ii;e золотникъ чистаго кремортартара (очищеннаго 
впниаго камня) въ норошк'Ь. Давъ устояться, про­
цедить сквозь ветошку и сберечь для уиотреблен1я. 
Зтимъ растворомъ можно подцвечивать водку въ альн!



циЬтъ разл11чш.1хъ о'гтЬ1и:о]!Ъ,. смотря по тому, сколько 
положить окраш11в;1Ю1це11 жидкости.

Если же 110дкраи1еипую кошенилью 1юдку перепу­
стить чрезъ цп'Ьты бедриица пли тысячелистника, то 
она получпп) Ф10лет0ВЫ14 цв'Ьтъ. Въ этотъ я̂ е цв'Ьтъ 
мояаю нодкрашипать водку, прибавляя въ кошениль­
ный отварт) нисколько капель густаго отвара черники 
или сандала.

2) Пь зелеиыи цпгьтъ. Три пли четыре горсти кер­
веля столочь помельче и, положивъ въ топкую 1!Стоп1ку 
надъ воронкою, процеживать сквозь нее спиртъ. Онъ 
окрашивается чрезъ то въ зеленый цвЬтъ.

Зеленьи! цв'Ьтъ сообщаютъ водкЪ таки1е пастаи- 
вапьемъ съ листьями черной смородины, зори, сокомъ 
листьевъ петрушки, а также перьевъ лука. Перья па- 
добпо пе1)емыть, поло:кить въ горячую воду, вскипя­
тить раза два, потолъ выиувъ, положить въ холодную 
воду и, выдавивъ изъ нихъ сквозь ветошк^' сокъ, 
варить его въ серебряной разливной ложке, пока 
укииитъ половина; остальное будотъ зеленая кра­
ска, которая годится для подцвечиван1я водокъ, желе 
и  П1)0Ч.

3) Вь золотнсто-ораншевыи мли ио.черапцовыы 
цвгыпъ. ШаФранъ настоять въ впнпомъ сгшрт1з и при­
бавить туда пелшого сока изъ ягодъ голубиц1>1 или 
черишш. Илые настаиваютъ также спи11тъ померан- 
цовою коркою.



4) fib красный цтыпь окрашпваютъ настойкою су- 
шепыхъ ягодъ черники.

5) Иъ желтые цв/ьта красятъ точно такъ /Ке, какъ 
и въ золотистый, употребляя большее или меньтее 
количество шафрана, которылъ можно получить ксЪ 
отт1;нки желтаго цв1;та.

6) Сипенатыи цвгьтъ получаетъ водка отъ проц'Ь- 
живаи1я чрезъ траву бедрннецъ (Pimpinella nigra) или 
чрезъ тысячелистш1къ (Acliillea uiillefolium). Выходитъ 
также красивый голубой цвЬтъ чрезъ настаиванье съ 
цв1>тамп васильковъ.

7) Въ темпо-красныи цвгьтъ. Настоять въ винномъ 
снирт-Ь сиыяго сандала или бразильскаго дерева, иро- 
Ц'Ьдить и подливать мало по налу къ водкЬ, до т1;хъ 
поръ, пока она получитъ желаемый оттЬнокъ.

Водка алкермесная. — Корицы 8 золотниковъ, 
розмаршш 2 золотника, лимонной корки 21 золотиикъ 
и кардамона столько же, столочь и наливъ тремя бу­
тылками очищеннаго спирта, дать стоять педЬлю в'ь 
тепломъ MtCTlj; послф того слить въ чистую посуду. 
Между гЬмъ разварить 2 <1-уата сахара въ двухъ бу- 
тылкахъ воды, снимая н-Ьну, и смЬ1нать съ настоян­
ною водкою. Въ каждый нпофъ  oToii водки кладутъ по 
три листочка сусальнаго золота и разбалтыиаютъ.

Водка анисовая. —  1) Стерши иъ мелк1й по[)о- 
шокъ иолфунта свЬжаго аписа, }1астаивать его въ те- 
чен1е месяца въ ведр'Ь очищенной водки н перегнать



на улЬренпомъ огн1; такъ, чтобы получить 7 пли 8 
штофопъ спирта. Потоыъ приготопивъ сиропъ изъ 4 

фуптовъ сахара и двухъ бутылокъ воды, примЪшать 
его къ спирту. См^сь будетъ имЬть молочный цв'Ьтъ, 
для уиичто/кен!я котораго нужно положить въ нее 
одипъ яичный б1злокъ и перем'Ьшать его какъ монаю 
лучше съ жидкост1ю, взбалтывая ее въ продолжен1е 
н’Ьсколькихъ дней. Наконецъ жидкость процедить.

2) СвЪлгихъ аписовыхъ с'Ьменъ 1 Фунтъ, бадьяно- 

вы хъ '/г фунта, киш пецовыхъ и волоско-укропны хъ 

по Ув фунта настаивать ы-Ьсяцъ въ ведр15 очищенной 

водки и потомъ перегнать. Къ полученньш ъ перегон­

кою 8 ц]тоФамъ водки прибавить 8 Фунтовъ сахар а , 

разведепнаго въ i  Фунтахъ воды, и всю см1)сь про­
цедить.

Б^лая желудочная водка. —  1) На ведро очи­

щенной водки полоячить; англ1йской мяты, шалФея и 
аниса по 1 ф унту, калгана и бЪлаго инбиря по ‘Д  

ф унта. Дагь этой см1зси настаиваться три нед-Ьли въ 
тепломъ M'tCTli, взбалтывая каждый день; потомъ въ 

кубЪ перегнать, а за пеим1)н1емъ куба пропустить 

сквозь бум агу.

2) Па ведро 04HHtenHar0 спирта взять аниса и шал­
фея но 2 фунта, кардамона 20 золотниковъ и инбиря 
16 золотниковъ, и поставить въ теплое MliCTO на три 
недЬли. Потомъ изъ 12 бутылокъ воды и 12 Фунтовъ 
сахара сварить сиропъ и, см1зшавъ его съ иастоянпымъ



спчртомъ, иодпарпть немного, дать устояться и про­
пустить сквозь бумагу или войлокъ.

Желудочный эликсиръ.— Взять корня горечав­
ки (genliana) 2 лота, ромашки римской, ромашки про­
стой, корня травы гребника (geum urbanum), калгана, 
кор1андра, аира и можжевеловыхъ ягодъ, каждаго но
1 лоту, корицы, гвоздики и мускатиаго цв1зта по 'Л 
лота;- искроншвъ все это помельче, всыпать въ бутыль 
и налить полуведромъ хорошаго хл1;бнаго спирта. 
Давъ настояться въ тепломъ м'Ьст1> дв1> недели, п]ю- 
цЬдить. Этотъ эликсиръ иьютъ, прим'Ьшавъ къ нему 
на половину воды, предъ об'Ьдомъ, когда чувствуютъ, 
что желудокъ не совсЬмъ исправенъ.

Вишенная водка или кнршвассеръ. —  Обо- 
рвавъ у вин1ень хвостики *), размять ягоды пестами 
и положить въ чанъ, стояпцй въ ум’Ьренно-тепломъ 
M-bcTt,. Во время брожен1я чанъ закрыть крышкою и 
чрезъ каждые два дня мЬшать въ немъ вишни дере­
вянною м'Ьшалкою. По OKOHHaniH брожен1я вся масса 
перекладывается въ кубъ для перегонки; пока выхо- 
дитъ изъ куба безцв’Ьтпая жидкость, до т1;хъ поръ она 
им-Ьетъ надлежащую кр-Ьпость, но какъ скоро начнетт, 
вытекать изъ куба жидкость мутная, то это знакъ, что 
она слабее и потому должно ее собирать въ отдельный 
сосудъ и перегонять вновь особо или переливать на

•) Можпо для этого брать я дикпя вишнп.



иовыя 1И1ШШ1. Впшнепыя косточки п ядра толкутся 
также особо и прикладываются къ вишенной мякоти, 
4To6fii водка иолучила особый миндальный вкусъ и за- 
пахъ, которые отличають ее отъ обыкновенной хлЬб- 
аой и виноградной водки.

Cyxifl вишни годятся также для дЬлан!я этой водки. 
Пхъ сперва кладутъ въ горячую воду, и когда он1> раз- 
мякнутъ, то разминаютъ ихъ пестами, складываютъ 
въ боченокъ еъ достаточными количествомъ воды и 
оставляютъ бродить; но въ этомъ случаЬ бро/кен1е про- 
исходптъ медленп'Ье.

Пзъ ягодъ терновника можно такимъ ;ке образомъ 
приготовлять водку, которая вкусомъ очень нр1ятна.

Гвоздичная водка. —  1) Па '/а ведра хорошей 
водки положить 20 золотниковъ гвоздики и настаивать 
дв'Ь нед'Ьли. Иотомъ, вылолхивъ въ кубикъ, прибавить 
еще Фунтъ гвоздики, перегнать и подсластить П1естью 
фунтами сахара.

2 ) Истолочь но два Фунта гвоздичныхъ головокъ и 
пзюма, налить ихъ ведромъ очшценной водки и на­
стаивать дв15 пед1зли; иотомъ перегнать и подсластить 
сиропомъ.

Водка дягильная. —  1) Хотя дягиль можно уп о­
треблять весь и съ корпемъ, но лучше всего брать его 
сЬмена. Пхъ надобно столочь св1)ж1я, или по крайней 
Mljplj мало лeжaвшiя, положить въ кубнкъ, палпть очи­
щенною водкою и перегонять до тЬхъ норъ, пока вы-



те кае тъ  п р о зр а ч н а я  ж идкость,- безъ  м олочиаго  отлива. 

П о  о ко н чан1и п ер е го н ки  ж идкость  п од сласти ть  с а х а р - 

п ы м ъ  си р о п о м ъ , си а р е н и ы м ъ  на 1юд1;, и  п р о п у с т и т ь  

ск в о зь  ц еди л ьн ую  б у м а г у .

2 j Кардамона 'Л  Фунта, корки лимонной 12 золот- 
никовъ, корепье1!Ъ и сЪменъ дягильпыхъ два Фунта, 
корня Ф1алковаго (касатика Флорентиискаго) '/2 Фунта 
и корицы '/4 фунта палить 2 ведрами очищенной вод­
ки и, настоявъ три нед'Ьли, перелить, подсластить и 
процЬдить сквозь войлокъ.

3) Д ва  ф унта  д я ги ля  и 2 золо тника  л аван д п ы хъ  цв1>- 

то въ  н а ста и ва ть  t j )h нед'Ьли въ  ведр^ oчин^eнпaгo b j h i - 

наго  с п и р т а , и  п о то м ъ  п р и б а в и в ъ  полведра  воды , въ  

кото рой  разведено  с а х а р а , п о  в к у с у ,  разм1зн1ать и 

нроц 'Ьдить.

Водка девясило-анисовая. —  Д ва  Ф унта  девя- 

си льп аго  к о р п я , 'Л  Ф унта  ап и са  и дв1; го р с ти  б у зи н - 

наго  цв1;та ск |)0 ш и въ , столочь  п м Ь ст !; и н а ста и ва ть  

т р и  педЬли  въ  вед1)1; слабаго  в и п н а го  с п и р т а . П о то м ъ  

п о д сл а сти ть  с а х а р п ы м ъ  си р о п о м ъ  и сженым7> са ха - 

р о м ъ  со о б щ и ть  водк'Ь з о л о ти с ты й  цв1;тъ.

Малоросс1йская запеканка. —  I ) В л и т ь  въ  б у ­

ты ль  полведра  оч ип ;епн а го  сп и р та  и п оло ж и ть  туда : к о ­

р и ц ы  12 з о л ., гвоздики  4 зол ., б ад ьян у  5 зол ., м у с к а т -  

н а го  цв'Ьта 1 зол. и  2 м у с к а т н ы е  ор Ъ ха , м е л к о -и с то л ­

ч ен н ы е . Б у т ы л ь , з а т к н у в ъ  к р Ь и к о , обм отать  чи стою  

тр я и ко ю , обм азать  т1)Стомъ тол п ц п ю ю  въ  два пальца



— uo —

II стапить въ леппй духъ ночи па 4 ночи, а по ут[>амъ 
вынимать и хорошенько взбалтывать. По iipouiecTBii i  

четырехъ сутокъ слить, пропуская сквозь полотно, и 
подсластить спропомъ, полагая на каждый П 1т о ф ъ  за­
пеканки 1 или 1%  фунта саха])а.

2) Корицы, г в о з д и к и , мускатнаго цв'1зта, амускатпа- 
го о])'Ьха, тмина— ио 1 лоту каждаго, калгана, Ф1алко- 
ваго корня, №лаго инбиря, простаго пе])ца, гвоздпч- 
наго перца, кардамона, горькихъ померанцовъ, боб- 
ковъ, померан новой корки и бадьяна— ио 2 лота каж­
даго, стручковаго перца Ю стручковъ и шэФрапа 1 

золотникъ. Все это надобно положить въ большо1'1 му­
равленый горшокъ, налить ,1вумя ведрами передвоен­
ной очищенной водки, замазать хл1;бомъ и ставить въ 
печь, въ легк1й духъ, па ночь, а утрсгмъ вынимать. 
Эта операц1я повторяется разъ десять. Нотомъ жид­
кость сливается, нроц'Ьживается и подслащивается, 
какъ кто любитъ.

Горькая эссевц1я Галле.—  Изять по 3 лота дя- 
шля, б-Ьлаго бедрнпца, полыни, корня конскаго щаве­
ля, трилистника и папоротника, и изр1;завъ мелко, 
скласть въ бутыль и налить сниртомъ, двумя пальца­
ми выше травы, прнбавя одииъ золотппкъ янтарпаго 
масла. Это настаивать въ теиломъ MliCTt около месяца 
н потомъ проц'Ьливъ, прибавлять эту эссешию въ ко­
личеств!; н-Ьсколькпхъ капель въ другую водку. Она 
гонитъ глисты и согр'Ьваетъ желу.юь'ъ.



Ганяоверсшй горьк1й шнапсь. —  Ьзять три­
листника, тысячелистника, душицы и горькой мяты 
по одной прнгоринт, полыни вдвое, горечавочнаго н 
ф1алковаго корня по 3 золотшжа, укропиаго с'Пменп н 
аниса но нолулоту, гвоздики 12  штукъ. Все изрезать 
и, истолокши, настошь хорошею водкою,

Нюренбергскш горькш швапсъ. —  Взять по­

ровну душицы, полыни, ]»озмарино11Ыхъ лнстьевъ, ве­
роники, земляники, п1алФея, розовато цвЬта, ф1алко- 
иаго и горечавочнаго корня. Все это смешать и на­
стоять хорошею водкою.

Горьк1й клаусталеръ. —  Взять 8 лотовъ поме- 
ранцовой корки, каскарили i  лота,-горечавочнаго н 
ф1алковаго корня по i  лота, б-Ьдаго инбиря, корицы и 
гвоздики по I '/ j лота и одинъ толченый мускатный 
ор1)хъ. Все это смгшавъ, налить шестью бутылками 
французской водки и дать настояться. При унотре 
блен1и этой настойки м'Ьшать ее съ сладкою водкою.

Авглшск1Й горьшй шнапсъ.— Взять по б ло­
товъ померанцовой и лимонной корки, по 3 лота тми­
на, калгана и кардамона, по 2 лота горечавочнаго и 
ф1алковаго корня и I лотъ англ1йскаго перца. На все 
это налить 5 бутылокъ спирта, настоять, процЬдить 
п потомъ развести водою, сколько кому угодно, по 
вкусу.

Водка коричная. —  Цейлонской корицы 4 лота, 
гвоздики \ золотникъ, горькаго миндаля, очищеннаго



отъ шелухи, 6 лотопъ, з1)*здчатаго аппса (anisum slel- 
laluin) 1 лоп>, св-Ёжей померанцопой корки 4- лота п 
сухой че))пики 12 лотопъ пастоятБ въ 3 штоФахъ чи- 
стаго впппаго спирта. Давъ постоять съ педелю, слить 
и, прпбавпвъ два Фупта толчепаго сахара, pacnyuien- 
паго въ одпомъ ш т о ф 1; в о д ы , взболтать и процЪдить 
сквозь Фланель.

Водка кардинальская. —  Мелко usplisaTb три 
помераица, прибавить кт> inistb два лота свЪжей ме­
лиссы и 1 золотиикь ыускатпаго цв1;тд, и иа все это 
наливъ штоФъ очищеппаго оитрта, дать сыЬси насто­
яться въ закрытомъ сосуда въ течен1е двухъ нед'Ьль. 
Потомъ слить, подсластить сахаромъ,съ которымъ рас­
терты дв1> три капли эвирнаго масла померанцовыхт> 
цв'Ьтовъ и, нодбавивъ нолбутылки простой и стакан'1> 
поыеранцовой воды, процедить и разлить въ бутылки.

Водка изъ ягодъ, оставшихся послЪ нали- 

вокъ. —  Ягоды изъ-подъ лалнвокъ чаще всего вы- 
жиыаютъ, чтобы получить плохой наливочный отстой; 
а иногда бросаютъ, какъ безполезную вещь. Это на­
прасно; ибо ягоды изъ подъ наливокъ, перегнаиныя 
чрезъ кубпкъ, даютъ прекрасную ароматическую 1!од- 
ку. Па ведро ягодъ надобно налить полведра воды и 
выгнать изъ означенной CMlJcn три буты.тки.

Водка лимонная.— Взять 50 св1:яа1хт> лимоповъ, 
облупить желтую кожицу такъ топко, чтобы иа пои 
б^лаго мяса ничего не осталось, кожшду эту изр1;.



зать мелко, и положипъ ее въ ведро очтцепиой водки, 
настаивать м'1;сяцъ. Потомъ прибавить сахара 10 Фуи- 
то1!Ъ и, давъ всему постоять педали дв15, проц'Ьднть.

Ложно делать лимонную водку и изъ сухихъ лимон- 
ныхъ корокъ. На ведро вод1;п взять этой корки два 
фунта, да 5 золотнг.ковъ впннаго камня, настанваи, 
дней двадцать м потомъ, подсластивъ 10  фунта5Н1 са­
хара, процедить С1юзь бума1у.

Водка миндальная. —  В з я т ь  м индаля  %  ф унта , 

а б р и ко со в ы хъ  ядеръ  '/4 Ф унта , к о р и ц ы  н к и н ш е и а  но 

1 зо л о тн и ку  и сахар-а 4 Ф ун та . В с 'Ь  c in  в е щ е ств а  с к р о - 

н т т ь  и и столочь , и вы л ож и въ  «ъ б у ты л ь , налить  п я тью  

б у ты л ка м и  о ч и щ е н н о й  водки  и  н а ста и ва ть  нед-Ьли тр и . 

П о то м ъ  проц 'Ьдить ск1юзь с у к о н к у  и р а зл и ть  въ  б у ­

ты лки .

Водка мятная. —  Сухой мяпл четыре горсти съ
5 бутылками водки перегнать н потомъ подсластить
3 фунтами сахара, разпареннаго съ брылкою воды, 
и п[юц'Ьдить. Водку эту подкраиншаютъ въ зеленый 
цв'Ьтъ, настаивая ее прежде подслапцншпья горс1ью 
св1>жихъ листьевъ зори или черной смородины.

Водка персиковая. —  I ) На ведро хорошей очн- 
щеппой водки поло;кить персиковыхъ листьевт) пять 
Фунтовъ, настоять въ теп.юмъ MtcTli нед1;ли двТ. или 
три и перегнать, наблюдая, чтобы не попало игутпаго. 
Потомъ, вылущивъ ядеръ дикаго персика и горького 
миндаля по одному Фунту, истолочь, стереть съ моло-



комъ и продавить сквозь сито. Это настаивать дв1; не- 
д'Ьли съ перегнанною водкою и иаконецъ пропустить 
сквозь цедильную бумагу.

2) Столочь по два Фунта перспковыхъ ядеръ и ядоръ 
1'орькаго миндаля и налить ихъ полуведромъ oчпп^eн- 
пой водки, съ прибавкою 2 золотппковъ коршды. Па- 
стоявъ это нед1>ли двЬ, прибавить 6 Фунтовъ сахара 
и полбутылки воды померанцовыхъ циЬтовъ и вс»> 
проц-Ьдить.

Къ миндальнылъ и пв1)сико1!ымъ ядрамъ можно при- 
ба!!лять и впшенныя косточки.

Водка полынная. —  t) Взять верхушекъ полы­
ни 4 фунта, дягильнаго и Ф1алковаго корня и листьевъ 
душицы по 'Л фунта, масла аиисоваго 1 золотникъ и 
бадьяновыхъ сЬменъ 8 золотииковъ, и все это настаи­
вать четыре пед'Ьли въ ведр-Ь очищенной водки. По- 
томъ перегнать такъ, чтобы вышло Уз ведра, и приба­
вить три фунта сахара, раствореннаго въ бутылкФ во­
ды. Водку эту подцв'Ьчиваютъ листьями зори или чер­
ной смородины въ зеленый цв'Ьтъ.

2) Ведро водки перегнать на Фунт'к истолченныхъ 
верхушекъ полынной травы, подсластить и подцве­
тить.

Водка померанцовая. —  \ ) Взять корки съ че­
тырехъ померанцовъ и, налнвъ ихъ четырьмя бутыл­
ками водки, настаивать недФлю и потомъ перегнавъ, 
прибавить 2 фунта сахара и проц1>дить.



2) На вед1ю вод1:н полояситьсухо!'! iiowepaiiuoiioli кор­
ки 1'Л- ч>упта и настаивать дв^ пед'Ьлп, а нотолп) иод- 
4!ласт11ть 6 фунт, сахара и ироц'Ьдить сквозь Фланель.

3) Въ ведерный кубнкъ положить Фунтт> иомерапцо- 
вой корки, бадьяна полФунта, гвоздики, кардамона, 
Kopmibi и ук 1)01шыхъ сЬмеиъ по \0 золотннковъ, н 
наливъ хлЬбиымъ очищепнымъ внномъ, настаивать 
неделю; а нотомъ исреш ать и, иодсластя, iijtouycTHTb 
сквозь ц'Ьдильную бумагу.

Водка розовая. —  На розовые цв1;ты, сваренные 
въ сахар'Ь, налить водки и дать eii настояться; иотомъ 
нроц'Ьднть ее, и буде заиахъ розовый иокангется сла- 
бымъ, то въ каждый штофъ пустить ио три канли [>о- 
зоваго масла, растертаго съ сахаромъ.

Вевгерскш сливовицъ.— Самыя зр'Ьлыя сливы, 
вмЬст'Ь съ косточками, толкутся въ стуиахъ, подливая 
столько воды, чтобы масса сделалась жидкою кашею. 
Она сливается въ бочку, гд1з и оставляется до тЪхъ 
иоръ, пока иеребродитъ. Но окончаи1и брои;еи1я 1что 
познается потому, что ;кидкость нерестаетъ шии^ть) 
паполияютъ /кидкостью кубикъ и перегопяютъ. 11е- 
регпапиую водку можно еице разъ или два вновь пе­
регнать, смотря потому, какая надобна водка, слаб'Ье 
или покр'Ьнче.

Водка сосновая. —  ЛЬлодыя сосновыя hjhujkh, 

набранный весною, налить водкою и дать настояться 
съ нед1;лю; а потомъ перегнать водку и подсластить.



Тминная водка или кюммель. — Тмшш 1 

фуптъ, аписныхъ и укрониыхъ с'Ьменъ и сухой лп- 
люппой корки по 12 золо'ошковъ, Ф1а.1коваго корня
9 золотпиковъ— столочь и палить 3 бутылкали водки. 
Дать настояться въ течен1е недели, а потомъ слить и, 
подсластивъ 2 Фунтами сахара, ироц'Ьдить.

Двойная тминная водка, или доппель-кюм­

мель. —  Взять; х о р о ш а г о  тм ина 3 Ф унта, ап и са  '/4 
ф ун та , у к р он н ы х ъ  с'Ьменъ '/g Ф унта , ф1алковаго к о р н я

10  золотпиковъ, сухой лимонной корки 12  золотни- 
ковъ, сухой иомеранцовой корки 16 золотниковъ. Все 
это истолочь, налить нолуведромъ очищеннаго кр-Ьп- 
каго виннаю спирта и оставить дв1; нед'Ьли настаи­
ваться. Потомъ, разваривъ около 10 Фунтовъ сахара 
въ трехъ бутылкахъ колодезной воды, смЬшать съ на- 
стояттымъ спиртомъ, дать отстояться и потомъ про­
цедить сквозь пропускную бумагу.

Сахара точную м1зру опред-Ьдить трудно, и потому 
мы показали среднюю его нропорц1ю; можно упо­
треблять больше или меньше, смотря потому, кто 
какъ сладко любитъ эту водку.

Зеленая сборная водка. — На ведерный кубъ 
положить: зорнаго корня, девясильнаго корня, лимон­
ной корки и тмина по 1 фунту, изюма 2 фупта, полы­
ни Vj фупта, корня дягильнаго ’/4 Фунта и солодковаго 
корня 10 золотниковъ. Все искрошивъ, палить двумя 
ведрами п-Ьинаго випа и поставить па три пед15ли въ



теплое м'Ьсто; потомъ перегнать полтора ведра н под- 
зелепить сухою немецкою мятою и зорпымп листьями. 
Дапъ отстояться трое сутокъ, подсластить сахарпымъ 
сиропомъ, полагая на каждый штофъ подкп 1 Фуптъ 
сахара. Мяты и зориыхъ лпстьепъ для подцв15чен1я 
достаточно взять по фунту.

Водка изъ рябиновыхъ ягодъ. — Сокъ, выжа­
тый пзъ ягодъ рябпны, находясь въ м'ЬстЬ им'Ьющемъ 
надлежащую температуру, самопроизвольно прихо- 
дитъ въ спиртное Орожен1е, и если такую жидкость, 
по окончан1и брожен1я, перегнать, то можно получить 
до I  процептовъ отличной водки, содержащей па по­
ловину безводнаго виннаго спирта. Для этого, посл1; 
перпыхъ морозовъ, взять i  пуда сп-Ьлыхъ рябиновыхъ 
ягодъ и, истолокши пхъ въ ступ15, выжать сокъ; 
иосл1;дняго получится одинъ пудъ. Этотъ сокъ влить 
въ стеклянную банку, слегка закрыть досчсчкою, для 
предохранен1я отъ пыли, и поставить въ комнагЬ 
тепло-истопленной или на русскую печь. Брожен1е 
начнется чрез'й нисколько часовъ и совершится вт> 
нисколько сутокъ, Посл'Ь того, переброди1ин!й сокъ 
влить въ кубикъ и дважды перегнать. Иосл'Ь вторич­
ной перегонки получится бутылка прекрасно!! водки, 
содержащей около 40 процептовъ безводнаго спирта. 
Она походптъ вкусоыъ на хоронпй коньякъ и нисколь­
ко не содержитъ въ себ-Ь сивушнаго масла.

Джинъ.— 1) Взять; можжевеловыхъ ягодъ 20 ф у п -



то1!ъ, ВОДКИ хлебной 04iiuieiiH0ii 8 педеръ, ласла те])- 
пентнннаго 3 yiiiiin, масла мол;исе1!елова1о 5 yiiniii, 
сЬмеиъ волоснаго укропа 2 Фунта, сахара 30 Фум- 
товъ, квасцовъ 8 yiiniii-

Мо/К/Кевеловыя ягоды истолочь и настоять водкою 
въ теиломъ м'Ьст'Ь въ течение двухъ пед1)ль, иотомъ 
процЬдить. Масло стереть съ 3 Фуптами сахара п по­
ложить въ можукевеловую настойку, вмЬстЬ съ осталь­
ными 27 фунтами сахара и семенами укропа, пястоян- 
иымн въ ведр'Ь 1юды. Иотомъ перегнать чрезъ кубъ 
до двухъ третей и зат'Ьмъ, прибавнвъ 8 унц1й квас- 
цовъ, дать постоять и проц'Ьдпть сквозь Фланель или 
иулииу.

2) Взять; моисжевеловыхъ ягодъ 4 фунта, водки 
хл'Ьбной очищенной 1-2 бутылокъ. Пастоявъ столчен- 
ныя ягоды въ водк"Ь, перегнать ее до трехъ четвертей.

Отличная настойка.—  Взять: цвЪтовъ дунии1ы, 
зверобоя, аигл1йской мяты, зорнаго корня и номеран- 
цовыхъ корокъ, каждаго по полуфунту, укрошшго с1;- 
мени, кишнеца, аписа и можжевеловыхъ я1одъ, каж­
даго по четвсртп фунта, и т1)Ифол1я осьмушку Фунта, 
Настоять все ото въ ведр!; хорошей очищенной водки 
и нроц'Ьдить.

Ратаф1я изъ айвы. —  Отобравъ лучшей спелой 
желтой айвы, сперва перетереть ее полотеннемъ, а 
иослЬ того истереть на терк'Ь до самыхъ сЬме1пшковъ, 
остерегаясь, чтобы въ мякоть не попало сЬменекг.



Истертую мякоть поставить на сутки иъ погребъ, что­
бы сокъ отделился; а потомъ продавить ее сквозь по­
лотенце, кр1ип?о выжимая; наконепъ ироггЬдить сокъ 
сквозь сито. Вт) этомъ сок'Ь распускается ну:кпое ко­
личество сахара, по вкусу, и все сливается въ пятер­
ное количество очи1цеипой водки, прибавивъ немного 
гвоздики и мускатнаго цв-Ьта. Эту см'];сь дернсать въ 
бутыли Ц'1;лы11 м-Ьсяцъ на солутц!;, взбалтывая по вре- 
менамъ. Посл1; npout.Anib, разлить въ бутылки и, за- 
купоривъ, дать постоять.

Ратаф1а апельсинная,— На ведро виинаго спир­
та требуется 5 Фунтовъ св1г,кихъ аиельсииныхъ, мелко 
разр'Ьзанныхъ корокъ. Наливъ нхъ спнртомъ, настаи­
вать т[)и нед'Ьли и нотомъ сливъ, прибавить 30 Фуптовъ 
сахара, развареннаго въ трехъ нп офэхъ  воды . Давъ 
;кидкости отстояться, разлить ее въ бутылки.

.Можно д1;лать ратаФ1ю и изъ сухихъ аиельсинныхъ 

корокъ, которыхъ надобно на ведро спирта б фунтовъ. 

ИнрочСхМъ все д'Ьлается какъ сейчасъ сказано.

РатаФ!я изъ какао. —  Фуитъ какао, растертаго 
въ стуик15, настаивать двЬ нед'Ьли на солнцЬ i  фуита- 
JHI виннаго спирта; нотомъ все это ироц-Ьдить, выжать 
остатокъ, вылить въ банку, куда прибавить 2 Фунта 
воды, 3 Фу[1та сахара, 2 драхмы корицы, 1 драхму 
вапили, стертой съ сахаромъ, и завязавъ, опять п о ­
ставить на солнце нед-Ьли на двк. Потомъ процЬдить 
и разлить въ бутылки.



РатаФ1Я кофейная. —  Пастапиать ц1;лую ночь 
фуш'ъ сшолотаго коч>е въ 3 Фуптахъ кипящей воды, 
наблюдая, чтобы сосудч. съ этилъ иастоемъ былъ хо ­
рошо закрытъ. Потомъ прилить въ пего 6 Фуптовъ 
виннаго сипрта и поставить стоять на солпцЬ въ б у­
тыли, хоропю заткнутой, три пед-йли; потомъ проце­
дить, выя!ать хорошенько остатокъ и прибавить 3 Фун­
та сахара, растворепнаго въ Фупт1> воды. Когда все 
отстоится, снова проп'Ьдить и разлить въ бутылки.

Ратаф1я королевская. —  Корицы и ипбнря по 8 
золотпиковъ, 1В03ДИКИ, мускатнаго ор1>шка, мускатпа- 
го цвЪта и ншфрапа по 2 золотника— истолочь, налить 
6 фунтами слабаго шпшаго спирта и дать постоять 
два месяца; после того процедить, выжимая остатокъ. 
31ея:ду тЬмъ 6 Фунтовъ сахара варнть на легкомъ o n it , 
пока опъ начнетъ садиться въ карамель, развести его 
въ 2 фуптахъ воды, прибавить къ спиртовому настою, 
процъдпть и разлить въ бутылки.

Ратаф1я китайская.— Пзр-Ьзать въ тоик1е и мел- 
Kie кусочки 10 апельснповъ и столько же лимоиовъ, и 
нрнбавн1!ъ 6 золотпиковъ св1;жаго дягиля, палить на 
все это 4 фунта виннаго спирта и настаивать педЬли 
дв1з. Потомъ, прибавивъ сахара 4- Фунта, раствореп­
наго въ 2 Фунтахъ воды, и давъ всему постоять еще 
нЬсколько дно1'1, проц'Ьдить п разлить въ бутылки.

Ратаф!я кюрасо. —  Снять педровую корку съ 
нЪсколькихт! горькпхъ номераицовъ, апельсииовъ и



лпмоиопъ II I Фуш ъ этихъ корокъ пастапвать дп1; не­
дели 7 фунтами чпстаго випиаго сиирта. Нотомъ эту 
жидкость ироц'Ьднть, не выжнлая остатка, и приба- 
иить 6 Фупто1!Ъ сахара, раснущениаго иъ 3 Фуитахъ 
воды, 3 золотника аниса, но 2 золотника корицы н 
jiaiopana, и по 1 золотнику гвоздики и ыускатныхъ 
цв'Ьтовъ. Настаивать все это еще нед1зли четыре въ 
нрохладномъ м'Ьст'Ь н нослЬ проц'Ьднть.

Ратаф1я взъ липовыхъ цв'Ьтовъ. —  Рано 
утролъ набрать линовыхъ цп-Ьтовъ, хорошо разво|1- 
нумшихся, положить ИХЪ 1!Ъ бутыль и, иаливъ внннымт. 
сниртомъ, заткнуть хо1)он1енько и выставить па солн­
це. Но npoHiecTBiu трехъ недЬль выжать слегка цв'Ьты 
н нроц'Ьднть жидкость; нотолъ нрнбавнть къ neii па 
каждьн! ея ш тофъ  по 1'/  ̂ Фунта caxajja, развареннаю 
въ такомъ же количествЬ воды, и проц’Ьднть.

Ратаф1я ягодная.— Взять какихъ нибудь ягодъ—  
малины, смородины, земляники пли вншень —  I гар- 
нецъ, раздавить ихъ въ Фаянсово11 или ГЛ1Н1ЯН011 м у' 
равлепой посудинЪ н дать постоять 2 i  часа. Потоыъ 
проц'Ьдить въ кастрюлю п, па каждую бутылку ягод- 
наго сока положивъ Фунтъ сахара, кипятить на ма- 
ломъ огн1;, чтобы спропъ сварился. Тогда простудить 
и на каячдую бутылку сиропа влить бутылку некр-Ьн- 
каго випиаго спирта или Французской водкн. Въ снпр- 
т1; или водк1> должно прежде вымочить нисколько ку- 
сочковъ ванили, гвоздики и корицы, чтобы спиртъ



пмЬ.п. iipiiiTiibiii запахъ. Далъ устояться ратаф1и, про- 
цкдпть и иерелплать бъ бутылки.

РатаФ1я сборная. —  Д«а фуита типепь, очпщеи- 
пыхъ отъ косточекъ н стебельковъ, Фуитъ смородины 
красной, Фунтъ малины, Фунтъ черегиенъ и Фуитъ 
черемухи раздавить иъ каменной стуи!} и иостапить 
]!Ъ погребъ на реиштЬ, пока весь сокъ отделится оп> 
ягоды. ^1еремуху сиерпа надобно нозапялить, а нотомъ 
столочь. ^1рсзъ три дня сокъ нроц'Ьдить сквозь сито, 
и иа каждую бутылку сока прибавить но бутылк!'. 
спирта, по фунту сахара и по кусочку корицы. Поста- 
в:шъ заткнутую бутыль на солнце па два мЬсяца, но- 
то.мъ нроцЬднть и разлить лъ бутылки.

Ратаф1я изть сливъ. —  .Тучиия для этой ратаФ1п 

сливы— peiih'jodb (reine-Claiule), самыя сп1;лыя и толь­
ко что снятыя съ дерева. С ш тать ихъ должно ci. 
дерева въ самое жа]1кое время дня и ныль съ нихт> 
обтирать полотепцемъ. Разр'Г.завъ сливы, вьтуть изъ 
нихъ косточки, раздавить мясо въ стун'Ь и оставить 
часа па два нлп па три. 11осл1з того выло:кить мякоть 
въ холстину и выдавить сокъ, въ которо.мъ расиустит1> 
сахаръ, и разваря, подбавить очпщепиаго виннаго 
спирта, но.1Эгая на бутылку сока по диЬ бутылки 
спирта и по 6 золотпиковъ корицы. Давъ всему на­
стояться въ течен1е мЪсяца, пропустить сквозь ц едиль­
ную бумагу, разлить въ бутылки, закупорить и, поста- 
пя въ ногррбъ, п]>ождо тести н р д Ь л ь  не унотррблять.



Ратаф1я изъ черной смородины.—  Пять Фуп- 
товъ cii li.ioii черной смородины, очнстипъ отъ всЪхъ 
посторопнихъ частей, палить 5 Фунтами пшшаго спн])- 
та, и нолоячниъ туда ;ке три или четыре горсти смо- 
род1П1п^1хъ листьевъ, настаивать па солнцЬ пед'Ьль 
пять. Иосл'Ь того выложить все на сито и дать стечь 
илцкости, въ которую и прибавить i  Фунта сахара, 
развареннаго въ 3 Фунтахъ воды, съ 20 золотниками 
KopiHjbi, 4 золотниками мускатнаго цв1;та и 3 золотни­
ками гвоздики, ире;кде истолчен1н>1ми въ норошокт.. 
Эту см'Ьсь поставить вновь на м^сацъ па солнце и 
иосл'Ё, нроцЬдивъ, разлить въ бутылки.

Домашн!й ромъ. — 1) Взять бутылку малаги, пол- 
фунта крушю столчонпаго лучтаго сарачинскаго h h ip - 

на, 1 Фунтъ круннаго изюма, отвареннаго въ водЪ, 
'Д фунта крупно истертаго гваяковаго дерева, 3 зо­
лотника перуанскаго бальзама и сколько нужно по 
икусу сахарпаго сиропа. B e t  эти вещи съ I Фуптомъ 
воды и %  фуптомъ б’Ьлыхъ нпвныхъ дрожжей оставитг. 
въ посуд'Ь бродить дня три или четыре, и потомъ, 
прплпнъ ведро oчиu^eннaгo випнаго спирта, перегнать 
въ кубинЪ такъ, чтобы вьпнло ведра. Къ этой пе­
регнанной жидкости прибавляютъ, въ холстпнномъ 
мЁшечк^, 1%  фунта свЬжей дубовой коры п I золот- 
никъ корпя узчиа завязиаго (tormentilla erecia); этотъ 
м-Ьп1ечекъ надобно пов1>спть въ боченк!;, въ которомъ 
налита жидкость, и втулку плотно закупорить.



2) Взять 5 иедеръ o4uuteiiuaro x.ilj6Haro инпа, 6 
Фуитоиъ лучшаго сарачппскаго пшена, iieije/KiKeiiiiaro 
на 1юдои1е i:oa>e и крупно смолотаго, п 2 лота Н1ач>ра- 
iia, перегнать «ъ кубпк'Ь, такъ чтобы 1!ып1ло пзъ это­
го З'/ j ведра жидкости, которую падобпо подцвЬтпть 
С/кеюямъ сахароыт).

Подкрашиванье ликеровъ. — Ж е л т ы й  ци'Ьтъ 
придается ликерамъ и водкаыъ посредствомъ саФло[)а 
или шафрана, пастояннаго въ вод'Ь. Этотъ настой cmIj - 

шпваютъ съ подкрашиваемою жидкостью въ большемъ 
или лмепьшемъ количеств'Ь, смотря потому, хотятъ ли 
придать цв-Ьтъ потемн-Ье пли посв'ЬтлЪе. Иногда пере­
гоняют!) спнртъ bmIjctIj съ  шафраномъ и полученную 
отъ того тинктуру держатъ въ запасЬ.

И и р н ч п е в ы м ь ликеръ д'Ьлается посредствомъ сже- 
паго сахара. Недорогой сахарный иесокъ растаплп- 
ваютъ въ м'Ьдномъ тазикЬ н дор;катъ на ornlj до тЬхъ 
поръ, пока оиъ п]Я1метъ coBepnienno темный цв1;тъ; 
тогда разводятъ его въ горячей вод!, пдп въ подогр'Ь- 
томъ спирт'Ь и хранятъ эту тинктуру^ въ стеклянной, 
плотно закупоренной посуд'Ь.

Для придаи1я ликеру к р а с п а ю  пвЬта употребляютъ 
кошениль, истолченную въ порошокъ, вм'Ьст1> съ 
одною шестою част1ю (по в-Ьсу) квасцовъ или Bniniaro 

камня. Настаиваютъ эту смЬсь въ горячей водЬ и по- 
Т0М7) проц'Г.жпваютъ сквозь полотно.

Для сиппго цв1зта— 3 золотника индиго растворяютъ



11Ъ 12  золотнпкахъ крепкой c'ti)iioii кислоты п потоыъ, 
разиедя полегоньку ш т о ф о м ъ  ч и с т о й  л о д ы , nj)iiGaii- 
ляютъ толчепаго мЬла до т'Ьхъ поръ, пока см1;сь пере- 
стапетъ шнпМь. Тогда прплинаютъ одппъ ш т о ф ъ  oyii- 
щеипаго виппаго спирта и даютъ жидкости отстоять­
ся; по совертеииомъ же отстоЬ осторожно слииаютъ 
чистую тинктуру, которую и хранить до употреСлеи1я 
1!ъ закуиореииой сткляик-Ь.

Зеленый циЬтъ получается отъ см15шеп1я желтой и 
синей тинктуры. Сначала иодкраншваютъ ;келто11, а 
уже иотолъ синей столько, сколько нужно для состаь- 
лен1я желаемаго отт1знка зеленаго цвЬта.

•1Н().(етовы'и ць’Ьтъ составляется изъ красной и си­
ней тинктуры, или изъ слабаго раствора лакмуса in. 
вод-t.

Иообще иодк1)аии1ванье доляшо производить иосл1; 
иодслапци!апья, чтобы пе испортить потолп) цвЬта и 
прозрачпостп жидкости.

Абрикосовый ликер-ь. —  Къ 10 Фуитамъ сиро­
па, стекающаго съ вареныхъ абрикосовъ, прпготов- 
ляелыхъ съ сахаромъ, прибавляютъ ведро очищениаго 
спирта и горсть истолченныхъ абрикосовыхъ ядеръ и 
оставляютъ настаиваться въ течен1е трехъ м'Ьсяиевъ. 
Посл'Ь, иодкрасивъ полученный ликеръ сженымъ са­
харомъ, ироц'Ьживаютъ.

Королевск1й ликеръ. —  Этимъ имепемъ назвали 
ликеръ, составляемый сл1иуюп;пмъ образомъ. Ваять



6 лотопъ С)!'1;;к11хъ цп'Втопъ пипюпппка, по .юта л;ш- 
ропаго листа, 1:о1)ицы, укроипыхъ с1;мепъ, римской 
ромашки, тмипа и мелилотпыхъ листьест>, ио 1 лоту 
мускатпаго цпЬта, шалфся и мож;кенёло]!ыхъ ягодъ; 
нее это палить 10  бутылками виппаго спирта, въ 60“ 
ио Траллесу, подсластить сироиомъ изъ 12 Фуптонъ 
сахара, распущеипаго въ 2 бутылкахъ корпчиесой во­
ды, и ироц-Ёдить.

Ликеръ парФетъ - амуръ. —  Въ иедр'Ь спирта 
дать настаиваться, при обыкиовеипой томиератур'1;, i  
'1)уптамъ из])'1;заппой иоиоламъ лимоппой и noMe])anno- 
|;ой корки, съ иолу'1‘уитомъ пюздики, въ иродолжеи!р 
и'Исколькихъ дпсй; а потомъ распустить 18 Фуитрвъ 
сахара въ 8 бутылкахъ воды и см'Ьшать со спиртпымъ 
иастоемъ и подкрасить его п'Ьсколькидп! каплями ко- 
]пеиилевой ти тп ’уры. Зат1;мъ процедить и разлить.

Лнкеръ венерино - масло { k m k  de Venus). — 
Изять аписа, кишпеиа и тмипа ио 1 упцу, корки съ 
двухъ no.MepainioiH), .мускатпаго цв'Ьта и вапилп по ’/s 
унца и випиаго спирта полведра, и настаивать два м е­
сяца, а иотомт>, растворпвъ въ этой 5кпдкости 8 Фуп- 
товъ сахара, проц'Ьдпть и подцветить п1аФрапомъ, ка- 
рамеле.мъ и.ш кошенилью.

Лнкеръ коричневый. —  1) На Фуитъ крупио- 
истолчеиио!! кор1иЦ)1 иалпваютъ 4 бутылки спирта и 
даютъ настаиваться м Ьсяцъ, вт> ум еренной теплотЬ. 
Потомъ, прибавнвъ мелко-нзр'Ьзаииую корку съ двухъ



аиельснновъ и одного померанца, иодслащиваютъ i  

Фуитали] сахара, растиореннаго въ I'/a бутылиахъ во­

ды; иотомъ подкрашиваютъ кошенилью, нроц1;жнва- 

ютъ и разливаютъ въ бутылки.

2) ^]етыре лота лучшей корицы изломать вг мeлкie 
куски, налить на нихъ 2 бутылки спирта и, давъ на­
стояться, подслащивать.

Ликеръ коФейный. —  Фунтъ лучшаго моккскаю 
или другаго коФе поджарить слегка, не давая дожари­

ваться какъ для обыкновеинаго уиотреблеи1я; потоыъ 

смолоть и покуда еще теиелъ, налить четырьмя бутыл­

ками спирта, ирнбавя мелко-изр1ззаипую корку двухъ 

померанцевъ или анельспновъ. Этой смЬси дать па- 

стапваться м1;сяцъ и подсластить 4 Фунтами сахара, 

разведеннаго въ РД  бут. воды.

Ликеръ лимонный. —  На штофъ спирта взять 

десять св'Ьжихъ лимоповъ, срЬзать съ нихъ цедру и, 
иоложивъ въ слабый сниртъ, поставить па солнце на

i м'Ьсяцъ; иотомъ слить и, ноложивъ туда же 2 Фунта 

мелкаго сахара, растворить и нроцЬдить.

Ликеръ изъ грецкихъ ор'Ъховъ. — Сзять сот­

ню зеленыхъ грецкихъ ор'Ьховъ съ ихъ шелухою и на- 

ливъ полведра очищетшаго слабаго виниаго спирта, на- 

стаивачь два мЬсяца; пото.мъ, сливши, прибавить са­
хара 7 Фунтовъ, гвоздики 'Д Фуита и мускатнаго цв'Ь- 
та 10 золотниковъ. Все это опять настаивать еще м'Ь- 

сяцъ и иотоцъ проц'Ьдить.



Ликеръ померанцовый. —  Лучшихъ померап- 
цопъ двадцать штукъ, ироколоиъ толстою иглою, по­
ложить 1!ъ банку и, прибапикъ туда же гвоздпчпыхъ го- 
лоиокъ и корицы ITO 2 золотника, налить очищепнаго 
слабаго mmiiaro спирта 4 штофэ п настаивать два mIj- 
сяца, пом'Ьшпвая по времепамъ. Потомъ прибавить 
сахара 7 Фуптовъ, и когда онъ растворится, про­
цедить.

Данцигсшй нселудочно - крепительный ли- 

керъ. — Св'Ьжихт, лилоппыхт. корокъ I Фуптъ, тра­
вы мелиссы п апиеовыхъ сЬмепъ по 'Д Фупта, кишне- 
цовыхъ с1змепъ 6 лотовъ, корицы 8 лото1,ъ, мускатна- 
го цв-Ьта п мускатпаго optxa по 1 лоту, палить вед- 
ромъ слабаго спирта и настаивать м1зсяцъ, а потомъ, 
прибавивъ къ жидкости iO фуптовъ сахара, проц'Ьдпть 
CMtcb сквозь Фланель.

Ликеръ кюрасо. —  Настоять Фунта поморан- 
цовой корки въ i  бутылкахъ спирта, въ продол:кеп!<'
2 м^сяцевъ, и П1)ибавивъ потомъ 4 Фунта сахара, 

распущеппаго въ 2 бутылкахъ воды, процедить.

Ликеръ розовый. —  На семь Фуптовъ св^ж ихъ 

розовыхъ цв-ЬтоБЪ палить ведро очищеппаго хл1збнаго 

випа, и давъ настояться въ тсчеп1е м Ьсяца, перегнать 

такъ, чтобы ВЫП1Л0 около ш ести или семи штофовъ. 

Потомъ въ ОДНОМЪ ШТОФ'Ь ДВ011П0Й розовой воды р а с ­
творить 6 фуптовъ са х ар а , прилить въ ликеръ п под- 
красить его вт. розовый цвЪтъ коп1еппл1.ю. Проц1;дивт.



и разлпвъ, хранить его нъ темномъ мЬсг!;, дабы сол­
нечный свЬтъ не иснортплъ цп1;та.

Розовый ликеръ - скоросп'блка. — Растереть 
I '/2 фунта сахара раФипада съ 6 канлямн розопаго sia- 
сла и, распустниъ въ ш т о ф 'Ь oчин^eннaгo mnuiarocmip- 
та, взболтать и дать постоять неделю; а нотомъ, нрн- 
бавнвъ бутылку розовой воды, подцветить конюнилыо 
п проц1;дпть.

Ликеръ изъ сети сЪменъ.— Крупно истолочь: 
с'Ьмепъ анисовыхъ, тминныхъ, ктпнсцовыхъ и укроп- 
ны^ъ по t унцу, а кор1андровыхъ и волоснаго укропа 
по два унца, и налить 4 Фунтами спирта. Дать мЬсяцъ 
постоять т>холодномъ ы’Ьст1; и потоыъ, подсластпвъ 5 
фунтами сахара, разведешшго въ двухъ бутылкахт. во­
ды, проц'Ьдить.

Ликеръ изъ какао. —  Пстолочь два Фупта хоро- 
Hiaro какао съ '/g Фунта корпцы, и пастояпъ въ тече- 
nie м-Ьсяца 3 бутылками спирта, подсластить 3%  
фунтами сахара, въ которомъ растерто I  золотипка 
ванили. Сахаръ этотъ растворить предварительно въ 
бутылк'Ь померанцовой воды.

Ликеръ чайный. —  4 Фунта зеленаго чаю, ли­
монной корки 4 золотипка, бадьяна и корицы по 2 зо­
лотника налпваютъ ведромъ самаго очищеинаго спир­
та, даютъ настояться два месяца, подслапцшаютъ 12  
фунтами сахара, раЪтворепнаго въ девяти бутылкахъ 
кр-Ьикаго чайнаго отвара, и проц-Ьживаготъ.



Итал1янск1й ликеръ весперто. — Ваять; съ- 
меиъ дягилышка 1 униъ, кор1ондра и кппшсиа ио [I 
уица, с'Ьменъ птальяискаго укропа I столовую ложку, 
uimca '/'2 столовой ложки, сахара 4>'Д Фуита, лимоиои'ь 
to штукъ, ношерацоьъ 2 штуки.

Коясицу съ лимоповъ и помераицоиъ тонко ср'Ьзать 
и сокъ изъ иихъ выжать. Потомъ, истолокши вс1; пря­
ности, положить ихг, bm1 jct '1> съ коркою и сокомъ, въ 
оутыль и Пс лить %  ведра очпщеннаго спирта. Давъ 
настояться два месяца, прибавляютъ сахаръ, раство- 
peinibiii въ 2 бутылкахъ воды, и ироцЬжнваютъ.

ПУНШИ П ДРУПЕ ТОМУ ПОДОБНЫЕ НАПИТКИ.

Холодный шампаискш пуншъ. —  Къ холод­
ному п уп ш у , сд'Ьлаиноыу изъ {'/^  Фунта сахар а , сока 

5 лимоповъ, i ‘/a штоФа воды и бутылки рома, прибав­

ляютъ одну буты лку ш ампанскаго.

Пряное вино нпокрасъ,— Па двЬ бутылки рейн­
вейна или д{)угаго б'Ьлаго вгта берутъ по золотнику



мелко-искрошешюй корицы и гвоздики, и по полузо- 
лотпнку мускатпаго optxa, мускатнаго цв^та и Kopi- 

андра, одинъ лпмопъ, изр'Ьзаныый иъ иластипкп, •’/4 
ф у т а  сахара и 6 очпщеиныхъ отъ шелухи и разрЪ- 
занпыхъ въ мелк1я пластинки рапетовыхъ яблокъ. Лее 
зто сы'Г.пшнаютъ съ вииоыъ, настаиваютъ 24 часа въ 
хорошо-закрытом'ь сосудф, въ ирохладиомъ м'ЬстЬ, и 
потомъ, ироп'Ьднвъ чрезъ чистую салФетку, паливаютъ 
въ бутылки.

Холодный римск1й пунш-ь. —  Па 2 Фунта са­
хара берутъ бутылку простаго рейпвейпа, бутылку 
шамиапскаго, 5 или б лимоновъ, бутылку арака и /3 
бутылки мараскина. Сахаръ растворяютъ въ рейнвей- 
НЬ, чтобы СДЬлалСЯ ЖИДК1Й СИрОПЪ, ИОТОМЪ СМ1)ШИ- 

ваю1Ъ съ а[)акомъ, мараскиномъ, виномъ и лимоннымъ 
сокомъ и нро1гЬяа1ваютъ. Этотъ нанитокъ, подобно 
королевскому пуншу, можетъ быть завернутъ во льду, 
на манеръ мороженаго.

Ананасный кардинал'ь.— Разр'Ьзываютъ Фунтъ 
ананаса въ тонк1я пластинки или мелк1е кусочки, обли- 
ваютъ двумя бутылками б'Ьлаго вина и см15шиваюгь 
съ 1 фунтомъ мелкаго сахара. Въ то же время Bct 
снаружи отр-Ьзанныя части ананаса крошатъ мелко, 
мочатъ въ полубутылка воды и процЬженную жидкость 
приливаютъ къ сказанной см1>си. Этотъ напитокъ бу  ̂
детъ еще лучше, если, удвоивъ количество ананасовъ, 
прибавить бутылку шампапскаго, сокъ отъ трехъ хо-



рошихъ апельсиновъ и вм1:сто одного— два или два съ 
половиною фунта сахара.

Королевскш пуншъ. —  ТТзъ всЬхъ родовъ пун­
ша, королевск1й есть лучш1й. Берутъ Фунтъ анана- 
совъ, бутылку рейнвейна, бутылку шамнанскаго, 
четверть бутылки мараскина, полбутылкн арака (де- 
1Ъа) пли ямайскаго рома, сокъ шести ломоповъ и 
трехъ апельсиновъ, и два или три Фунта сахара.

Сахаръ кппятятъ въ пебольшомъ количеств!; воды 
и лимо1шаго сока, пока не сделается прозрачнымъ 
сиропомъ; ананасъ растираютъ въ ступк1; въ мякоть, 
кладутъ въ миску, обливаютъ кипящимъ сахарнымъ 
сиропомъ, прибавляютъ аракъ или ромъ, и всему это­
му даютъ простынуть, плотно закрывъ чашку. Потомъ 
ирпм'Ьншваютъ лимонный и апельсинный сокъ, прп- 
бавивъ немного лимонной и апельсинной цедры. За- 
т'Ьмъ наливаютъ вино и мараскинъ; все пронускаюп) 
чрезъ салФетку пли волосяное топкое сито и остужи- 
ваютъ на льду. Пуншъ этотъ m o :k f io  такя;е заверты­
вать въ мороженной Форм-Ь, пока получится довольно 
густая жидкость, въ род'Ь жидкаго тЬста.

Холодный яичный пуншъ или гогель-мо- 

гель.— На бутылку вина взять бутылки арака или 
хорошего рома, Фунтъ сахара, сокъ отъ 5 или 6 ли- 
моновъ и полтора десятка яицъ. См'Ьп1авъ яичные 
желтки съ обтертою на сахарЪ коркою отъ одного ли­
мона, мелко истолченнымъ сахаромъ и виномъ, по-



догр1>вать па слабомъ ornlj, постоянно взбивая, и ио- 
томъ приливать аракъ или ромъ, продолжая взбивать 
пока остыпетъ.

Ванилевый пуншъ. —  Истолочь половину лота 
ванили съ полуторыми Фунтами сахара, положить въ 
snicKy и выдавить туда же сокъ изъ пяти лимоновъ и 
прилить полтора бутылки чайнаго настоя. Рома или 
арака прибавлять смотря потому, какъ кр'Ьпокъ дол- 
женъ быть пунп1ъ. Потомъ поставить миску, закрывъ 
ее крышей, на десять минутъ въ горячую золу. 
Пуншъ этотъ должно пить горяч1й.

Англ1йск!й пуншъ.— Берется отъ 1'Л до 2 <1>ун- 
товъ сахара, корки и сокъ трехъ лимоновъ и трехъ 
померанцовъ, бутылка рома, бутылка рейнвейна и 
бутылка бургопскаго. Все это кладется въчаш у, кото­
рая ставится въ горячую золу или въ кастрюлю, стоя­
щую па слабомъ огнЬ. Чрезъ 20 минутъ пуншъ на­
добно проц-Ьдить и онъ будетъ готовъ.

Холодный персиковый пуншъ.— Снять кожу 
съ 15 персиковъ, прибавить 4. гвоздики, пЬсколько 
корицы, лимонъ и, все это сваривъ въ мармеладъ, про­
цедить сквозь сито, прибавить 2 Фунта сахара и пол­
тора бутылки б'Ьлаго вина и дать пскипЪть, снимая 
и15ну. Потомъ выдавить туда :ке 6 лимоновъ и дать 
всему остыть. Эту см1зсь кладутъ въ Форму для моро- 
женаго и вортятъ покуда заморозится. Когда моро­
женое иосп-Ьетъ, класть его въ стаканчики или въ



рюмки, прнбаиляя рейниейна, смЬшиппаго съ роыомъ 
или еще съ шамианскимъ.

Ананасный пуншъ. —  Стереть кожу съ двухъ 
апаиасовъ и съ одного лимона на двухъ Фунтахъ саха­
ра, смешать его съ сокомъ, иыжатымъ изъ тЬхъ же 
анаыасовъ и лимона, и развести все это двумя бутыл­
ками б'Ьлаго вина и бутылкою арака или рома, ириба- 
вивъ eu^e сокъ двухъ или трехъ лимоновъ. Все это 
влить въ кастрюлю и вскипятить.

Пуншевой сиропъ. —  Лимоннаго сока нроц1;- 
женнаю t бутылку, мелкаго нросЬяннаго сахара 3 

Фунтовъ и арака 3 бутылки смЬшать, взболтать ii 
разлить въ бутылки. Употреблять этотъ сиропъ можно 
съ теплою или холодною водою.

Пуншевая эссенщя. — I ) Два Фунта сахара по­
ложить въ вылуженную кастрюлю, 1!сыпать туда же 
мелк07пзр1.заниыя корки отъ 12 лимоновъ и, вливъ 
нолбутылки воды, варить до гкхъ поръ, пока все 
превратится jrb густую массу; носл'Ь чего выдавичь 
въ нее сокъ изъ 12 лимоновъ и снова вскипятить. По- 
томъ, остудивъ, влить бутылку арака или хорошаго 
рома, проц'Ьдить чрезъ салФетку, перелить въ бутылки 

и хранить въ холодномъ мЬст1>. Эту эссенц1ю можно 
пить съ холодною и теплою водою.

2 ) Выжать сокъ изъ 25 лимоновъ, npoqliAHTb его 
сквозь холстъ, сварить съ 4 Фунтами сахара и мЬ- 
шать до т'Ьхъ поръ, пока сахаръ совершенно раство­



рится. Но еще пре;кде лыжат!я лммоноиъ должно сте­
реть съ нихъ цедру на сахаръ и нрниавнть его къ 
сирону, когда тотъ сд1;лается жидкимъ. На все это 
налить четыре бутылки рома, перем1;шать и проц'Ь- 
днть. Этотъ iiyiHHeiioii экстрактъ хранится долгое вре­
мя безъ иовреждо«!я. Для унотреблеп1я одна часть 
этого экстракта берется на три части кипятка и даетъ 
превосходный пуннп.,

Пуншъ изъ вишневаго сока.— Въ полубутылку 
впнтеваго сока выжать 5 лпмоновъ, прибавить 2 Ф ун­

та сахара, полтора бутылки краснаго внна, и все это 
ностаннвъ на огонь, дать нисколько разъ вскинЬть. 
(^нявъ съ огня, подлить бутылку рома НЛП арака, бу­
тылку кипятка и '/4 бутылки мараскина.

Англшскш чай.— Взять 3 золотника чая, 3 яич­
ные ;келтка, ‘Д Фунта сахара, 'Л лота корицы, 15 

штукъ гвоздики и 2 бутылки молока. На чай налип. 
дв'Ь чаппги кипятка и поставить, закрывъ крьипею, ип 
горячую плиту. Молоко, корицу и гвоздику въ продол- 
жен1е четверти часа отдельно кипятить. Въ эту см'Ьсь 
влить настоянный чай, а иотомъ поло:кпть туда 
яичные желтки съ сахаромъ, мЬигая безнрестанно 
мутовкою. Въ заключем!е взбнваютъ три б11лка въ 
п'Ьну и наливаютъ ее па нанитокъ, который въ этомъ 
вид15 и подается.

Силлебубъ. —  См’Ьшнваютъ равныя количества 
рейнвейна и сливокъ и на каждыя  ̂ бутылки такой



жидкости, ирибавляютъ но '/* фунту мелко-истолчен- 

наго сахара, сокъ одного лимона и немного натертой 

па сахаръ лимонной цедры. Эту см^сь ставятъ на ледъ 

но пстечен1И часа, взбипаютъ ее въ n tn y  и гюдаютъ 

въ стаканахъ. Если силлебубъ не нрннимаетъ доста­

точно KpliiiKoJi н1;ны, то къ нему нрнбазияютъ ни­

сколько ВЗбИТЫХЪ ЯИЧНЫХЪ б1зЛК0ВЪ.

Глювейнъ или глентвейн-ь. —  1) Па бутылку 
б1>лаго вина взять 7 яичныхъ ;келтковъ и нолстручка 
ванили. Ваниль надобно сиерва растолочь съ саха- 
ромъ, всыпать въ вино, въ которомъ и дать ей на­
стояться 6 часовъ, а нотомъ, нриба1и1въ желтка, все 
BMtcTt слить въ кастрюлю, поставить на огонь и взби­
вать мутовкою или метелочкою. Когда вино начпетъ 
закипать, разливать его въ стаканы и подавать.

2 ) На полтора бутылки красиаго вина (медока) 
взять полФунта сахара, соскобленную корку съ одного 

лимона и немного корицы, да гвоздичныхъ головокъ, 

•вскипятить въ кастрюл'Ь, проц1>дить и разливать 1!Ъ 

стаканы.

Французское гретое вино.— 1) Па двЬ бутылки 
бургоискаго или другаго хорошаго столоваго вина кла- 
дутъ 1 Фунтъ сахара и по полузолотннку мускатнаго 
oplixa, корицы, кор1андра и лавроваго листа, ставятъ 
все это на огонь и даютъ вскинЬть.

2) Взять бурюнскаго 1 бутылку, мелкаго сахара
1 фунтъ, мускатнаго цв1)та и крупно-истолченной



корпцы по I щепотка, вскипятить все bmIjctI; и пода­
вать горячую.

Маврокордато.— Три бутылки слгпюкъ съ одною 
палочкой ванили и 'Л Фунта сахара варятъ въ кастрю- 
л1з, и когда сливки перекииятъ, то вливаютъ въ нихъ 
С или 8 яичиыхъ желтковъ, сбитыхъ съ ыалыыъ коли- 
чествомъ сливокъ, и стаканъ арака или бЬлаго рола.

Баваруазъ. —  Взять сокъ изъ трехъ и корку съ 
одного лимона, натертую на ca x a p l;, полтора бутылки 
кипятка, настоеннаго чернымъ чаемъ, и Фунтъ сиропа 
изъ травы женскаго волоса (adiantum pedatum или adian- 
lum capillus Veneris). Все это сварить B ir t c r t  въ ка- 
стрюл1> и проц-Ьдить.

Шодо (Chaud’eau). —  1) Бутылку б'Ьлаго вина вски­
пятить съ i '2 лотами сахара и кускомъ корицы. Въ то 
я?е время сбпть 1 0 яичиыхъ желтковъ съ небольшимъ 
количествомъ холоднаго вина и влить въ кипящую 
жидкость. Все это поставить на самый умеренный 
огонь и мешать, пока /кидкость сд1)лается н'Ьсколько 
густою и дастъ п1зну.

2) Выпустить шесть яицъ въ кастрюлю и влить туда 
же бутылку Йзлаго вина, прибавить 6 лотовъ сахара 
и ча4^1ую лоячку картофельной муки, и все ы'Ьшать 
мутовкою. Ыосл'Ь того поставить кастрюлю на уголья, 
или въ другую кастрюлю, въ которой кииит!. вода, и 
до т-Ьхъ поръ м1>шать мутовкою, пока жидкость сд-Ь- 
лается густою. Тогда снять кастрюлю, и ирибавя



къ этой массЬ одипъ лотъ лиюниаго сока, подавать 
горячее.

Сабайонъ. —  Стереть кожу трехъ лимоповъ па '/, 
фунт1; сахара, растолочь его, всыпать въ кастрюлю, 
пы/кать туда я;е сокъ тЬхъ лнмоповъ, выпустить 6 — 7 

ПЬльпыхъ ян[(ъ, влить бутылку пипа (реНпвейпа или 
сотерпа), поставить па огопь и взбивать метелкою 
иЪпу. Какъ скоро вино вскипитъ и п1)па подпишется, 
разливать въ чашки и под:.вать.

Нектаръ. —  Взять лучшихъ рапетовъ 12 штукъ, 
гп'Ьлыхъ и тоикокожихъ апельспповъ 2 штуки и 1 лп- 
мопъ. Эти плоды изрЬзать па кружечки, b m I j c t I ;  с ъ  

кожицею, п, вычпстивъ сЬмечк», положить въ стекляп- 
пую большую байку, прибавивъ туда же лучшаго очи- 
н(еппаго отъ сЬмечекъ изюма одну горсть, мелкаго 
сахара I '/j Фупта, круппо-истолчеппой корицы одиу 
п(епотку и палить на эту см1>сь 3 бутылки хорошаго 
б'Ьлаго столоваго вина. Обвязавъ банку навощенною 
бумагою, дать ей стоять въ комнат-Ь сутки; а иослЬ 
того, процЬдивъ жидкость сквозь плотную Ф л а н е л ь ,  

подавать ее въ маленькихъ стакапчикахъ.
Миндалинъ. —  Фуптъ обвареинаго кипяткомъ и 

очи1цепнаго отъ кожнцы сладкаго ыиидаля истолочь, 
па.пггь пятью бутылками кипящаго песпятаго молока
II дать это.му вскипЬть еп;е раза два въ кастрюлЪ. По- 
томъ проц'Ьдпть чрезъ сито и вскипятить еще разъ, 
BMliCTli съ сахаромъ п корицею, такъ чтобы не было



cjHiiiKOJib сладк ) и чтобы слышеиъ былъ запахъ кори­
цы. ЗатЬлъ влить туда четыре желтка и, разлипъ въ 
чашки, взбить па жидкости иЬиу. Этотъ иапнтокъ 
ложно подапать вместо теколада.

Вистъ.— Въ иутылк'Ь воды сварить 2 лота чериаго 
чая, прибавить 2 Фунта сахара и выжать туда же сокъ 
и.чъ iO лнмоновъ. Все это вскииятивъ однажды, влить 
иъ 5 бутылокъ хоро1иаго медока и сог[)1;ть на угольяхт>, 
не давая закипать. 1}истъ налнваютъ въ стаканы и 
пьютъ теплый.

Пивной нектаръ. —  Взять 1 бутылку хороша го 
бЬлаго пива, стакапъ peiiinieiina или сотерна, 12  или 
I i  лотовъ сахара, I  яичные желтка, рю.мку мараскина 
или другаго душистаго ликера, и(еиотку корицы, стер­
тую на саха[)'Ь цедру и сокъ одного лимона; все про- 
кттятнть нЬсколько разъ, снимая и-Ьну и взбалтывая 
ложкой, чтобъ яйца не сварились, а распустились.
1)тотъ иапитокъ подаютъ теплый; но если хотятъ по­
давать его съ п'Ьиою, то, спявъ съ огня, вбпваютъ въ 
него пару яичныхъ б1>лковъ обыкновенною поварен­
ною метелочкою, пока пе подттмется пЬна.

Гр4тое польское пиво. —  Вылить въ кастрюлю 
полтора бутылки пива и поставить па огонь, пока за- 
кипитъ. Тогда, сбивъ пять яичныхъ желтковъ съ ма- 
лымъ количествомъ холодпаго пива, щепоткою пше­
ничной муки п полущепоткою соли и корицы, поло­
жить эту массу въ кппяп;ее пиво, мЬшая его, чтобъ



яйца не сс'Ьлись, Ложно прибавить пелиого сахара, 
и м-Ьшая безпрестапио, дать BCKHntTb, снимая пЬну. 
Это гр'Ьтое нипо ньютъ ьъ 11ольш1> какъ коФе, съ су ­
харями пли ХЛ'ЬбОМЪ.

Сбитень. —  i ) Вскипятить воды съ ыедомъ или 
сахаромъ и всыпать туда порошокъ, сделанный изъ 
трехъ частей, по в-Ьсу, пнбпря и перца, и изъ корицы 
и мускатного ор'Ьха, кая;даго по одной части. Эти пря­
ности ДОЛЖНО истолочь BM-tcTlj и потоыъ просЬять. 
Количество ихъ зависитъ отъ вкуса.

2) Берется ведро полпива, ш т о ф ъ  уксуса, по 3 ло­
та перца и инбиря, 1 лотъ калгана и 5 Фунтовъ меда 
или патоки; все это кладется ви-ЬстЪ въ котелъ и ва­
рится часъ времени, С1шмая п1зну; потоыъ снимаютъ 
котелъ съ огня и приливаютъ къ см1;си два штоФа 

французской водки или полтора штоФа очищеннаго 
спирта и, выливъ все 1!ъ боченокъ, закупориваютъ и 
ставятъ на погребъ. Этотъ кр1;пк1й сбитень для упо- 
треблеп1я разогр-Ьваютъ. Онъ сильно горячить и крЪ- 
иокъ па вкусъ.

3) Для варки простаго сбптня наливается р-Ьчная 
чистая вода въ котелъ или самоваръ и кипятится bm I j- 

CTt съ чистымъ медомъ. Для запаха и вкуса кладут­
ся туда cyxie лавровые листья, корица, гвоздика и 
иерецъ.

КоФей изъ дубовыхъ желудей. —  Самыя з]гЬ- 
лыя и непопорчепныя червями дубовыя желуди очи­



стить отъ шелухи и, разр'Ьзавъ каждый желудь иа че­
тыре части, высушить па лежапк15 либо въ печи, нъ 
вольномъ духу; иотомъ поджарить ихъ какъ обыкпо- 
веипый коФе, ста1)аясь, чтобы он'Ь не пригорали. Пхъ 
ыелютъ въ коФейпой ыельнпц'Ь или превращаютъ въ 
порошокъ толчеп1емъ въ иготи.

На бутылку воды достаточно брать отъ 8 до 12 зо- 
лотииковъ желудоваго коФея. Опъ особливо хорошъ, 
если къ нему будетъ примешана четвертая часть обык- 
новепнаго коФея.Варятъ егообыкновенпымъ образоыъ.

КоФей изъ можжевеловыхъ ягод*ь. —  Под­
жарить слегка и смолоть въ коФейной ыельшщ'Ь, либо 
истолочь въ CTynKlj, двЪ столовыя лона;и отборныхъ 
можжевеловыхъ ягодъ, налить на нпхъ полбутылки во­
ды, сильно вскипятить два раза, и давъ отвару усто­
яться, слить и прибавить къ нему немного сахара.

КоФей свекловичный. —  Свекловицу, которая 
не годится для выд'Ьлки сахара и патоки и бракуется, 
можно превращать въ 1>одъ коФея. Надобно обжечь и 
истолочь свекловицу, и варить этотъ черный поро­
шокъ, какъ варится коФей. Опъ им1;етъ сходство съ ци- 
корнымъ,но вкусомъ ближе подходитъ къ настоящему, 
особенно если пить его съ молокомъ или со сливками. 
Горечь его не пепр!ятна, потому что смягчается лег- 
кимъ сахаристымъ вкусомъ свекловицы; да и при са- 
момъ употреблен1п его нужно гораздо Mente сахара, 
ч1змъдля обыкновепнаго или для цикорнаго коФея.



Кофейная эссенщя.— I) Восемь зо.ютинковъ :ка- 
роиаго из.молотпго ко роя псынать иъ ц Ьдчлку или м1>- 

иючекъ падъ ко'^ейиикомъ, налить туда одну бутылку 

кипятка II дать ен протечь въ коФе|1пикъ. П рош едш ую  

е.кпозь мЬшечекъ жидкость осторожно пскниятпть пъ 

зак|)ытомъ KO'DeiiiiiiKt, ирнбаппиъ ещ е 7 золотниковъ 

измолотаго коФея. Ilpiesibi эти иопторииъ еще дван»ды, 

получится полная ча1'шая чашка очень крЬпкаго ко- 

Фейнаго отвара или iiacTofluv'it кофейной эссенц1и, ко­

торую должно нерелнть въ стклянку, закупорить и 

поставить въ прохладное мЬсто, гдЬ она сохраняется 

весьма долгое время, особливо если прибавить къ пей 
столовую ло;кку коньяка либо рома.

Им'Ья надобность быстро приготовить коФей, долж­

но налить одну дессертиую  ложку этой эссенц1и въ 

неполную ча11ную чаш ку кипятка.

11а  оставн1ую ся коФе11пую ryn ty  можно налить enie 

полбутылки воды, сильно вскипятить о д и т . разъ и 

употреблять этотъ отиаръ вмЬст1; съ  к о ф с й н о ю  эссен- 
niero.

2) В.ш ть въ коФе{'ншкъ одну бутылку кипятка, всы ­

пать туда Ул фунта измолотаго коФея, сильно вски пя­

тить два раза, и снявъ коФейникъ съ огня, дать п р о­

стыть отвару; нотолъ процЬдить его и выжать, гу ­

щ у , и наливъ на нее двЬ чайныя чанши холодной во­

ды, медленно подогревать см 1;сь до K i i i i t n i H ,  снова 
п])01№дить жидкость и прибавить къ первому отвару.



См'Ьсь выпарить, чтобы осталовь только дв1, чашки 
всего отвара, распустить въ пемъ одниъ Фуптъ сахара, 
поставить опять на н-Ьсколько мипутъ па огонь п, на- 
конецъ, давъ остыть жидкости, вылить ее въ сткляпку 
и хранить для употреблеп1я. На три четверти чайной 
чашки воды достаточно одной столовой ложки этой 
эссепц1п.

Приготовлев1е коФея. —  КоФей должно ;карить 
на ум'Ьреыпомъ огнЬ, до т1;хъ порт., пока не дастъ 
запаха: недожарепый и пережареный кофсй не им1;- 
Ю1ъ вкуса. Хорошо изжареиый коФей иы1;етъ темно- 
шоколадный пвЬтъ и теряетъ одну шестую часть сво­
его Blica. Жареный коФей должно держать въ сухол1ъ 
M'tcT't; ч'Ьмъ суше, гЬмъ лучше; молотый скоро вы­
дыхается, а потому должно молоть его за н'Всколько 
мш1утъ до приготовлеп1я и въ такомъ количеств1;, 
сколько нужно употреб1ггь разомъ, полагая 3 золотни­
ка коФбя на дв'Ь чашкн воды. Много кипятить коФей не 
сл1;дуеаъ; необходимо варить его па ум'Ьренномъ ornt, 
чтобы опъ тихо кип'Ьлъ только одну минуту; сильное 
KHHljHie умсньшаетъ его хороипя качества. Для очп- 
щен1я коФея и для осадки коФейной гущи, кладется 
рыб1й клей или яичный б’Ьлокъ. Превосходный способъ 
употребляется для этого очнщен!я во Ф|1ашйи. Тамъ 
во время варки коФея подливаютъ въ пего немного хо- 
ходной воды, которая, будучи тяжелее, осаждается и 
уьоситъ съ собою гущу. Ба[>ятъ также кофсй въ два



npiejia; палпвъ m. первый разъ па кофрй половинное 
количество кипятка, варятъ его 4- или 5 минуть и сли- 
ваютъ, а потомъ налпваютъ другую половину кипятка 
на тотъ же кофсй, также кипятятъ пъ продолжен1И 2 

или 3 ш ш утъ и, сливъ, cMlJuiHBaroTb съ преждесва- 
ре1П1ымъ.

Турецк1й способъ варить коФей. —  Жжепьп! 
K04>eii толкутъ въ жел'Ьзпой или м'Ьдной ступк1з; по­
томъ сухой поропюкъ кладутъ въ коФейпикъ, который 
ставятъ въ горячую золу, и помЬпип!аютъ коФей, пока 
опъ нагреется и дастъ отъ себя пр1ятный заиахъ. По- 
cjt. того налпваютъ па пего горячую воду или даже 
гущу, оставшуюся отъ прожде-сварепнаго кофря, за- 
крываютъ и держатъ кофейнпкъ на огн1> до т1;хъ поръ, 
пока на верхъ всплываетъ густая п-Ьпа. Не надобно 
кипятить коФей слппшоыъ силыю, а только дерл;ать го- 
рячимъ и спять съ огпя, когда онъ пачнетъ п'Ьнпться, 
Сваренный коФей перелипаютъ раза два или три изъ 
одного кофейника въ другой, отъ чего от> д'1:лается 
coBepuieHHO св1>тлымъ и чистымъ.

Лучш!и способъ приготовлйп!а чая.—У наст, 

чай обыкновенно приготовляютъ, настаивая чайные 
листья кипяткомъ, а нер-Ьдко оставляютъ кинуть па 
самовар1>, чтобы, какъ говорятъ, дать ему крепче на­
стояться. При такомъ кипячен1и извлекается изъ 
листьевъ слишкомъ много вяжущаго вещ ества, тогда 
какъ ароматпческ1я частицы улетаютъ; оп> этого даже



п xopoiuiii сортъ чая даетъ темный, iieiipiflTHbiii для 
вкуса настой. Должно класть чайные листья въ нлот- 
но-закрьшаю1ц1йся чайннкъ, налить ихъ горячею во­
дою и поставить его въ полоскательную чашу или дру­
гой сосудъ съ водою, также горячею и закрыть все 
салФеткою, чтобы не остудить воды, но и не доводить 
ее до кип'Ьн1я. Когда чай постоитъ такпмъ образолъ 
минуть 5 или 10, настой можно разливать обыкповеп- 
нымъ образомъ. Приготовленный такпмъ образомъ 
чай бываетъ гораздо ароматн15е, ч1;мъ топ», который 
кипЪлъ.

Напитокъ изъ солодковаго корня. —  Берутъ 
поды 6 ведеръ, солодковаго корня З'/^ Фунта, виннаго 
камня 1 'Л  фунта, вина хл1;бнаго очищеннаго'Д ве­
дра, цв1;товъ бузины или донника 5 золотниковъ.

Отваръ изъ озпаченнаго количества солодковаго кор­
ня и 2 ведеръ воды, съ растворомъ виннаго камня и 
иаваромъ пахучаго вещества, ироц-Ьживаютъ сквозь 
полотно; см-Ьсь этихъ жидкостей пом’Ьщаютъ въ бочку 
и приливаютъ туда остальную пропорц1ю воды пвипо. 
Бочку ставятъ въ теплое м1>сто, гд'ё температура бы­
ла бы не ниже 12 и не выше 20 град. Реом. Во время 
брожеи1я жидкости бочка долита быть открыта; а что­
бы ускорить брожсн1е, въ бочку можно прилить не­
много хорошихъ пивпыхъ дрожжей. По прекрап1еп!и 
брожен1я, или п-Ьсколько раньше, бочку закупорпва- 
ютъ. ^Трезъ нисколько дней напитокъ бываетъ готовъ.



Простой и дешевый способъ получен!я 

кр^пкаго виннагоспирта.— Для д1;лан1я ликеровъ, 
лако]!ъ, иолитуръ и М1ю?кества лекарствеппыхъ и дру- 
гнхъ пренаратосъ требуется кр'Ьик1й вшшый спиртъ, 
котораго весьма часто вовсе нельзя достать ьъ iijjo- 
Ы1нц1и. ripn61iraTb къ перегонк'Ь не для всякаго спод­
ручно и потому мы сообщаемъ зд'Ьсь очень простой и 
дешевый способъ получен1я кр1.пкаго виннаго спирта 
и;гь обыкновенпаго очищеинаго хл'Ьбнаго вина.

Для этого берутъ очищенный отъ всякихъ жнрныхъ 
чаетпцъ и другихъ нечистотъ бычач!й пузырь, въ ко­
торый налнваютъ хл1;бное вино и, кр1>пко завязавъ 
oTB epcT ie  бичевкою, засмаливаютъ какъ самое это o'j- 

B e p cT ie , такъ и бичевку, а потомъ вЬшаютъ пузырь 
въ теплое m I jc t o , на нисколько нед’Ьль, до гЬхъ поръ, 
пока поверхность пузыря начнетъ издавать запахъ 
спирта: тогда операц1я окончена и въ пузыр1; най- 
демъ винный спиртъ весьма кр1>пк1й. Ясно, что ч-Ьмъ 
кр.'Ьпче было взято хл’Ьбное вино, т'Ьмъ 6oalje полу­
чается спирта.



ОТДЪЛЪ ТРЕТ1Й.

П РЕД М Е Т Ы , О Т Н О СЯ Щ Ш СЯ  КЪ Д ОМ А Ш Н ЕЙ  ПРО­

М Ы Ш ЛЕН Н ОСТИ .



Средство дЪлать коноплю похожею на 

ленъ. —  Должно приготовить щелокъ изъ xopomeii 
золы, ирибавипъ въ него извести-кипЬлки, смотря 
по количеству конопли, которая предназначается къ 
очистк'Ь. Щелокъ снимается съ огня и высв1>тливает- 
ся. Посл'Ь того, на каждые 10 Фунтовъ конопли при­
бавляется по t'/a фунта простаго мыла, нар'Ьзаннаго 
Т0НКИЛП1 слоядп!, и конопля кладется въ щелокъ на ц1;- 
Л!.1Я сутки; потомъ кипятится въ продоля;ен1е 2 часовъ, 
и накопецъ обд1;лывается точно такъ же, какъ ленъ.

Конопляный холстъ очень плотенъ и въ н6ск15 такъ 
же пр1ятенъ, какъ хорошее льняное полотно.

Б'Ьлен!е льна.— Св1>:кую урипу поставить въ по- 
судипЪ въ теплое m I j c t o , и  какъ скоро обнаружится 
въ ней изв'Ьстный гнилой запахъ, тогда она готова къ 
унотреблен1ю. Назначенный къ бЬлен1ю ленъ надобно 
вскипятить въ еод1> разъ до четырехъ, п нотомъ разло- 
;кить надъ приготовленною гнилою уриною, въ ящик1;, 
кадк-Ь или другой подобной посудин!}; только должно 
разложить его такъ, чтобы ленъ не касался жидкости. 
Пары урппы такъ быст1)о д'Ьйствуютъ на ленъ, что 
опъ выбеливается въ сутки, если былъ разлоягенъ



тонко и рыхло; если же слой льна густъ, то должно 
чрезъ сутки переворотить его. Посл-Ь иу;кпо леиъ 
только выполоскать иъ вод!;, и б1;лен1е его кончено. 
VpvHia д'Ьйствуетъ въ этомъ случа!; своимъ амм1акомъ, 
отд1>ляюш,ился онъ гнилой урины въ больпюмъ коли- 
честв1>. Амйпакъ, какъ щелочь, распускаетъ окраши­
вающее вещество суроваго льна и доставляегь воз­
можность отмыть его водою.

Простой способъ б%лен1я пеньки и пакли.— 

Пудъ oчнп^eннoй пеньки положить въ кадку, напол­
ненную мыльною водою, такъ чтобы вся пенька погру­
зилась въ воду. По прошеств1и двухъ сутокъ пеньку 
вынуть и положить въ медный луженый котелъ, кото­
рый паиолнить водою; туда же положить i  Фунта пота­
ша и 2 или 3 штоФа известковой воды, и варить 
i  часа на сильпомъ ornt, а потомъ прибав1ггь еще 2 
штоФа известковой воды и опять варить два часа. 
Иаконецъ, вынувъ пеньку, выполоскать ее въ чистой 
вод1з и, вылпвъ изъ котла воду, кото]>ая отъ nepBoti 

варки получила черный и грязный цв'Ьтъ, налить 
вновь котелъ чистою водою и повторить ту же ва]жу 
пеньки съ поташемъ и известковою водою. По окон- 
чан1и второй варки вынутую изъ котла пеньку тот- 
часъ же вымыть въ })'Ьчной вод'Ь такъ, чтобы вода съ 
нея, по выжат1и, бЬжала не мутная. Когда такимъ 
образомъ пенька освободится отъ масляиистыхъ ча­
стей, потожпть ее въ двухдонный чапъ, иаполпе1шый



спец{альною подою, о c o c ra B . ie ii in  которой будетъ ска­
зано ниже. Пенька должна находиться въ этой водь 
одн1з или диое сутокъ, смотря по своей  б1>лизн1>. По 
i ip o u ie c T B ii i озпаченнаго времени, опять вымыть пень­
ку въ р-Ьчной водЪ и повторить надъ нею тотъ же про- 
цессъ варки пъ котлЬ съ поташемъ и известковою по­
дою. За Т’Ь.мъ опять выполоскать ее въ рЬчпой вод'Ь и 
положить во вновь приготовленную спещчлъпую  воду 
на столько же времени, какъ и прежде. По вынут1и 
изъ второй спец!альной воды надобно еще выполо­
скать пеньку въ чистой иодЬ, а потомъ поварить около 
часа пъ обьшновепной чистой под1>, въ которую бро­
сить одинъ Фунтъ ирачешнаго мыла и, выполоскавъ 
нъ посл'Ьдн1й разъ какъ можно чище, разв1;сить для 
просушки иа открытомъ воздухЬ.

Известковая вода составляется такимъ образомъ. 
взять 10 Фунтовъ неганюной извести, палить на нее 
ведро воды, и когда известка распустится, то пере- 
м-Ьшавъ, дать немного устояться, а потомъ слить въ 
особую посуду. Для перваго вывариван1я пепьки на­
добно употреблять известковую воду не совсЬмъ отсто­
явшуюся, такъ чтобы она имЪла видъ ;кидкаго молока; 
а для втораго выварпван1я известковая вода доля;па 
быть совершешю прозрачная и безцв1>тная.

Спец1а.ш 1ая  в о д а  п р и г о т о в л я е т с я  сл1>дующимъобра­
з о м ъ ; в з я т ь  2 ф у н т а  к у п о р о с н а г о  м а с л а ,  2 Ф у н т а  

м е л к о - и с т о л ч о н н а г о  м а р г а н ц а  и 3 Ф у н т а  поваренной



соли. ]Ма|1га11ецъ и соль смешать Bjrtciii п положить 
иъ колоу, а купоросное масло развести пятью стака­
н а м и  1ЮДЫ, 1!ъ о с о б о м ъ  Ф а я н с о ] \ 1Ъ  с о с у д а ,  наприм1;ръ 
иъ полоскательной чаии;1;, и когда эта см1;сь охоло- 
дится, вылить ее па ыарганецъ и соль, въ колбу или 
реторту, у  которой тотчасъ же заткнуть горло проб­
кою, смазанною распущеннымъ въ водЪ вишневымъ 
клеемъ или apaBiJfcKoro камедью, и сверхъ того обма­
зать вокругъ горла глиною. Въ то же время вставить 
к]1ивую стеклянную пли свинцовую трубку однимъ коп- 
цемъ въ пробку, у  которой для этого предварительно 
нрор1;запа дыра, а другнмъ концеыъ въ крышку двух- 
допнаго чана, панолнеппаго водою. Чанъ этотъ дол- 
/кенъ вм'Ьщать въ ce6t 30 ведеръ воды; трубка погру­
жается въ него до Уз его глубины, а крышка приде­
лывается такъ, что можетъ свободно сниматься, когда 
потребуется. Уставивъ такимъ образомъ снарядъ, 
реторту или колбу, должно до половины зарыть въ пе- 
сокъ, насыпанный въ особый котелъ, нодъ который 
подкладываютъ мелк1е дрова или уголья. Когда начнетъ 
отделяться изъ колбы или реторы газъ и будетъ про­
ходить въ чанъ, то слышится шумъ, который продол­
жается до Т’Ь х ъ  поръ, пока весь газъ изъ см-Ьси отде­
лится. Когда Лхе колба совсЬл1Ъ простынетъ, тогда вы­
нуть трубку, а пеньку положить въ спец1альную воду.

Впрочемъ столь же удобно и даже скорее можно 
отбеливать пеш.ку паромъ, пущенпымъ изъ колбы въ



средину деревянной кадки, въ которую налито 5 или 6 
ведеръ воды, а па поверхность воды положена пенька, 
нанередъ въ ту же воду погруженная и соверпшнпо 
ею слочепная.

Все зд'Ьсь сказанное о пепьк1> можно приложить и 
къ пакл1;.

Отб'Ьленныя этимъ способомъ пенька и пакля не 
уступаютъ б'Ьлизною лучп1ему льну, сохраняя при- 
томъ всю спою природную крепость.

Дублеше полотна,парусовх и рыболовныхъ 

сЪтей. —  Въ м1>дный котелъ положить 50 Фунтовъ 
грубо-смолотой дубовой коры и налить 2 ведра холод­
ной воды; чугунный котелъ для этого д1>ла не годится, 
потому что дубильное вещество д1;йствуетъ на жел1;зо 
и чугунъ. Кипятить въ продолжен1е 12 часовъ до т15хъ 
поръ, пока получится около восьми штоФовъ жидко­
сти, которую должно процедить чрезъ волосяное сито. 
Потомъ котелъ опорожнить, вычистить и положить на 
его дно круглую дубовую доску, а на нее сЬти или 
полотно, которыя предназначаются къ дублен1ю; подъ 
котломъ же разводится огонь до такой степени,, чтобы 
жидкость постоянно им'Ьла температуру около 50 или 
60 гр. Реомюра. Для в1;})Н'кйшаго ycnijxa, с'Ьтп и по­
лотно должны быть подвергнуты этой варк'Ь въ течен!е 
двухъ сутокъ, почему, по Mljpl3 испарен1я въ котл1> 
Нчидкости, сл-Ьдуетъ прибавлять новую, заблаговре­
менно приготовленную такиыъ же образомъ, которую



прибавлять въ такомъ количеств'Ь, чтобы сЬти или по­
лотно были постоянно покрыты. При этолъ ихъ должно 
нисколько разъ перевертывать, дабы всЬ ихъ части 
одинаково пропитались жидкостью. По вынут1и изъ 
раствора, сЬти и полотно высушиваются на вольпомъ 
воздухЪ.

Приготовленный такимъ образомъ сЬти и полотно 
не гн1ютъ, если пролежать даже нЬсколько л-Ьтъ въ 
самомъ сыромъ м-Ьст-Ь; притомъ они становятся такъ 
крепки, что съ трудомъ могуп, быть разорваны.

Пряжа изъ крапивы.— Набрать большихъ ство- 
ловъ жгучей крапивы, уже увядшей, высушить ихъ 
въ легкомъ жарЁ печи, перемять, вытрепать и, расче- 
савъ на гребпяхъ, прясть. Сперва получатся буро- 
зеленыя, крЬпк1я, нисколько ышистыя нитки, которыя 
надобно проварить въ водЪ и выб1злпвать точно такъ же, 
какъ льняныя. Крапивпыя полотна выходятъ несрав­
ненно кр'Ёпче обыкновенныхъ льняныхъ нолотенъ.

Способъ выб'Ьливать простую шерсть на 

подоб!е испанской. —  Всякая шерсть, снятая ст. 
овецъ, им'Ьетъ въ себ’Ь, какъ известно, нечистоты 
разнаго рода, и потому передъ началомъ б1>лен1я не­
обходимо ее очистить отъ посторонпихъ примЬсей, 
посредствомъ выколачивания. Для этого все количе­
ство шерсти, назначенное для бЬлеп1я, должно разло­
жить въ больш1я корыта и налить на нее достаточное 
количество воды, въ которой предварительно распу­



щено немного поташа. Эта вымочка продолжается 
ц-бльш сутки, по прошеств1и которыхъ шерсть выжи­
мается руками, сколь возможно старательнЬе, даОы 
отмокшая нечистота и излишн1й жиръ отъ нея отд1з- 
лились. На сл1;дующ'1й день шерсть опять кладется въ 
корыта и обливается горячею мыльною водою, въ ко­
торой полощется, а по вымыт1и выжимается до-суха 
и кладется въ мЬдный, хорошо выложенный котелъ, 
наполненный водою, гд'Ь кипятится пtcкoлькo време­
ни, опять выжимается до-суха и раскладывается пе-
ТОЛСТЫМЪ СЛОеМЪ на ОТКрЫТОМЪ ЧИСТОМЪ M'tCTli, ГД'Ь

бы могла совершено высохнуть д'Ьйств1емъ солнеч- 
ныхъ лучей. Эта операц1я мытья въ горячей водЬ п 
высушивапья на солнцЬ повторяется иногда до трехъ 
и бол'Ье разъ, смотря по Mtpb надобности и чистотЪ 
шерсти. По окончанш вымывки шерсть не туго наби­
вается въ м1;шки, сшитые изъ простаго, самаго рЪдка- 
го холста, которые завязываются и опускаются въ 
проточную воду на три иди на четыре дня. ПослЬ того 
шерсть опять выжимается до-суха и опять высуши­
вается на солнц1>, съ наблюден1емъ осторожности, 
чтобы не попала на нее пыль. Накопецъ, по псполне- 
н1и всЪхъ вышесказапныхъ процессовъ, чистая и с у ­
хая шерсть переносится въ отдельную комнату, гди 
посредствомъобыкновепнаго шерстобитья придаютъ ей 
должный видъ.Тогда она становится необыкновенно б-Ь- 
ла и шелковисто-мягка, на подоб1е испанской шерсти.



Крашен!е писчей бумаги въ различные цвЪ-

та. —  [) Въ нраспый и^вптъ; взять четверть Фунта 
Фернамбука, положить его въ муравленый гориюкъ и 
налить квасомъ, такъ чтобы онъ совершенно нокрылъ 
Фернамбукъ. Давъ этому постоять въ тепломъ mIjctI; 
ц'Ьлую ночь, дополнить горшокъ чистою ручною водою, 
вскипятить три раза, проц1здить сквозь тряпку и, не 
давая остынуть,- положить туда три золотника мелко- 
истолченныхъ, самыхъ чистыхъ квасцовъ; потомъ 
поставить опять на огонь, вскипятить еще раза три 
хорошенько и, простудивъ, красить бумагу кистью 
или щетинною щеткою.

2) Въ зеленый и^вгьть. Взять 1 Фунтъ яри-м1здянки 
и 12  золотниковъ синяго купороса; палить на это три 
бутылки кр1;пкаго ренскаго уксуса и поставить на 
сутки въ теплое м-Ьсто, чтобы ярь совершенно расп у­
стилась; посл^ прибавить къ этому 10  золотниковъ 
развареннаго рыбьяго клея, процедить краску и на­
водить ее на бумагу кистью.

3) Въ t o jy 6oU цвтьтъ. Сварить изъ крахмала самый 
жидк1й клейстеръ и, простуди, развести его р’̂ кчною 
водою такъ /кидко, чтобы вышла б'Ьлая вода. Потомъ 
взять лучшей лазури, растереть ее на этой крахлтль- 
пой вод-Ь, развести тою же водою до такой степени, 
чтобы краска удобно могла сходить съ кисти, и покры­
вать ею бумагу; а когда высохнетъ, вылощить бумагу



дереняипою лощилкою, отъ чего спа получитъ блестя- 
u;iii видъ.

Крашен1е нитяной пряжи для домашних'ь 

тканей, —  I)  Въ вишневый ц'ньть. Наскоблить псо­
вой и березовой коры, но равпыыъ частяыъ, положить 
въ горшокъ и, иаливт! его водою, упарить хорошенько; 
потолъ я;ижу слить, проц1;дпть и положить, на каждое 
ведро краски, по горсти мелко-прос1зянной золы, съ 
которою бить до т'Ьхъ поръ, пока будетъ пениться; 
тогда опустить въ краску пряжу и поварить ее. Если 
цв1зтъ покажется недовольно густъ, то, сд1;лавъ CBt- 

жую краску и нросуни1въ прежде пряжу, окрасить 
въ другой разъ.

2) Пряжа окран1Ивается ев коричневый цвптъ, если 
весною наскоблить ольховой или дубовой коры, при­
бавить квасцовъ, палить щелокомъ и варить въ этомъ 
пряжу.

3) Для окраски пряжи въ красный цвптъ надобно 
налить водою Фунтъ краснаго сандала, положить туда 
же просЬянныхъ квасцовъ, поставить въ печь и когда 
заки1П1тъ, опустить туда пряжу п, проваривъ поря­
дочно, просушить.

4) Въ желтый цвтътъ окрашиваютъ корою яблон- 
наго дерева. Надобпо ее, собравъ весною, высушить, 
и когда нужно ее употреблять, то, изломавъ помельче, 
положить въ горшокъ, налить водою, прибавивъ ыелко- 
истолченныхъ квасцовъ и варить, пора укипитъ хоро*



шенько. Тогда сливъ жидкость въ другой сосудъ, по­
ложить туда пряжу и, поваривъ, высушивать на ве- 
ревкахъ.

Крашен1е шерсти. — 1) /Йелтыи цагъть. Поло- 
;кить въ горшокъ или котелъ толченаго и мелко-про- 
сЪяниаго желтаго иибиря '/4 1>унта, налить па него 
три штоФа кииятка, прибавить квасцовъ 6 золотни- 
ковъ и поставить въ печь, чтобъ инбирь хорошенько 
уварился. Потомъ въ 1^оряч1й этотъ составъ опустить 
фунта полтора шерсти, чтобы краска охватила ее всю, 
и опять поставить въ печь. Когда же достаточно про­
варится, вынуть шерсть изъ краски деревянныдп! ло­
паточками и пов-Ьсить сушить, не вьпкимая.

2) I h  зеленый цтыт. Насыпать третью часть ёмко­
сти горшка недозр-Ьлыми св-Ьжнми ягодами крушины 
и налить на нихъ воды такъ, чтобы гориюкъ былъ по- 
лопъ; а затЪмъ поставить его въ печь, изъ которой 
вьшуты хлЪбы. Когда достаточно уварится, слить съ 
ягодъ отваръ и, положивъ въ пего шерсть, поварить 
хорошенько; потомъ высушить, не выжимая.

3) Пъ черную краску. На два Фунта шерстяной пря­
жи нужно взять '/4 фунта ольховой коры, собранно1г 
весною или л'Ьтомъ. Bcbuiairb кору въ котелъ, налить 
водою и по.южить туда шерсть, такъ чтобы вода по­
крывала и кору и пряжу. Потомъ поставить на огонь, 
и когда жидкость закипитъ, то положить въ нее чет­
верть фунта мелко-истолченпаго зелепаго купороса, и



дать еще пскип1;ть хорошенько раза два. Потомъ снять 
съ огня и, давъ шерсти остынуть пъ красгь, вынуть 
и развЪсить для просушки.

Kpamenie хлопчато-бумажныхъ тканей въ 

синш и зеленый цв^та. —  На 100 Фунтовъ хлоп­
чато-бумажной ткани или пряжи берутъ отъ 20 до 2 i  
фунтовъ снняго сандала и въ горяч1й отваръ этаго кра- 
сильнаго матер1яла погружаютъ означенную nopqiro 
пряжи, ткани и т. п. Черезъ часъ ткань вынимаютъ 
изъ красильнаго навара н выжимаютъ ее, а къ навару 
нрибавляютъ растворъ 1 Фунта яри-м'Ьдянки и ‘Л  Фун­
та квасцовъ. Ilocлt того, погрузивъ ткань въ эту но­
вую краску, варятъ все BsitcTt съ часъ времени; но- 
томъ ткань или пряжу снова выжимаютъ, варятъ ьъ 
Mbi-ibHoii .вод’Ь и, наконецъ, избытокъ краски смыва- 
ютъ съ ткани чистою водою. При этомъ ткань выхо- 
дитъ окрашенною въ темносин1й цвЪтъ. Остатокъ опи­
санной краски можно употреблять для окрашиван1я 
тканей въ св1>тлоголубой цв'Ьтъ.

Зам'Ьняя въ этомъ способ'!; син1й сандалъ квер1ди- 
трономъ, или смесью перваго съ послТ.днимъ, можно 
получать различные отт-Ьшун зеленаго цв1;та.

Крашен1е матерШ барбарнсошъ.— Корень бар­
бариса и самый кустарникъ, въ св4жемъ и высушеп- 
номъ cocToanin, даютъ прекрасный желтый цв'Ьтъ, 
безъ прим'Ьси квасцовъ. Эта краска отличается проч­



ностью, которая ыожетъ противостоять даже кисло- 
таыъ; она лучше цервы и коры /келтаго дуба.

Куски матер1и, окрашенной небольшимъ количе- 
ствомъ барбариса, раствореннаго въ кипяткЬ, были 
подвергнуты, въ течен1е н’Ьсколькихъ ы1зсяцевъ, вл1я- 
н1ю солпечныхъ лучей и всЪхъ нерем1>нъ погоды, и въ 
нихъ не было зам-Ьтно никакой разницы противъ кус- 
ковъ той же самой матер1и, тщательно сохраненныхъ 
не только отъ непогоды; но и отъ самаго свЬта.

Несгараешая бумага для крышъ, перегоро- 

докъ и ст^^нъ. —  Листы этой каменной бумаги на­
чали употреблять въ больиюыъ количеств1> для крышъ, 
вм1зсто железа. Оиытъ доказалъ, что листы такой бу­
маги могутъ служить какъ и л;ел'Ьзные, но им'Ьютъ 
предъ жел1)золъ еще н'Ькоторыя преимущества: они 
не только не загораются, но даже и не накаливаются 
отъ огня, не подвергаются ржавчип'Ь, не пропускаютъ 
и пе втягиваютъ въ себя воду и сырость, и на Бoздyxt> 
не изм'Ьняются ни отъ какой атмосферной перемены.

Для пpигoтoвлeнiя этой бумаги берется глина и не­
гашеная известь; каждая отдельно превращается, въ 
большой CTynt или посредствомъ жерпововъ, въ мел­
кую пыль, которую должно просЬять сквозь самое ча­
стое сито. Потомъ крЪпк1й столярный клей распу­
скается въ вод1з такъ, какъ распускаютъ его столяры. 
Наконецъ бумая;ные образки, которыхъ всегда много 
остается у  переплетчиковъ, ])азвариваются въ гopячei^



вод1з пъ продолжен!е сутокъ и кладутся подъ ирессъ, 
чтобы выжать изъ нихъ всю воду и образовать т1;- 
сто. —  Вс'Ь вышеуыопян} тыя вещества см'1зшиваются 
BM'tcTlJ въ большой ступ1> и превращаются въ одну 
массу, Къ которой, во время тодчегпя, прибавляютт^ 
льняное масло. Когда масса совершенно готова, то 
должно, вынимая изъ ступы, накладывать ее носред- 
ствомъ лопаточки на приготовленную чистую доску 
такой величины, какая предназначается для изютов- 
ляемаго листа каменной бумаги; края этой доски им-Ь- 
ютъ деревянные бортики, чтобы масса не расплыва­
лась по сторонаыъ. Передъ намазывай] емъ массы дно 
доски смазывается сырымъ льнянымъ масломъ, чтобы 
масса не приставала. Когда доска наполнена массою, 
то на нее накладывается другая такая же доска и обЪ 
BMbCTlJ сжимаются до бортиковъ; потомъ, укр'Ззпивъ 
концы досокъ, чтобы они не расходились, должно очи­
стить лопаточкою края отъ приставшей массы и дать 
доскамъ нисколько времени поле;кать покойно. Нако- 
нецъ, верхняя доска снимается, чтобы масса имЬла 
возмо/кность окончательно просохнуть. Масса, по mIj - 
pli высыхан1я, превращается въ бумагу совершенно 
гладкую, безъ всякихъ трещ1шъ, щелей, бороздъ и 
неровностей. Поверхность ея при трен1и получаетъ 
лоскъ.

Когда каменная бумага совершенно готова, доллаю 
ее вымазать густо-сварепнымъ льнянымъ масломъ.



Плотность бумаги зависптъ отъ ni)Oiiopqin состав- 
иыхъ веществъ. Такнмъ образомъ для 1юлуче1пя топ­
кой бумаги надобно брать; 1 часть бумажной массы, 
'Л части столя])паго клея, 1 часть негашеной изве­
сти, 2 части глины и 1 часть льнянаго масла. Для бу­
маги очень плотной и кринкой берется; 1 ‘Л  части бу- 
MaHiHoii массы, 1 часть столярнаго клея, 1 часть 6t.- 
лой глины, 1 часть негашеной извести и 1 часть льня­
наго масла.— Бумага, гладкост1ю и кр1;пост1ю похожая 
на кость, приготовляется нзъ ч. бумажнаго тЬста, 
"2 ч. столярнаго клея, 2 ч. б^лой глины,2 ч. негашеной 
извести и I ч. льнянаго масла.— Бумага довольно упру­
гая получается изъ 1 ч. бумажнаго т'Ьста, 1 ч. столяр­
наго клея, 3 ч. б-Ьлой глины и 1 ч. льнянаго масла. 
Наконецъ въ составъ во всЬхъ отношен1яхъ лучшаго 
свойства каменно!! бумаги входитъ при употреблен1и; 
\ ч. бумажнаго т'Ьста, '/5Ч. столярнаго клея, 3 ч. 6t- 
лой глины, 1 ч. негашеной извести и I '/ j ч. льнянаго 
масла. Такое легкое изм1;нен1е м1>ры составныхъ ча­
стей представляетъ ту выгоду, что можно, не затруд­
няясь матер!ялами, приготовлять бумагу различныхъ 
качествъ и доброты, смотря по ея назначен1ю. Крыша, 
по которой не предвидится надобности ходить для 
чистки домовыхъ трубъ и сметан1я сн1;га, моя;етъ быть 
сделана изъ тоикихъ листовъ каменной бумаги. У пру­
гость этой бумаги даетъ возмояшость оклеивать ею 
внутренн1я ст1;ны строен1й, въ полной ув1^ренности,



что она не изломается ири сгиоЪ ея па углахъ, около 
lioauLiuieniM кариизовъ, окоиъ, дверей и т. п. Такя;е 
отъ воли мастера зависитъ придавать лоскъ об1>илъ 
стороиамъ листа бумаги, или только одну сторону ея 
д’Ьлать гляпцовитою. Въ холодныхъ строен1яхъ, не 
им'Ёющихъ потолка, каковы; риги, сараи и т. п., 
лоснящаяся поверхность внутренней сторо]1ы кры­
ши, безъ всякаго сомн1зн1я, будетъ KiiacnBte и ме- 
н'Ье подвержена пыли, чЬмъ шерохонатая крынш изъ 
лубье1!ъ, дранпцъ и тёса. Каменная бумага нрини- 
маетъ также всякую, особлпво темную краску: стоитъ 
только, при изютовлеп1и ея, прибавить 1;ъ состав- 
нымъ частямъ какой угодно краскн —  черной, зеле­
ной и т. д.

Эту каменную бумагу съ пользою можно употреб­
лять не только для крышъ и для обивки внутреннихг 
ст1)НЪ комнатъ, но и для устраиванья изъ нея ц'Ьль- 
ныхъ перегородокъ. Крыши, сд15ланныя изъ этой бу­
маги, чрезвычайно легки и не требуютъ ни толстыхъ 
стронилъ, ни нерекладинъ. Снособъ нокрыван1я этою 
бумагою крышъ очень нростъ; каждый листъ прикреп­
ляется къ аонеречникамъ стронилъ, устроенныш. 
точно такъ же, какъ обыкнове1шо приготовляютъ ихъ 
для жел'Ьзныхъ крышъ; спаи или соединен1я краевъ 
листовъ, но MtplJ пaклaдывaнiя ихъ на крышу, зама­
зываются особенно-ириготовлен'ною для того замаз1!ою, 
состоящею изъ варенаго кононлянаго масла, простыхъ



б'Ьлилъ и извести. Эта замазка, высохнувъ, д'Ьлается 
очень кр'Ьпкою.

Домашн1й способъ отливать прекрасный 

сальныя свЪчи.— Па 16 Фуитовъ свкжаго говяжья- 
го сала, разр^заинаго на мелк1е куски, налнваютъ i  
фунта чистой воды и осторолаю растаиливаютъ сало 
въ чпстомъ м'Ьдномъ котлЪ, съ наблюден1еыъ, чтобы 
оно нисколько не прпгорЬло. Когда сало сд1;лается 
совершенно жидкимъ, то, для очищен1я его отъ посто- 
роннихъ веществъ, лроц'Ьживаютъ его вм1зст'Ь СТ) во­
дою, не давая елу остынуть, сквозь частое волосяЕюе 

сито. При нзготовле1пи св'Ьчъ въ большомъ количе­
ств'!;, полезно растапливать сало въ особомъ мЪдномъ
H])H6op'b, вмазанномъ въ низкую печь и состоящемъ 
изъ двухъ котловъ, вложепныхъ одинъ въ другой, съ 
оставлб1пемъ достаточнаго промежутка между ними. 
Вт) этотъ промежутокъ наливается горячая вода: дове­
дя ее до К11п1)н1я, мояшр, съ совершенною безопас­
ностью отъ пригара, растопить поло/кеиное во вну- 
тренн1й котелъ сало, безъ всякаго прибавлен1я къ 
нему воды. Проц1;же1и1ое сало разбавляютъ 16 Фунта­
ми горячей воды, въ которой должно быть заран'Ье 
растворено; полтора«золотника селитры, полтора зо­
лотника нашатыря и четверть Фунта квасцовъ. Такую 
см'Ьсь сала съ солями выпа))иваютъ почти до полови­
ны 1№рвоначальнаго ея объема, па ум1зренпомъ огн1з, 
въ м'Ьдномъ вылуженномъ котлЬ, и полученный до­



вольно густой остатокъ процЬживаютъ сквозь частое 
волосяное сито. Такимъ образомъ и1мобр1зтается чи­
стое и твердое сало, которое, расплавивъ, употреб- 
ляютъ для литья свЬчъ въ обыкиовеиныхъ отливныхъ 
Формахъ.

Светильни же, ириготовлеппыя изъ сученой хлоп- 
чато-бумаяшой пря'л;и по-иоламъ съ льняною, преж­
де закр-Ьпл^пя ихъ въ св15чныхъ Формахъ, сл-Ьдуетъ 
погружать на нисколько минуть въ растопленную 
горячую см'Ьсь очищеннаго сала и одной десятой 
части, по Btcy, мелко-истертой камФоры. Св1зчи, 
отлитыя по этому способу, чрезвычайно б'Ьлы, твер­
ды, нисколько не оплываютъ и горятъ гораздо долЪе 
простыхъ свечей, обращающихся обыкновенно въ 
продажа.

Простой способъ приготовленхя превосход- 

ныхъ точилъ.—  Берутъ небольшое колесо и обма- 
зываютъ ободъ составомъ изъ лездрпнаго и вишневаго 
клея и крахмала, чрезвычайно крепко пристающимъ 
къ дереву; когда составъ застьтетъ, то нодносятъ къ 
нему раскаленное до-красна же.г1;зо, н лишь только 
онъ отъ д15йств1я теплоты размякнетъ, осьшаютъ его 
наждакомъ, трепеломъ, пемзою, толченымъ кирпичемъ 
пли стекломъ, смотря по тому, для какого унотреблен1я 
назначается точильный камень. Этотъ способъ пред- 
ставляетъ еще ту выгоду, что искусственнымъ точиль- 
пымъ камнямъ moikho давать какую угодно Форму,



111)ИГ0Т0в.1яя пхъ не только въ ьидЬ бр^сковъ или HJep- 
нововъ, но овальные, выпуклые, словомъ, приноравли­
ваясь ко всЬмъ возможпылъ треиован1ямъ ремесла. 
Так1Я искусственныя точила годятся не для однихъ 
металловъ, но могутъ быть употребляемы столярадп!, 
токарями и р1;щиками для чистки и rлaжeнiя мелкихъ 
изд'Ьл1й изъ дерева, слоновой кооти и т. п., вместо 
iibiHli употребляемыхъ довольно неловкихъ бумажекъ, 
осыпаниыхъ толченымъ стекломъ, пемзою, кровави- 
комъ и проч. Въ случа'Ь порчи, эти камни легко мо­
гутъ быть исправлены, если подержать надъ ихъ по- 
верхност1ю, въ продолжен1е двухъ-трехъ мипутъ, рас­
каленное жел-Ьзо, пока начнетъ распускаться клс11, 
и снова насыпать на пего того н;е вещества, какимъ 
они были прежде осыпаны. Эти искусственныя точила 
нисколько не боятся воды.

Приготовлен!е клеенки. —  Клеёнка дЬлается 
либо изъ толстой холстины, для чехловъ на кареты, 

для покрышки половъ и проч., либо изъ тонкой —  для 
зоьггпковъ, плащей и проч., либо наконецъ— изъ laq.- 
ты. Составъ для каждаго изъ сихъ трехъ родовъ клеё- 
нокъ бываетъ различный. Мы опишемъ каждый изъ 
иихъ порознь, и нокажемъ, какимъ образомъ покрыва- 
ютъ холст{ 1 ну, п ару си н у , тонкое полотно и таФту. Но 
прежде упомянемъ, какъ ее на1ягиваютъ. Холстину, 
iiapycrniy и таФту натягиваютъ на рам у , у  которой по 
вс'Ьмъ чет1)1ремъ сторонамъ пpидtлaпы маленьк1е



К1)ючки; на эти крючки зац'Ьпляютъ об1; покромки и 
концы холстины. Рама сд-Ьлана такъ, что она люжетъ 
сдвигаться, и чрезъ то холстину люжно растянуть 
во вс'Ь стороны бол1зе или менЪе, по произволу, что 
составляетъ существенную необходимость для этой 
работы.

Для толстой кле“нки взять б1;лг1.гь и бЬлоп трубоч­
ной глины, по равнымъ частямъ, см'Ьшать вм1;ст1; и 
развести водою, въ кадкЪ, очень :кидко. Съ одного 
бока кадки, въ средпн1з высоты ея, долженъ быть 
Kpairb. Взболтавъ хорогненько эту смЬсь, дать ей 
устояться н'Ьсколько минутъ, но не очень долго; по- 
томъ открыть кранъ и сцИдить яникость въ особую 
кадку. Жидкость эта будетъ похожа на молоко: въ ней 
будутъ плавать самыя мели1я частицы известковыя п 
глинистыя. Дав7> устояться этой жидкости, слить ти­
хонько воду, остерегаясь взболтать, а отс15ДЪ выложить 
на p i5u ieT0  или р1>дкую холстину, чтобы вода стекла. 
Не надобно, чтобы эта масса совершенно высохла и 
отвердела: ибо въ такомъ случа-Ь должно будетъ опять 
растереть ее въ норонюкъ. Когда масса будетъ густа 
какъ т-Ьсто, налить въ нее льнянаго масла, съ при­
месью мельчайнюй слюды и м1;шать какъ т-Ьсто. Малое 
количество воды, оставшееся въ этомъ TtCTlj, не Mt- 

шаетъ, потому что вода сама собою испарится; а что­
бы этотъ составъ, которымъ noc.i-t нужно будетъ 
покрывать холстину для кле“нки, не ломался и былъ



бы мягче, то прибавить «ъ т-Ьсто, на каждый Фунтъ 
льпянаго масла, осьмушку Фуита осту/кеинаго раство­
ра K pliiiKaro мыла въ самомалЪйшеыъ количеств!; го­
рячей воды. Всю CMliCb разминать хорошенько и какъ 
возможно тщательнее, дабы вс1; составныя части наи- 
лучшимъ образоыъ перемешались. ]̂'Ьмъ лучше бу- 
детъ размята замазка, т1;мъ она будетъ мягче и липче, 
и т1;мъ мягче будетъ клеенка. Л!ы не показали въ ка­
кой Mtpli надобно прибавлять льняное масло въ этотъ 
составъ: это зависитъ отъ произвола, смотря потому, 
гуще или жиже, темнЪе или прозрачц1зе желаютъ 
им'Ьть замазку.

Прение всего натянутую на раму холстину нама­
зать льняиымъ маслоыъ, см1;шанпымъ съ лыломъ; это 
делается д1ирокою кистью. Потомъ не должно дожи­
даться, чтобы холстина обсохла, а тотчасъ начинать 
намазывать приготовленною замазкою. Для этого упо­
требляется жел-Ьзная кирка съ загнутою рукояткою. 
Намазавши одинъ самый тонк1й слой, дать немного 
высохнуть; потомъ намазать другой такой же слой и 
опять дать немного просохнуть; наконецъ трет1й. 
Обыкновенно намазьшаютъ три слоя. Когда трет1й 
слой совершенно высохнетъ (что бываетъ чрезъ tjih 

дня, если работа производится лЪтомъ), тогда взять 
кусокъ сукна и, памочивъ его хорошенько въ чистой 
воде, посьшать мелко-истолченпою пемзою; этимъ 
сукиомъ стереть вс1: неровности, как1я случатся на



клеонк!;; hoc.i1j того омыть клеёку водою, иосредстиомг 
губки. Когда клеенка «ысохнетъ, то наводить на нес 
лакъ широкою кистью.

Для дешевыхъ клеёнокъ лакъ составляется изъ гум­
милака, разведеннаго въ льняноыъ ласл1з, съ нрн- 
мЪсью скипидара, отъ чего онъ скор1;е сохнетъ. Вн1)о- 
чемъ, такая замазка будеч-ъ им'Ьть желтоватый цвЬ'п,. 
Если же нужно придать ей друго11 цв'Ьтъ, то прим1з- 
шать въ тЪсто красильныя вещества желаемаго цв'Ь- 
та, наприм-Ьръ— красную охру, сажу, умбру и проч. 
Ио такъ какъ краски сгущаюгь гЬсто и д'-Ьлаютъ eio 
суше, то, примешивая ихъ, нрибавляютъ мыла, 
смотря по количеству красокъ.

Для тонкихъ клеёнокъ, расггасываемыхъ цв1лны- 
ми узорами, употребляется замазка не столь густая, 
но также совершешю непроницаемая водою. Она со­
ставляется изъ углекпслаго мелко-расте1)таго свинца, 
съ прпм1зсью льняпаго масла и мыла; белила же и 
глина въ составъ ея не входяп^, или только малою 
част1ю. Для дорогихъ клеёнокъ употребляется лакъ 
копаловый или янтарный. Лакъ наводится нослЬ jiaa- 
рисовки, поверхъ узоровъ.

Точно такимъ же образомъ д1.лаютъ клеёнки изъ 
миткаля, коленкора и шерстяной матер!и. ТаФтяныя 
клеёнки, унотребляемыя для чехловъ на шляпы, дл!1 
зонтиковъ и проч., дол/кны быть весьма легки, но при-



томъ т;1к:ке сонершенпо непроницаемы лодою. Для 
И11Х1> пужеиъ сл1>дую1ц!Н состапъ. Взять *Л или i Ф у н т ъ  
резинки или каучука, разр'Ьзаннаго маленькили кусоч­
ка ли; потомъ 1)азогр'Ьть жел'Ьзпую ложку па угляхъ, 
наблюдая, чтобъ отнюдь на ней не было саячи, и когдт 
ложка немного разогреется, положить въ нее для про­
бы кусочекъ резины; если отъ него пойдетъ густой и 
черный дымъ и смола загорится, то дать ложк1> немно­
го простыть, пока она будетъ имЬть такую степень 
те1глоты, что положенная въ нее резина будетъ изда­
вать бЁлы11 дымъ. По и при такой степени жара смола 
легко можетъ сгор'Ьть, если работу производить меш ­
котно; надобно бросать въ ложку по одному кусочку 
р е з и н ы ,  о д п н ъ  за д р у г и м ъ ,  ч е р е з ъ  м и н у т у  или м е н 1>е, 
пока вс’Ь они растопятся; при чемъ тихопько мЬшать 
жел'Ьзною пли мЬдною ложкою. Какъ с к о р о  дымъ изъ 
б'Ь.1аго сделается чернымъ, вылить растопившуюся 
смолу въ 2 фунта самаго лучшаго сушительпаго масля- 
наго лака, и размЪшавъ хорошенько, пока смола б у­
д е т ъ  еще горяча, не теряя времени, вылить эту смесь 
на частое металлическое сито или па Ф л е р ъ ,  подъ ко- 
тоторымъ должна быть подставлена стеклянная посу- 
д|ша. Когда этотъ лакъ устоится и сделается прозрач- 
нымъ, то мо:кно употреблять его и въ горячемъ и въ 
холодномъ виде. Зимою не худо его слегка подогре- 
1!ать, п летомъ лучше употреблять его холодный. Когда 
зтшп. лакомъ пу.кно будетъ покрывать т а Ф т у ,  то осте-



ругаться, чтооы не сболтать его, иначе образуются 
пузырьки, которые испортятъ клеенку. НадоОио чтобы 
таФта была хорошенько патяпута; какъ же скоро на- 
ведутъ на нее лакт,, то ослабить немного шнурки, ко­
торыми таФта натянута на раму; таФта сожмется, а 
лакъ ляжеп> гуще и крепче. Клеёнка будетъ мягка и 
гибка; можно сложить и свернуть ее, какъ угодно: 
складокъ не будетъ примЬтно, и лакъ ни сколько не 
испортится.

Для клеёночныхъ Фабрикъ, гдП производство бы- 
ваетъ въ большомъ видt,, рекомеидуютъ употреблять 
сл1;дующ111 составъ лака, довольно дешеваго, но при- 
томъ весьма прочнаго и не пропускающаго влаги. 
Онъ равно годится, какъ для клеёнокъ, такъ и для 
кожъ. Разогр-Ьть въ жел153номъ котелк-Ь 25 буты- 
локъ льнянаго масла, полтора Фунта смолы и четыре 
съ половиною фунта мелко-истолченной слюды. Эту 
CMliCb держать па огн1; до т1зхъ поръ, пока она такъ 
сгуст'Ьетъ, что если -налить одну каплю ея на тарелку 
и дать простынуть, то она будетъ крепко прилипать 
къ палы<амъ и тянуться длинными нитями. Между 
т1;мъ, пока эта CMlJCb будетъ стоять на ornt, опускать 
въ нее почасту дли1П1ые обр-Ьзки писчей бумаги: если 
бумага вдруп) почерн1зетъ, то убавить огня, иначе 
лакъ можетъ легко вспыхнуть. На всяк1й случай долж­
но им'Ьть въ готовности крышку отъ котла, и какъ 
скоро масса вспыхнетъ, тотчасъ накрыть, отъ чего



шамя иотухнетъ. Когда лакъ спарится до той степе­
ни, кактг мы указали, то снять котелъ съ огня, дать 
остынуть почти соиершенно и развести лакъ скини- 
даромъ, чтобы онъ cдtJaлcя такъ жидокъ, какъ масло. 
Для этого нужно употребить около 25 бутылокъ ски­
пидара. Потомъ подм-Ьшиваютъ въ лакъ, по немногу, 
полтора фунта сагки и столько же берлинской лазури, 
мелко-растертыхъ на льняномъ масл1;. Когда лакъ го- 
товъ, не надобно долго держать его, ибо онъ скоро 
01;р15ннетъ. Всяк1й разъ, когда нужно употреблять 
его, разм-Ьшавъ хорошенько деревянною ложечкою, 
намазываютъ его щеткою. Посл'Ь наведен1я каждаго 
слоя, надобно оставить его просохнуть, на сутки. Два 
слоя дадутъ xopouiift лакъ; трет1й слой придастъ ему 
бол1;е крепости и лоска.

Китайскш способъ дублен!я овчин ъ съ со- 

хранен!еп1Ъ отмЪнной белизны шерсти.— Ки­
тайцы мастерски ум1;ютъ приготовлять дубленыя ов­
чины, съ сохранеп1емъ на нихъ шерсти необыкновен­
ной бЪлизпы. Первоначальный по1)ядокъ выд'Ьлыван!я 
овчпнъ производится такимъ же образомъ, какъ для 
обыкновепныхъ пли дубленыхъ овчинъ. Помочивъ, до 
степени мягкости сырыхъ овчинъ, сбиваютъ мездру, 
очпщаютъ сало и обр’Ьзываютъ лапки, употребляемыя 
для варен1я клея.

Для б1;лен1я пюрсти отбираются овчины съ самыхъ 
н1зжныхъ и ыолодыхъ овецъ, а еще лучше съ яг-



пятъ; иосл-Ьдтие, въ этоыъ случай, предпочитаются 
вс'Ьлъ прочпыъ. Если же, по неиозможности им1;ть 
овчины съ дюлодыхъ овецъ, придется выб1;л1шать 
шерсть па старыхъ и довольно грубыхъ овчпнахт,, 
то прежде выд'Ьлывап1я въ б1злильныхъ квасзхъ, на­
добно обработать ихъ въ обыкно1!еипыхъ квасахъ и 
нисколько потомъ выскоблить. Дубить овчины преж­
де б1}леи1я шерсти никакъ не должно, потому что 
дубильные соки крепко окрашиваюгь шерсть, кото­
рую послЪ невозмонхно довести до желаемой белиз­
ны; а всегда должно дубить овчины съ выб'Ьленпою 
шерстью.

Для дублен1я б'Ьлыхъ овчинъ употребляется, вмЪсто 
коры, японская земля, потому что соки ея весьма 
скоро проникаютъ сквозь овчину, тогда какъ для дуб- 
лен1я обыкновенными матер1алами потребно много 
времени; притомъ же н1зтъ возможности выдубить ко­
рою, безъ погружен1я всей овчины въ дубильные со­
ки, чего зд'Ьсь допускать нельзя.

Для составлен1я б'Ьлильнаго вещества берется на 
каждую овчину, полФунта лучшей пп1еничпой муки, 
одпнъ желтокъ, %  Фунта квасцовъ и '/g Фунта соли: 
BCii эти вещества кладутся въ приготовленную кад­
ку или чанъ и разводятся горячею водою. Воды вли­
вается столько, чтобы изъ этой CMtCH образовался
1)астворъ, подобный гЬсту для блиновъ. Давъ осты­
нуть вод11, чтобы въ ней могла терпеть рука, опу-



стн'гь туда овчины шерстью внизъ, и ворочать нхъ 
оезпрестанно, до т ’ёхъ  поръ, пока весь растпоръ 
поглотится П1ерстью. Потомъ вынуть оичины изъ 
чапо, слегка выжать и развЬсить па вольномъ воз- 
дух'Ь для п1)осу1ики. Овчипы можно суишть т .  ма­
стерской и па открытомъ воздух^, однако же не на 
солнп'!'., а въ такомъ MtCTt, гдЪ бы только продувало 
пхъ сухплгь в15тромъ. Шерстяныя стороны высушен- 
ныхъ овчпнъ выколачиваются гладкими деревянными 
палочка5П1, потомъ вытягиваются на б-Ьдяк!; руками. 
Иытянутыя на б15ляк15 овчины разчесываются р1;дкимъ 
гребнемъ и выколачиваются де])евянпыми палочками, 
на Bljcy. Для этого, разостлавъ овчину па доску, опу­
стить одинъ конепъ ея на четверть арптна съ доски 
и колотить палочками не очень сильно; когда мучная 
пыль высыплется изъ этой части овчины, тогда опу­
стить ее съ доски еще на четверть и также выколотить; 
такимъ образомъ выколачаван!е продолнчается до т-Ьхъ 
поръ, пока овчипы совершеппо очистятся отъ пыли. 
Разчесанныя р Ьдкимъ гребнемъ и очищенпыя отъ пы­
ли овчины прикрепляются гвоздиками къ CTtHlj или къ 
игесту и Tia  в-Ьсу опять разчесываются частымъ рого- 
вымъ гребнемъ, по нискольку разъ, а посл-Ь каждой 
разчески гребнемъ выколачиваются снова деревянны­
ми палочками. Эта работа продолжается до т1зхъ поръ, 
пока пыль изъ овчинъ совершенно выйдетъ. ЗагЬмъ 
овчины разстилаются на колодахъ и скоблятся коса­



рями, подобно прочимъ овчннамъ, и сноъа выколачи­
ваются налочкаып.

Для приготовлен1я дубильныхъ соковъ берется го))- 
шокъ или небольшая кадка, вт> которую сыплютъ 
японскую землю, и разводятъ ее киняткомъ. На де­
сять овчинъ полагается японской земли полтора 
фунта. Дублен1е б^леныхъ овчинъ производится сл1>- 
дующнмъ образомъ. 1\0гда распустится дубло въ ки- 
иятк-Ь п соки соединятся съ водою, охлаждаютъ по­
следнюю до умеренной теплоты; потомъ разстилаютт, 
овчины на доск'Ь, безшерстною стороною къ верху, и 
смачи1!аютъ дубыльпыми соками. Для этого беруп> 
мягкую щетку, обмачиваютъ въ соки и трутъ ею ов­
чины слегка, до т-Ьхъ поръ, пока OHt хорошо напита­
ются. Если при втиран1и дубильныхъ соковъ окажет- 
на овчин'Ь мездра, то овчина снимается съ доски и 
мездра очищается острою косою, а иотомъ она мнется 
нисколько на б'Ьляк1;, снова разстилается на доску 
и смачивается дубильными соками раза два. При 
производств'!! этихъ работъ надобно быть осторож- 
нымъ, чтобы не замочить шерсти дубильными соками, 
или чтобы не запылить; въ такомъ случай шерсть 
теряетъ б1>лизну и овчина остается испятнанною до 
износа.

Этимъ способомъ выделываются только коротко- 
шерстныя овчины; длинношерстныя же выбеливаются 
сл’Ьдуюищмъ образомъ.



Берутъ деревянный тозъ, длиною пъ полтора арши­
на, а шириною 1!Ъ аршинъ, вливаюгъ въ него столько 
воды, чтобы опущенная овчина едва покрывалась 
ею; потомъ натпраютъ шерсть лыломъ и нымываютт. 
въ теплой вод1>. Паыыливап1е шерсти и мытье въ 
вод'Ь производятся п'ксколько разъ, до т1)хъ поръ, 
пока мыльная вода перестапетъ темнеть отъ грязи 
и шерсть д'Ьлается совершенно бЬлою. Окончатель­
ная отд-Ьлка производится г ё м ъ  же порядкомъ, какъ 
сказано выше о б1;лен1и овчинъ короткошерстпыхъ. 
Вообще надобно зам-Ьтить, что мягкая, н1зжная какъ 
замша овчина, съ шерстью отличной мягкости и бе­
лизны, обходится не дешево.

Обработыван1е воска для св'Ьчей. —  Воскъ, 
въ естественномъ состоян1и, имЬетъ всегда желтьП! 
цвЪтъ и содержитъ различныя нечистоты; если при­
готовить изъ него CBlJ4H въ такомъ вид1>, то онЬ бы- 
ваютъ грязны и горятъ съ отдЬлен1емъ знaчитeльнo^i 
копоти. Для устранен1я этих1> недостатковъ, воскт. 
подвергается б'Ьленш, которое обыкновенно произ­
водится весною и л1зтомъ. Для облегчен1я труда, 
раздробляютъ все обработываемое количество воска 
на небольш1я и тонк1я пластинки. Такое измельчеше 
посредствомъ ножа было бы весьма хлопотливо п 
потому употребляются для этой ц-Ьли сл’Ьдуюпце 
способы.

Растопивъ /келтый воскъ, оставляютъ его часа



на два въ поко-Ь; причемъ грязь опадаегь на дио 
сосуда. Посл'Ь того, выпупъ иоскъ и паливъ иъ ко- 
телъ свежей водц, опять растаиливаютъ его, зачер- 
пываютъ ковшомъ съ длиннымъ носкомъ и по не­
многу перелпваютъ въ холодную )юду, нричелъ воскъ 
получается иъ видЬ расилющенпыхъ кусповъ бол-Ье 
или Mente значительной величины, кото1)ые и посту- 
паютъ на Oijjeuie. Въ нЬкоторыхъ м^стахъ расплав­
ленный на слабомъ orut воскт» нроц-Ь/Киваютъ сквозь 
частое полотно; послЬ того, взявъ деревянную тарел­
ку, съ рукоятью въ серединЪ, и погрузпвъ прежде 
въ холодную воду, онускаютъ ее иотомъ въ рас­
топленный воскъ. Тарелка покрывается при этомъ 
тонкнмъ слоемъ воска, который по охлажден1и сни­
мается безъ затруднен1я, посредствомъ ножа. Эта опе- 
рац1я продолжается до тЬхъ иоръ, пока весь назначен­
ный для б'Ьлен1я воскъ будетъ такимъ образомъ пере- 
Д'Ьлапъ. Тарелку при ка/вдомъ pa3li иепрем1>нпо дол­
жно смачивать въ холодной водЬ.

Воскъ, подготовленный къ б15лен1ю, раскладываютъ 
тонкими слоями на такъ называемые станки, иом-Ь- 
щенные на открытомъ воздух'Ь. Его переворачиваютъ, 
по временамъ, деревянными лопатками и смачиваютт. 
чистою водою; когда же воскъ получить и-Ькоторую 
б'Ьлизпу, его снова перетапливаютъ, стружать и по- 
сл1> того опять выставляютъ на станкахъ на открытый 
воздухъ. Отъ п’Ьсколько разъ повторсннаго перетап-



.qiiiiailiH 11 BbiiiliTpnuoHiH, получается 1юскъ r.bicoKoii 

61;.1И311Ы.

Деревянные станки или кроиатн дол/кны Сыть узки, 
чтобы удобн'Ье было иомЬщаеыый на ннхъ воскъ до­
ставать И не1)еворачпвать. Ионерегь к))Онатн прикола­
чивается нисколько досчечекъ, которыя нокрываюто! 
холстиною, прибиваемую гвоздями къ крайнпмъ брусь- 
ямъ. Станки дожны быть поы1.щаемы въ просто1)ш.1хъ 
м'Ьстахъ, гд'Ь бы не было ни сильнаго в1;тра, ни нылп, 
ни дыла.

Blijenie не сл'Ьдуетъ производить въ самые сильные 
л'Ьтн1е iKajjbi, потому что тогда воскъ отчасти растап­
ливается, прилипаетъ къ станкамъ и досчечкадгь п 
утрачиваетъ свою белизну.

Посл'Ь б'Ьлен1я, воскъ опять растапливаютъ въ котл'Ь 
съ водою, причеыъ бол-Ье выб'Ьливш1яся части всплы- 
ваютъ па верхъ, а друг1я осВдаютъ па дно котла; убыль 

при этомъ бываетъ отъ полуторы до одного Фунта па 
одинъ пудъ воска. Нотомъ воскъ переливается въ 
Формы, предварительно смоченныя водою. Получае­
мый такимъ образомъ колобки выставляются на солн­
це, отчасти для npoB-bTpHBania, а отчасти для хжон- 
чательнаго выб'Ьливан1я. СовЪтуютъ обвертывать ко­
лобка, предъ выиосомъ на солнце, бумагою, пропи­
танною масломъ.

Посуда, употребляемая при раздроблен1и и б1;лен1и 
воска, должна быть медная луженая.



Кожевенная краска и крашен1е коясъ. —  30

Фунтопъ ячмеинаго солода положивъ въ котелъ, влить 
туда ушатъ поды и кипятить какъ можно силыгЬе; ко­
гда же порядочно вскипятится, то проц'Ьдить сквозь 
Р'Ьдкую холстину, въ нарочно-приготовленную для то­
го кадку, которая должна быть на четверть наполнена 
ржавымъ жел1>зомъ. Этого жел'Ьза должно брать не ме- 
Hte 30 ФунтоБЪ. Составъ сой надобно нроц-Ьживать 

ежедневно, раза два или три; переливку же продол­
жать ц1злыя дв1; нед15ли. Коль скоро кожи изготовят­
ся, то взять, па 10 кожт., два Фунта сандала, положить 
его въ чугунъ или въ корчагу, въ которую помеща­
лось бы не мен1>е полведра; наливъ ее водою, нисколь­
ко разъ вскипятить, но окончан1и же Knnlinifl жид­
кость ттроц^Ьдить и опять начинать варить нисколько 
разъ. За снмъ взять двЪ части желЬзноячменпаго со­
става и одну часть сандальнаго отвара, размЪшать все 
это какъ можно лучше, чтобы не оставалось ни комь- 
евъ, ни осадка, и приступить къ кран1ен1ю сл-Ьдую- 
щимъ образомъ. Прежде всего надобно грунтовать ко­
жи уриной, а П0СЛ1; уже покрывать ихъ краской; об- 
ливъ кожу краскою, дать попровянуть, и если она бу- 
дртъ казаться беловатою, то надобно повторить краше- 
Hie euie н-Ьсколько разъ. По окончан1и крашен1я на­
чать лопщть стокломъ и мазать дегтемъ съ ворванью. 
Иакопецъ должно кожи вытягивать на такъ называе- 
мыхъ б-Ьлякахъ; посл-Ь чего стругать, сообразно съ



тЪмъ, какъ долженъ быть товаръ, для голеиищей и 
иередовъ. Когда кончится стружка, мазать чистою 
ворванью и вытянуть на ббляк^Ь, а лицо вытереть 
тряпкою, какъ можно чище. Бахтарма кожи должна 
быть вычищена пемзой, посл-Ь чего кожа готова къ 
употреблеи1ю.



ОТДЪЛЪ ЧЕТВЕРТЫЙ.

П РЕД М ЕТЫ , 0Т Н 0СЯЩ 1ЕСЯ КЪ САДУ И ОГОРОДУ.



Пересадка деревьевъ. — 1  ̂ Зимою, въ январь 
и до половины Февраля, когда случится что морозъ не 
превышаетъ 2 или 3 градусовъ, выкопать канавку око­
ло предназначеннаго къ пересадк-Ь дерева, въ разстоя- 
н1и отъ пня на аршинъ или бол'Ье, соображаясь съ вы­
сотою и возрастомъ дерева, такъ чтобы можно было 
безопасно копать землю, не трогая корней. Канавка 
должна им1>ть глубины отъ */« до I аршина; три чет­
верти ея глубины сл'Ьдуетъ копать перпендикулярно, 
а остальную часть косвенно къ дереву, такимъ обра- 
зомъ, чтобы нодъ деревомъ осталось только такое ко­
личество земли, какое необходимо для ноддержан]я его. 
Потомъ, дождавшись захожден1я солнца, вылить ве­
дро воды на окружающую дерево землю, которая за- 
ключаетъ пъ ce6lJ его корпи. Во время ночи вода вмЬ- 
ст1> съ землею замерзпетъ и дозволитъ на другой день 
утромъ пересадить дерево, вм-ЬстЬ съ вынутою изъ 
канавкн землею, на предназначенное и прежде уже 
приготовленное м1>сто. Этимъ способомъ можно безо­
пасно пересалшвать деревья вс'Ьхъ родовъ. Сосны и 
ели 12-л'Ьтняго возраста и тополи 1 б-л^тняго возра-



стаи  10-аршипной высоты были такъ неоднократно 
пересаживаемы съ полнымъ усп-Ьхомг.

2) Пазпачепныя къ nepecaAKij деревья должно въ 
iroHt окопать кругомъ такъ, чтобы были обнажены всЬ 
боковые корпи, съ ихъ горизонтальными разв-ЬтБлен!- 
ями. За т-Ьмъ, обрубнвъ папбол'Ье препятствующ1в 
къ выпут1ю дерева боковые корпи, надобно дерево раз- 
шатать до такой степени, чтобы въ П0сл1!дств1и легко 
можно было повалить его и вынуть изъ земли. Посл'Ь 
того засыпаютъ оставппеся корпи тою же землею, ко­
торая была изъ-подъ нихъ вынута. Осенью, когда нач­
нутся заморозки, отм1;чаютъ на этпхъ подконанныхъ 
деревьяхъ, назначешгыхъ къ пересадкЬ, стороны, об- 
ращенныя на полдень, и поваливъ деревья, отвозятъ 
ихъ па пересадочное мЬсто. Зд1;сь, поставивъ ихъ въ 
выкопапн1.1Я для ппхъ ямы, отмЬчепными боками на 
по.иень, наполняютъ ямы землею, составленною изъ 
согнившаго листа, старой глипы и навозной жпжп. 
Способъ этотъ хорошъ для пересадки какъ лЬспыхъ, 
такъ и Фруктовыхъ деревьевъ.

Способъ пересаживан1я Фруктовыхъ де­
ревьевъ на друг!я м£ста, и сохранев1е ихъ  
отъ мышей и зайцевъ. —  Молодыя деревья, пе- 
ресаживаемыя изъ своего питомника на друг!я м^ста, 
должны быть переносимы съ част1ю той земли около 
корней, ьъ которой они сид'Ьлп; ихъ садить въ рас- 
творъ, составленный изъ хорошей земли, воды и на-



возпой жп/кп; потомъ, Чтобъ деревцо усЬлосьплотп'Ьевъ 
раствор’Ь, сл'Ьдуетъ его тихонько приподнять и встрях­
нуть, ямку же дополнить сухою землею и хорошенько 
утоптать. Штамбъ до самыхъ в'Ьтвей обвить мхомъ, 
окруживъ его снопикомъ ржаной соломы, не туго свя- 
заннымъ, и въ этотъ сноникъ производить обыкновен­
ную поливку 2 раза въ день, отчего мохъ будстъ дер­
жать необходимую для дерева сырость непрерывно и 
дерево хорошо нриживетъ. Осенью верхун1ки [io6troBi. 
слЬдугтъ нодкронить (т.е. обр-Ьзать), чтобъ раститель­
ная сила устремлялась бол'Ье къ корнямъ. Такъ какъ 
часто случается, что деревья ногибаютъ отъ мышей, 
зайцевъ, а также и отъ сильныхъ морозовъ, то какъ 
отъ т'Ьхъ, такъ и отъ другнхъ принимать слЬдующ1я 
предосторожности; 1) Ота мьш1ей, огладывающихъ 
инзъ деревца, сл'Ьдуетъ, когда выпадетъ первый cnbi-b, 
пригрести его къ дереву вт. грудку вьнииною въ пол- 
арннша, noKptn4e утопать и полить. 2) Отъ зайцевъ 
нужно деревца соединить шнуркомъ, на который под- 
вЬсить попарно бнтыхъ стеклышекъ, и въ разныхъ 
м-Ьстахъ сада вбить колышки съ датскими мельница­
ми-тpeп^oткaмн, которыя при пеболыпемъ BtTp't вер­
тятся п тpeп^a^^>, а стеклышки, при ле1Комъ прикос- 
HOBenin къ шнуру, брянчатъ, чрезъ что зайцы, при 
всемъ ихъ желан1и полакомиться молодыми корою и 
побегами, не осмеливаются приближаться къ дере- 
вамъ и оставляютъ ихъ въ покоЬ. 3) Отъ стужи



и морозоь'ь должно деревцо окутывать хорошенько 
соломою, TOHKifl BtTBll обвивая BMtCTt, а толстыя 
особо.

Способъ разводить плодовитыя деревья раз- 

садкою черенков*ь. —  Взять череиокъ хорошаго 
дерева п н»:к1пй конецъ его, воткнувъ въ картоФель, 
зарыть въ землю такъ, чтобы Bbiuie поверхности ея 
оставалось черенка вершка на два. КартоФель слу­
жить ннщею черенку до т-Ьхъ поръ, пока онъ пустип. 
корень, иосл1> че1о онъ постепенно позрастаетъ н 
становится со вре.менемъ большпмъ п прокраспымъ 
деревомъ.

Способъ размнож8н!я плодовитыхъ де- 

ревьевъ корешками. —  Для такого размиожен1я 
можно брать корешки, какъ отъ сЬянцовъ или малень- 
кнхъ деревцовъ, отъ сЬян!я зеренъ происи1едпн1хъ, у 
которыхъ, при пересадк'Ь, линш1е корешки отбрасы­
ваются, такъ и отъ взрослыхъ мо.юдыхъ деревьевъ, 
уже спдящихъ на мtcтaxъ. Корешки с1)Я1И10въ надоб­
но изр'Ьзать въ черенки, дл1нюю вернига въ два или 
въ три, такъ чтобы у каждого черенка было хотя по 
малому числу самыхъ мелкихъ боковыхъ корешковъ 
или мочекъ. ^1еренки са:иать въ вырытыя ямы, напол- 
ненныя хорошею землею, и зарывать ихъ въ зем.ш 
совсЬмъ, оставляя только на поверхности кончики, на 
одну треть или на четверть вершка. Посаженные ко­
решки надоино порядочно поливать и очтцать отъ



сориыхъ траьъ; потомъ »ыросш1я мзъ нихъ деревца 
привить.

Me.iKie коренья, отрЬзываемые отъ молодыхъ взрос- 
,1ыхъ деревьевъ, не должны быть пикакъ тoлн^o гуси- 
иаго пера; лучше отр-Ьзывать у такихъ деревьевъ са­
мые дальн1е концы ихъ кореньевъ съ боковыми мочка­
ми и сажать точно такимъ же образомъ, какъ и ко­
решки отъ С'Ьяпцовъ. Лучн1ее время для сажан1я этихъ 
корешковъ есть весна; ямы же для нихъ лучше при­
готовлять заблагов1)еменно лктомъ или осенью, и на- 
нолнивъ хорошею землею, оставлять до весны: тогда 
въ каждой ям'В посадить че1)енка по три или по четы­
ре, и н1зсколько дней сряду поливать, опалывая огь 
сориыхъ травъ.

11реимуп1ественпая польза этого способа состоитъ 
въ томъ, что отъ вс-Ьхъ черенковъ выростутъ кучкп 
молодыхъ деревцовъ, изъ которыхъ лучш1я можно 
оставить на томъ же M tcrb, а проч1я пересадить въ 
друг1я мЪста, особливо выросш1я отъ почковыхъ или 
отводочныхъ хорошихъ деревьевъ; а отъ привнвоч- 
ныхъ или с'Ёянцовъ Bbipocujia сперва тутъ же при­
вить, а потомъ уже разсадить. Эти деревца почти всЬ 
принимаются и года въдва или вътри такъ разрастают­
ся, что могутъ приносить плоды, чЁмъ выигрывается 
времени года два. Такимъ образомъ можно размножать 
деревья яблоповыя, грушевыя, сливныя и вишепныя.



Падобпо только отр'Ьзаииые корни кокъ можно скорЬе 
сажать въ землю, чтобы мочки пхъ не засохли.

Способъ скоро разводить плодовитыя де­

ревья. —  Сд1;лать падр1>зъ вокругь дерева, повыше 
двухъ или трехъ почекъ, которыя могутъ пустить 
и'Ьтви; надрезывать должно такъ, чтобы прорезать 
только кору, отнюдь не зад15вая древесины. Потомъ 
сд'Ьлать второй надр Ьзъ въ кор Ь, параллельно первому 
и съ т1зми же предосторожностями, снять кору, заклю­
чающуюся въ промежутк-Ь ме;кду двухъ надр'Ьзовъ, и 
покрывъ обнаженное m 'Ijcto  жирною глиною, привя­
зать ее къ дереву толстою холстиною. Въ течен1е h 'L- 

котораго времени на этомъ м1>ст'1> образуется родъ 
нароста или шишки. Когда наростъ ир1обр'Ьтетъ твер­
дость, то стволъ дерева отпилить немного ниже упо- 
мяпутаго надр1;за, подъ наростомъ, и потомъ, съ осто- 
poжнocтiю, верхнюю часть дерева пересадить въ Д1>у- 

гое MtCTo: изъ нароста выходятъ новые отпрыски. 
Такимъ образомъ получшотъ въ короткое время два 
дерева, почти одинакой величины; ибо на ирежнемъ 
ствол*, оставшемся на старомъ M liCT'b, выходятъ но- 
выя в1’.тви изъ оставленныхъ ему двухъ или трехъ 
почекъ.

Способъ размножать плодовитыя деревья 

безъ прививокъ.— Берутъ годовалые отростки или 
поб-Ьги хороип1хъ плодовыхъ деревьевъ и втыкаютъ 
ихъ въ рыхлую и влажную землю. Посаженные такимъ



образомъ отростг.п полезло, по лременамъ, поливать 
!1апозною водою, съ прибавкою къ пей малаго количе­
ства селитры. Когда отростки, посажеппые весною, 
простоятъ годъ, то выиимаютъ ихъ изъ земли, отр'Ьзы- 
ваютъ длинный конецъ между отросшими корнями и 
пересаживаютъ нововыросшее деревцо.Отъ деревьев-ъ, 
такимъ образомъ выращаемыхъ, можно им'Ьть тЬ же 
самые плоды, которые приносятъ деревья, отъ коихъ 
взяты иоб'Ьги.

Средства, ускоряющ!я ростъ молодыхъ 

деревьевъ.—  1) Пока деревья не получили еще тол­
щины бол1;е трехъ вершковъ, должно нисколько разъ 
въ году, а особливо въ апр1зл1з, вытирать ихъ мокрою 
щеткою или суконкою. Симъ снособомъ очип^аются 
деревья отъ нарастающаго на нихъ вреднаго мха, отъ 
гусепипъ и ихъ гн'Ьздъ; даже самый растительный 
сокъ трен1емъ приводится въ трубочкахъ коры въ дви- 
жен1е и усиливаетъ ростъ. Полезно также взрыхлять 
около деревьевъ землю и опрыскивать ихъ водою.

2) Когда деревья сидятъ въ м'Ьстахъ заросшихъ гу­
стою трапою, отнимающею у 1Н1хъ нужное питан1е, то, 
для истреблен1я около нихъ негодныхъ травъ, можно 
обкладывать деревья льняною кострикою, отъ которой 
сорная трава пропадаетъ, земля д-Ьлается мягкою, 
гнезда нас’Ькомыхъ истребляются, деревья д'Ьлаются 
сильнее и пускаюгъ новые ростки. Молодыя деревья, 
пересаживаемыя изъ древеснаго питомника и часто



увядающ]я отъ засухи, никогда не пропадутъ, если 
немедленно по нересадкЬ будутъ обложены кострикою. 
Так1я деревья столь кр'Ёпко укореняются въ земл'Ь, 
что HJHtaKoft в'Ьтеръ не можетъ ихъ вырвать. Даже 
нЬжныя иностранныя деревья, которыя желаютт. upiy- 
чить къ холоднейшему климату и которыя разводятся 
отъ С'Ьменъ, также посредствомъ льняной кострики 
можно предохранять отъ вредныхъ животпыхъ и мо­
роза.

Сбережен1е деревьевъ отъ весеннихъ и 

ночныхъ морозоБъ. —  1) Плодовитыя деревья, 
прежде нежели появятся па нихъ почки, надобно обма­
зать при корп'Ь льпяпымъ масломъ; этимъ деревья 
предохранятся отъ д1;йств1я весеннихъ и ночныхъ мо- 
])030въ и приносятъ бол'Ёе плодовъ.

2) Обвертеть пеньковою веревкою дерево, находя- 
п;ееся въ цвЬту, и конецъ веревки опустить въ кадку 
съ водою; буде случится ночью морозъ, то онъ не 
испортитъ дерево.

Средство заставить деревья приносить цв'Ь- 

ты и плоды. —  Средство это состоитъ въ кольце- 
образомъ снят1и съ ствола дерева или съ какой пибудь 
его в'Ьтви —  коры. Со ствола оотрымъ садовымъ но- 
ягемъ снимается толстая верхняя кора осторожно, 
чтобы не повредить лежащей подъ нею мягкой зелено­
ватой мязги. Кора эта снимается вокругъ всего ство­
ла, отступя отъ корпя на поларшина или па три



четверти аршина. Что касается до ширины кольца, 
то надобно сообразоваться съ толщиною ствола. Если 
толщина ствола не бол'Ье 4 вершковъ, то кольцо не 
должно быть шире четырехъ лин1й. Съ ветвей точно 
такиыъ же образоыъ снимается верхняя кожица, и 
ч-Ьмъ TOHlie BtTBb, т1>мъ уже долягна быть ширина 
кольца. Кольца эти лучше д15лать каждый годъ на раз- 
ныхъ в'Ьтвяхъ одного и того же дерева-, и такимъ обра- 
зомъ иснодоволь производить умножен1е цв’Ьтовъ и 
плодовъ, особливо на яблонныхъ деревьяхъ. IIocjI; 
этой онерац1и бываетъ па дерева много цв'Ьтовъ и 
плоды д’Ёлаются крунн-Ье и красивЬе, особливо въ 
иервомъ году посл1з операц1и.

На грушевыхъ деревьяхъ эта операц1я всегда про- 
изводитъ цв1>тныя почки, и д1>йств1е ея такъ в'Ьрно, 
что можно посредствомъ ея даже очень молодыя де­
ревья заставить давать плоды. Для сливъ и вишень 
описанная операц!я не выгодна, производя истечение 
клея; тоже самое случается у  персиковъ и абрико- 
совъ. Для виноградныхъ лозъ она очень полезна. По­
средствомъ ея цв1>тныя ночки образуются тамъ, гд-Ь 
бы ихъ было мало или даже совсЬмъ не было. М1зсто, 
обнаженное отъ кожи, можно обвязывать толстою на­
вощенною ниткою, а если в^твь толста, то натертою 
воскомъ бичевкою, или тесьмою натертою садовымъ 
варомъ.

Так1я же ко'льцеобразныя сниман1я кожи можно про­



изводить и на деревьяхъ не плодовитыхъ, но принося- 
щихъ красивые цв1;ты. Надобно заметить, что боль­
шая часть ycritxa зависитъ отъ выбора надлеячащаго 
времени для онерац1и. Всего лучше делать ее рано, 
нередъ т1>ыъ временемъ, когда на дерева должны по­
казаться цв^ты, то есть, весною, когда кора удобнее 
отделяется отъ мязги. Вы-Ьсто кольцеобразнаго снима- 
Н1я кожи, можно на т-Ьхъ же м'Ьстахъ перевязывать 
деревья железною проволокою, обвертывая оную око­
ло сучьевъ раза два или три и закручивая потомъ ея 
концы. Это должно производить зимою, особенно въ 
Феврал'Ь или маргЬ, когда сокъ не пришелъ еще въ 
движен1е. Напомппмъ еще, что перевязку доля1но де­
лать только на в1;твяхъ и на молодыхъ деревьяхъ, гото­
вящихся къ нлодоношен1ю. На следующее л1;то, по- 
сл1> цв1зта, когда плоды начнутъ увеличиваться, надоб­
но снять перевязку, чтобы рана, которую она можетъ 
произвести, затянулась къ осени. Перевязку можно 
делать всяк1й годъ, 11ерсм1>цяя однако же м'Ьсто. Вме­
сто жел'Ёзной проволоки молаю употреблять и пень­
ковую веревочку, напитанную масломъ.

Лечен1е на деревьяхъ антонова огня или 
рака. —  Онъ бываетъ внутрени1й и наружный: внут- 
ренп1й происходитъ всегда отъ испорченныхъ соковъ, 
всосанныхъ деревомъ въ большомъ количеств'Ь, если 
оно сидитъ на м1;ст1з низкомъ, сыромъ, мало освЪщае- 
момъ солнцемъ и облкадывается св'Ьжимъ навозомъ.



На заражеппомъ мЬст1; показывается трещина на ко- 
р-Ь, которая отъ вытекающаго изъ дерева и засыхаю- 
щаго на ней сока делается темною и неровною. Лече- 
Hie состоитъ въ томъ, чтобы зараженныя b Ijtbh со - 

BClJM'b отрезать; буде же заразился и салый стволъ де­
рева, то выр1;завъ все зараженное до здороваго wtcra, 
замазать садовымъ варомъ, а самое дерево, обрыв'ь, 
прибавить къ земли лучшаго чернозема; если же де­
рево сидит-ъ въ землЬ хорошей, то прибавить къ ней 
песку и земли, смешанной съ небольишмъ количе- 
ствомъ негашеной извести.

Наружный ракъ делается всегда отъ нару:кнаго по- 
срежден1я; его пе трудно вылечить, ср'Ьзаг.ъ все по­
врежденное острымъ ножемъ и замазавъ рану Форзнто- 
вою мазью *), или натирая ее щавельнымъ сокомъ 
такъ, чтобы онъ проннкъ въ самое дерево. Эта же са­
мая бол-Ьзнь на деревьяхъ, нриносящнхъ плоды съ ко­
сточками, т. е. на сливахъ, персикахъ и вишняхъ, 
проявляется истечен1емъ клея и лечится таклхс опи- 
саннымъ выше снособомъ.

Лелен1е бЬля на персиковыхъ деревьяхъ.—  
Бол113нь эта заразительна; буде одно только дерево за­
ражено 61;лью, то его надобно истребить, чтобы оно 
не заразило другихъ. Лечатъ иногда эту болезнь, об­
мазывая весною какъ стволъ дерева, такъ и заражен-

Составъ этой мази ооисаиъ ниже, иа стр. 223.



ныя в1;т1!И, сл1;дующимъ составомъ. Бсрутг бутылиу 
хлебной водки, %  фунта мелко-столченной сЬры и но 
u^eпoтк'l; зелсиаго купороса и камФор1>1. Столокнн! 
мелко купоросъ и камФору, раснускаю гь ихъ порознь 
въ нинномъ снирт^ и, растерши bm I ictIj съ  сЬрою, на- 
лпваютъ въ хл1>бную водку. Этою жидкостью обмыва- 
ютъ зараженныя персиковыя деревья.

Средство противъ Ш ХО ВЪ  и  nOpOCTO B*b, вы- 
ростаю щихъ на деревьяхъ. — 1 ) Мохъ надобно 
счищать деревянным'ь ножемъ и стирать сук0}н1ыын 
ветошками, избирая для этого мокрую погоду. Также, 
взявъ пригоршень соли и два пригоршня золы, налить 
на luix'b штоФЪ кипятка и, нростудя, процЬдить. Эт1т5гь 
растворомъ мыть и вытирать деревья посродствомъ 
шерстяной тряпки.

2) Еще лучше, осенью, когда опад\гь листья и де­
ревья будутъ сухи, взять негашеной извести и разве­
сти ее водою такъ, чтобы сделалась.она густою па по- 
Ao6ie сливокъ; когда же она перестанетъ кип-Ьть, то 
обмазывать этпмъ растворомъ деревья обыкновенною 
красильною кистью. Этимъ не только истребляетс)! 
мохъ, но и умерщвляются яйца нас'Ькомыхъ, подъ ко­
жею положенныя.

3) Иногда поросты на деревьяхъ сидятъ очень плот­
но, а сильпаго дождя, посл1> котораго можно ихъ счи­
щать суконками, долго не бываетъ. Въ такоыъ случай 
можно употребить следующее средство. Взять по



V, фунта глины, золы древесной, куринаго или голу- 
бипаго помета и коровьяго помета безъ соломы, поло­
жить въ кадочку и, наливъ водою, вым1>шать, чтобы 
см1;сь сделалась на подоб1е жидкой каши. Эту см1;сь, 
во время сырой или, по крайней Mbplj, пасмурной 
погоды, посредствомъ щетки намазывать на стволы де- 
ревьевъ, а на другой день, гою же плеткою, счип;ать 
ее и обмывать деревья до-чиста. Вода, обмывающая 
эту см'Ьсь и стекающая по дереву на землю, достав- 
ляетъ хорошее удобрен1е, а между т-Ьмъ поросты и 
гн'Ьздяпияся подъ ними нас'Ькомыя и ихъ яички про- 
падаютъ.

Форзитова мазь для плодовыхъ деревь- 
езъ. —  Взять четверпкъ св1>жаго коровьяго помета, 
полчетверика толченаго м'Ьла или давно-гашеной из­
вести, полчетверика березовой, липовой или осиновой 
золы и полгарнца p1i4Haro песка. Посл'Ьдн1я три веще­
ства должно прос'Ьять сквозь частое сито и смешать 
съ каломъ, чтобы все хороню соединилось; посл-Ь че­
го, непрестанно м-Ьшая, прибавить въ см-Ьсь урины, 
смешанной пополамъ съ мыльною воДою, столько, 
чтобы все BMlicTli составило жидкую мазь. Очистивъ 
рану или больное m I ' . c t o  на дерева и гладко ср1>завъ 
по краямъ испортившуюся кожу до здороваго м-Ьста, 
острымъ пожемъ, накладываютъ мазь на ср1ззанное и 
oчип^eннoe MtCTO и сверху засыпаютъ мелко-истолчен- 
нымъ и прос'Ьяннымъ сквозь частое сито порошкомъ,



составленнымъ изъ четырехъ частей золы и одной ча­
сти пережженныхъ костей. Спустя полчаса, или когда 
мазь вберетъ въ себя иорошокъ, засыпан1е замазаниа- 
го м-Ьста повторяется и засыпка слегка придавливает­
ся рукою. Это продолжается до т1зхъ поръ, пока вся 
поверхность замазки сделается гладка и суха.

Форзптова замазка не можетъ сохраняться долго; 
ее должно д-Ьлать свЬжую всяк1й разъ, когда она нуж­
на. На воздухЪ она скоро теряетъ целительную свою 
силу.

Когда отъ заростан1я раны края замазки поднимут­
ся, то должно, обмочивъ палецъ въ воду, тереть края, 
чтобы они прилегли и опять пристали къ дереву,

Соскобливъ съ штамбовъ и большихъ ветвей мохъ 
и попорченную кожу, замазку разводятъ жидко ури­
ною, смешанною пополамъ съ мыльною водою, и вы- 
мазываютъ ею штамбъ и сучья. Она залечиваетъ все 
пебольш1я раны, которыя могли быть сд'Ьланы дереву, 
и придаетъ ему силы покрыться св'Ьжею, здоровою 
кожею. Она же истребляетъ вс1>хъ находящихся подъ 
кожею насЁкомыхъ, не допускаетъ мохъ рости па де- 
ревьяхъ и придаетъ имъ вообще здоровье и силу.

Если деревья, спилепныя вплоть близъ земли, обма­
зать Форзитовою мазью и сверхъ того присыпать по- 
рошкомъ извести или толченымъ алебастромъ, то они 
не только не пропадаютъ отъ гнилости, но пускаюгъ 
еще новые побеги.



Древесный вар-ь для слабы хъ деревьевъ.—
Это обыкпоьенный льняной или конопляной масляный 
лакъ, который весьма сухнмъ делается отъ того, что 
ц'Ьлый часъ льняное или кононляное масло варится съ 
глетомъ или свинцовою окисью (слюдкою), которой 
берутт. по 7 золотннковъ на ч>унтъ масла. Этогь лакъ 
растираютъ съ пережженными костями, стертыми въ 
норошокъ II иросЬянными, такъ чтобы составъ былъ 
почти жидокъ. Этою жидкостью намазьшаютъ, посред- 
ствомъ кисти, повреждепныя на дерев!; мЬста, cpt- 
завъ папередъ кору какъ можно глаже. Этотъ лакъ 
должно употреблять въ сухое время, иначе, онъ не 
нристанетъ къ больному м1>сту съ достаточною кр-t- 
ностью и не воснрепятствуетъ доступу воздуха; а 
существенная польза вообще всЪхъ замазокъ состоитъ 
въ томъ, чтобъ пе допустить ирикосповен1я воздуха, 
сырости и нас1зкомыхъ къ больному м'Ьсту. Для точ- 
н-Ёйшаго достижен!я этой ц1>ли, нрикладываютъ замаз­
ку теплою. Такъ какъ этотъ лакъ чрезвычайно вязокъ, 
то крепко пристаетъ къ дереву; по намазан1и же ла- 
комъ должно посыпать больное m Ijcto иоро1пкомъ изъ 
(ТЬлыхъ костей. На неболыи1я раны у молодыхъ де­
ревьевъ довольно класть одинь слой лака; но у  боль- 
п1пхъ деревьевъ можно, для обезопасности, класть иа 
раны еще и другой слой, когда первый засохнетъ.

Средство противу выступающаго изъ пло- 
довы хъ деревьев'ь к л ея .— Клей, накопллющ1йся



на плодовыхъ деревьяхъ, есть выступипш!й изъ нихъ 
камедистый сокъ, 1ютерявш1й водяныя частицы чрезъ 
Hcnapenie. Клей причиняютъ дереву ракъ, приводптъ 
его въ слабость и умерщвляетъ. Этому злу наибол Ье 
подвержены деревья, pacтyн^iя на мокрыхъ м-Ьстахъ, 
особливо ВИИ1НИ и сливы. Клей надобно снимать 
острымъ ножемъ или долотомъ, потомъ вырезывать 
больное MliCTo до здороваго дерева и крепко натирать 
зараженное м'Ьсто щавелемъ, раздавливая листья, 
дабы сокъ проникнулъ внутрь.

Мазь для заживлен1я порубовъ и пор^зовъ 
на деревьяхъ. —  1) При обр1;зыван!и сучьевъ, или 
при какомъ нибудь другомъ новрежден1и твердой ча­
сти древеснаго ствола, надобно сперва совершенно 
сравнять острымъ ножемъ поверхность поруба или 
пор-Ьза. Если на деревЪ есть бол'Ьзненные наросты, 
то ихъ также нужно снять ножемъ, или скоблить до 
т1;хъ норъ, пока не обнаружатся здоровыя части де­
рева, а оскобленное м'Ьсто также сгладить острымъ 
ножемъ, и потомъ, въ обоихъ случаяхъ, намазать но- 
р15зы сл1)дующимъ составомъ. ПолФунта сала съ двумя 
фунтами смолы нагр-Ьвать въ глиняномъ ropuiKt, пока 
все распустится; тогда, прибавивъ туда семь золотни- 
ковъ селитры, сильно мешать OMt.cb, чтобы всЬсостав- 
ныя ея части какъ можно лучше между собою соеди­
нились. Множествомъ опытовъ доказано, что мазь эта 
совершенно изц-бляетъ порубы и пор-Ьзы на деревьяхъ.



•2) Взять четыре Фунта чистой, высушенной, мелко- 
истолченной и хороню нросЬянной глины, одну горсть 
чистой коровьей и козловой шерсти, фунта обьн:но- 
веннаго терпентина, горсть истолченной известп, ко­
торая соск1)ебывается съ каменныхъ ст1>нъ дома не- 
редъ б15лен1омъ ихъ; наконецт> четыре Фунта св1;жаго 
коровьяго помета. Терпентипъ разогревается п еще 
теплый размешивается съ иорошкомъ глины; иосл-Ь 
прибавляется коров1й иометъ, известь и шерсть; все 
BMtcT'lj растирается на гладкомъ камн1> деревяннымъ 
каткомъ, а если CMtcb будетъ очень густа, то прибав­
ляется въ нее enie немного коровьяго кала. Такимъ оО- 
разомъ приготовленная мазь служнтъ для замазыван1я 
всякаго рода поврежден1й на Фруктовыхъ деревьяхъ. 
Если, посл'Ь употреблеп1я, останется нисколько этой 
мази, то кладутъ ее въ горшокъ, плотно закрываютъ 
крышкою и закапываютъ въ землю; мазь тогда не пор­
тится и бываетъ годна къ употребленш долгое время.

Предохранен1е деревьевъ отъ  насЪко- 
ш ы хъ.— Сушатъ листья ор-Ьховаго дерева и зеленую 
скорлупу орЗзховъ и варятъ пхъ въ вод15, покуда со­
ставится густой взваръ. Къ нему подливаютъ урины, 
которая не старее 3 дней. Эту см-Ьсь оставляютъ на 
2 i  часа, проц-Ьжнваютъ сквозь толстую холстину и 
разжижаютъ обыкновеннымъ пзвестковымъ раство- 
ромъ, которымъ б15лятъ комнаты. Въ то же время, 
распустивъ немного сажи въ теплой водЬ, прибав-



ляютъ къ ней бычачьей жолчи и толченой с1;ры, и эту 
CMlJCb сы1;11И1ваютъ съ первою. Когда осенью деревья 
потеряютъ вс1з листья, то, начиная съ самой земли и 
до носл1;дияго сучка, намазываютъ деревья этимъ 
растворомъ посредствомъ кисти. Это не только уни­
чтожить насЪкомыхъ и ихъ яйца, по дЬлаетъ самое 
дерево плодороднее и красивее.

Предохранен!е корней деревъ и кустовъ  
ОТТ. засыхан1я. —  Когда въ сухую теплую погоду 
случается пересаживать н-Ьжныя деревья и кусты изъ 
отдаленнаго м1>ста, то часто отъ сухости воздуха, 
особенно при весеннихъ г.-Ьтрахъ, мелк1е коренья или 
мочки, дающ1е де1)еву главную нип1у, очень скоро 
засыхаютъ и даже нри сильной поливке не оживаютъ; 
отъ того дерево пропадаетъ или, по крайней M tp t, 

долго не принимается и чахнетъ. Для предупрежден1я 
этого, падобпо корень выкопаннаго дерева тотчасъ 
погрузить въ довольно густой растворъ глины съ во­
дою, напитанной св-Ьжимъ коровьимъ навозомъ. Давъ 
дереву несколько постоять въ этомъ растворе, чтобы 
глпна везде облекла корпи, вынуть его и.обсушить на 
воздухе въ тени. Образующаяся около корней густая 
глиняная кора предохр;тяетъ ихъ отъ прикосновен1я 
воздуха и засыхан1я; когда же дерево будетъ посажено 
и полито водою, то глина распустится, а навозъ коро- 
в1й поддерживаетъ растительную силу. Посаи;енное 
съ этою предосторожност1ю дерево почти всегда при­



мется. Само собою разум1;ется, что при перевозкЬ 
иадобпо плотно обнязать корень рогожею, дабы при­
сохшая къ нему глина не кронтлась. Для упомянутой 
ц1зли красная глина предпочитается всякой другой.

Китайское средство разя1ножен!я деревь- 
евъ. —  Па здоровомъ и сочномъ дерева выбираютъ 
одну в-Ьтвь, которой потеря Tie обезобразить дерева. 
Свивъ соломенную веревку, обертываютъ ею нижнюю 
часть этой BtTBH, какъ мо;кпо ближе къ стволу дерева. 
Веревка эта должна быть покрыта корольимъ каломъ, 
а вся тол1цина обвивки долита быть въ 5— 6 разъ тол> 
п;е самой b Ijtb h . И осл Ь  этой onepauin китайцы про- 
рЬзываютъ кору b Ijtbh  до самаго дерева, у  того м1;- 
ста, ГД1; кончается обвивка. Иотомъ в1;шаютъ па дру­
гую в'Ьтвь, которая приходится надъ прор-Ьзапною, 
горнюкъ съ дырою. Эта дыра должна быть столь мала- 
го разм'Ьра, чтобы вода, наливаемая въ горнюкъ, вы­
ходила оттуда по капл-Ь и капала на соломенную об- 
вивку. Черезъ три недели дЬлаютъ второй надр15зъ 
на BtTBH, нрор-Ьзывая уже п-Ьсколько и самое дерево, 
и продолжаютъ капан1е воды по пре;кнему, то есгь 
продолжаютъ наливать въ горнюкъ воды, по мЬрЬ 
того, какъ она вьггекаетъ. Еи(е чрезъ три недели 
опять увеличиваютъ надр1;зъ. Иаконецъ, когда изъ со­
ломенной обвивки пока;кутся новые корни, пущенные 
надр'Ьзанпою в15тв1ю, то это знакъ, что пора ее со- 
вс’Ьмъ отрезать отъ ствола. Лучите однако отпиливать



ее, чтобъ меньше было потрясения. Эту отрезанную 
и-Ьтвь сажаютъ въ землю и ностуиаютъ какъ съ обы­
кновенными отсадками.

Л учш ш  способъ пересылать, для прививки, 
черенки Фруктовыхъ деревьевъ.— СмЬн1ать с у ­
хую глнну съ деревяннымъ масломъ въ комья, вели­
чиною съ чайную чашку, и въ каждый комъ воткнуть 
отъ 8 до 12  черенковъ, прямо съ дерева, отрезывая 
ихъ острымъ ножемъ наискось. Такиыъ образомъ пе­
ресылаемые черепки сохраняются очень долго. Если 
такихъ черенковъ надобно пересылать больнюе коли­
чество, то съ удобствомъ мо/кетъ служить для этого 
небольшой деревянный ящикъ: на дно его положить 
вышеупомянутую глину, толп\ииою въ два вершка, и 
посадить въ нее, сколько поместится, черенковъ; за- 
гЬмь засыпать япщкъ до-верха деревянными опилка­
ми и закрыть крышкою.

Предохранен1е Фруктовых*ь деревьевъ отъ  
воробьевъ.— Разрезать пополамъ головку чеснока и 
привесить половинки въ средину того дерева, котораго 
плоды нужно сберечь отъ воробьевъ. Вероятно, запахъ 
чеснока очень противенъ воробьямъ, ибо они не подле- 
таюгъ близко къ такому дереву. Чеспокъ и на воздухе 
долго не теряетъ своего запаха, а потому плоды успе- 
ваютъ созреть. Вирочемъ онъ такъ депгевъ и Т1>удъ 
такъ пичтоженъ, что чеснокъ можно переменять не­
сколько разъ.



Предохранен1е цвЪточных'ь грядъ отъ  на- 
сЪкомыхъ.— Надобно обсадшь всЬ рабатки и гряды 
по краямъ коноплею, п каждую нед-Ьлю одинъ разъ 
поливать pacTeuin отваромъ изъ конопли. ИослЬ того 
ни на растен1яхъ, ни въ земл1; подъ ними, не видно 
ни одного нас1>комаго; даже бабочки не залетаютъ на 
эти цн1;ты.

Предохравен1е растен1й отъ порчи, причи­
няемой слизнями. —  Посыпаютъ небольшую бо­
роздку отрубей вокругь pacTeniii, которыя хотятъ 
предохранить; потомъ эти отруби поливаюгь до увла- 
жен1я. Вечеромъ слизни, пр1искивая себ-Ь кормъ, на- 
ходятъ отруби, которыя составляютъ для нихъ пре­
восходную пищу; питательное начало, содержащееся 
въ отрубяхъ, им'Ьетъ свойство раздувать слизней такъ, 
что на сл'Ьдуюиуй день, рано ут1)омъ, собираютъ ихъ 
кучами сытыхъ и отяжел1звшихъ.

Общ!я правила улучш ен1я Фруктовыхъ де- 
ревьевъ, потерявшихъ плодотворную силу.—  
Фруктовыя деревья —  груши, яблони, вишни —  если 
ихъ предоставить самимъ себ1>, теряютъ довольно ско­
ро большую часть своихъ качествъ. Плодовыя деревья 
т])ебуютъ удобрен1я, подобно всякимъ другимъ расте- 
н1ямъ, в0зд1элываемымъ улучшенными способами. 
Если деревья страдаютъ и мало даютъ плода, необхо­
димо помочь и.мъ удобрен1емъ; павозъ, получаемый 
отъ всякаго скота и птпцъ, равно какъ и урина, бол^е



всего для этого пригодны. Какое бы удобрен1е ни бра­
ли, его кладутъ па слой земли, покрывающ1й корни 
дерева; часто деревья получаютъ силу и даютъ плодъ 
на другой же годъ, посл1з произведеннаго удобреп1я, 
которое лучше всего производить осенью. Для этого 
снимаютъ около дерева часть зеыли, не обнажая кор­
ней, кладутъ павозъ и оставляютъ его въ такомъ видЪ 
до весны, а тогда уже покрываютъ землею; этогь сно- 
собъ на опыт'Ь оказался лучшинъ.

Самымъ вьи’однымъ удобрен1емъ служить жижа, 
вытекающая изъ коровьяго и лошадинаго навоза, бо- 
л1;е или мен1>е разведенная въ водЬ, смотря по крепо­
сти; если она вся состоитъ изъ урины, то сл'Ьдуетъ 
прибавлять отъ пяти до шести разъ большее коли­
чество воды. Этою жидкостью можно поливать въ те- 
чеп1е всего года. Не надобно производить поливки 
слишкомъ близко къ дерену, но на н1;которомъ отъ 
него разстоян1и, гд'Ь находятся сосочки корней, кото­
рые передаютъ дереву питательиыя начала. Бъ первый 
годъ посадки деревьевъ yдoбpeнie класть подъ нихъ 
довольно опасно, ибо оно будетъ слишкомъ возбуди­
тельно для молодыхъ корней.

Если навозная жижа еще не перебродила, то ее дол­
жно употреблять въ самыхъ небольшихъ количествахъ, 
въ особенности же для молодыхъ деревьевъ, иначе она 
заставитъ ихъ пускать сильные отпрыски, которые 
тотчасъ желт1;ютъ; въ такомъ случай удавалось попра­



вить нхъ растворомъ жел^знаю купороса, въ пропор- 
uin одного золотника на кружку навозной жижи.

Кровь также очень хорошо действует!), если раство­
рить ее въ 15 —  20 частяхъ воды но вЬсу ; особенно 
хороша она для померанцовъ и для растенШ въ горш- 
кахъ: но отъ унотреблен]я крови p a cT e n ie  болЬе идетъ 
въ дерево, ч1змъ въ плодъ. Должно брать кровь еще 
теплую, иначе она не соединится съ водою.

Обыкновенно не употребляютъ удобрен1я на поч- 
вахъ xopoHiaro качества; по это не имГ.етъ основан1я. 
Известно, что садовники ежегодно сильно унавожи- 
ваютъ такую почву подъ огородные овощи, но пре- 
пебрегаютъ удобрен1емъ для цв'Ьтовъ и плодовъ. Отъ 
этого, по истечеп1н нЪсколькихъ л1;тъ, деревья и цв1;- 
ты хпр'Ьютъ и даютъ дурные результаты. Обвиняютъ 
почву и погоду, тогда какъ вся причина зависитъ отъ 
недостатка удобрен1я. Чтобъ возвратить так!я деревья 
и TiBtTbi къ здоровью и плодород1ю, достаточно испра­
вить грунтъ хорошнмъ удобрен1емъ. Впрочелп., когда 
деревья продолжаютъ хорошо рости на изв^стнаго ка­
чества П0ЧВ1;,, лучше нзб'Ьгать yдoбpeнiя.

Должно делать различ1я въ yпoтpeблeнiи навоза. 
Такъ, иаприм’Ьръ, не должно унаво;кивать тутовое де­
рево, отъ котораго требуется одни листья, а следова­
тельно только поб1зги; также виноградъ, котораго в с ё  

отпрыски нриносятъ плодъ, и розаны, въ особенности 
высокоствольные. Клубненосныя растен1я не любятъ



удобре1пя. Персиковое дерево боится избытка твер- 
дыхъ удобреы1й.

Неилодород1в дерева можетъ происходить и отъ его 
возраста, потому что в1зтви, долго дававппя плодъ, 
устарЬли и покрылись твердою корою; иъ такомъ слу­
чай надобно привести вЬтви въ прежнее co cT o n n ie . 

Часто выгодно бываетъ уничтожить ослабЬвш1я bIjtbh, 

которыя истощились и затвердели, тогда какъ корни 
сохранили всю свою силу. Однакол;ъ исправленное де­
рево живегъ не долго и послЬ нЬсколькихъ л1;тъ хо­
рошего роста и плодород1я р1здко случается, чтобы, 
по ср1>зан1и старыхъ вЬтвей, явились новыя.

Средства, помощью которыхъ можно поновить вЬт- 
ви плодоваго дерева, легко употребляются и па ство- 
л'Ь, Такъ на деревьяхъ, на которыхъ, отъ безплод1я 
почвы пли отъ морозовъ, образовалась твердая, густая 
кора, весною сннмаютъ ее до самой кожи, какъ можно 
осторожнее, чтобы не задать живаго дерева. Такимъ 
образомъ уничтожаются гнезда нас'Ькомыхъ, кора де­
рева умягчается, поновлягтся и соки начинаютъ об­
ращаться въ ней удобн'Ье. Если дерево старое, то оно, 
такъ сказать, молод1>етъ. Если стволъ былъ повреж- 
денъ морозами, что довольно часто случается, то при­
знаки болезни нсчезаютъ; если затверделость его ко­
ры произошла отъ недостатка плодород1я въ почве, то 
отъ прибавлен1я удобрен1я онъ нолучаетъ полную си­
лу. Очень полезно бываетъ обнаженныя части коры



покрывать тонкимъ слоемъ коровьяго помета, разве- 
деипаго въ вод^.

Чтобы замедлить цвЬтен1е плодовыхъ деревъ и уве­
личить способность пхъ къ пропзведе1пю плодоьъ, со- 
В'Ьтуютъ, въ копцЪ зимы, покрывать снЪгомъ основа- 
nie дерева.

Такл;е советовали чернить поверхность сгЬпы, на 
которой развязаны Фруктовый деревья; повидимому 
все говоритъ въ пользу этого средства; оно и не труд­
но и не дорого; но, не смотря на то', еще очень мало 
распространилось въ практическомъ садоводствЬ.

Предохранев1е пюлодыхъ Фруктовых’ь де- 
ревьев-ь отъ нападен1я зайцев'ь и кроликовгь 
и отъ обрастан!я м хом ъ .— Вс1>мъ любителямъ са­
доводства но опыту нзв'Ьстно, что зайцы и кролики 
весьма падки на кору молодыхъ Фруктовыхъ деревь- 
евъ, въ особенности яблонь, изъ которыхъ более все­
го страдаютъ самыя здоровыя, ибо ихъ кора н1>/КнЬе и 
вкуснее.

По паступлен1и зимы, зайпы, не находя пищи въ 
полЪ, начннаютъ истреблен1е въ садахъ, нападая на 
нихъ часто во множестве, такъ что, при обнл1и снега, 
въ одну ночь они совершенно уннчтожаютъ самую 
лучшую фруктовую плантац1ю, стоившую трудовъ и 
заботъ несколькихъ летъ. Къ счаст1ю, нетъ ничего 
легче, какъ спасти деревья отъ истребления зайцами. 
Вотъ одно изъ самыхъ лучншхъ средствъ. Въ одномъ



ведр̂ Ь воды растворить 5 Фунтовъ гашеной извести, 
прибавить въ этотъ растворъ нЬсколько пригоршней 
сажи и взбалтывать его до т1>хъ поръ, пока нее хоро­
шо перемешается. Павязавъ солому па палку, въ ви- 
д'Ь кисти, обмакивать ее въ этотъ состапъ и намазы­
вать стволъ и BtTBH дерева, начиная отъ корня до вы­
соты по крайней Mlipb полуаршина, дабы, въ случаЬ 
большаго количества cirbra, иногда накопляющагося 
отъ в'Ьтровъ вокругъ деревьевъ, животпыя не могли 
достать коры, пенокрьггой состаномъ. Обмазка эта, 
употребляемая теплою, полезна ещеткмъ, что сохра- 
пяетъ кору деревьевъ отъ вл1ян1я холода и отъ нараста- 
н1я мха, который, кроме дкИствительнаго вреда, не- 
пр1ятепъ и для глазъ, Смазыван1е деревьевъ предлага- 
емымъ составомъ сл1>дуетъ производить въ сухую по­
году, дабы опъ могъ присохнуть къ кор1;. Въ дождли­
вую погоду см'Ьсь смывается, а потому тогда должно 
повторять смазку. Во время мороза также неудобно 
производить эту ouepaniro, ибо составъ можетъ отстать, 
Если эта oпepaцiя по какимъ нибудь обстоятельствамъ 
осенью будетъ замедлена и наступятъ уже постоянные 
морозы, то сл1>дуетъ выбрать солнечный день и сма­
зывать деревья въ то время, когда па пихъ наиболее 
действуютъ лучи солнца. Одного ведра состава доста- 
дочно для предохранен1я трехъ или четырехъ сотъ яб­
лонь отъ истреблен1я зайцами, и это требуетъ одного 
дня работы.



3aMt4eiio, что растиоръ гашеной извести въ водЬ 
предохраняетъ деревья отъ нарастан1я иха. Если же 
посл’Ьдп1й уже паросъ, то сл1>дуетъ его сперва соскоб­
лить со ствола и вЬтвей и зат-Ьмъ эти очищеиныя мь- 
ста намазать растворомъ.

Обыкиоветю мнойе садовники довольствуются од­
ною только первою оиерац!ею; но она не достаточна, 
ибо мохъ нускаегь въ кору корни, которые, послЬ 
очищен1я, даютъ опять отростки. Растворъ же извести 
лншаетъ мохъ т1;хъ услов1й, которыя необходимо для 
его произрастан1я.

ичин1ен1е деревьевъ отъ мха не должно производить 
весною. Лучшее время для этого есть осень, n oc jt 
сбора фруктовъ и oнaдeнiя листьевъ.

Разведен1е малины, смородины и крыжов­
ника.— Въ нача.т1; весны должно вокругъ кустовъ об­
рыть канавки и подвалить оставшейся носл'Ь дублен1я 
кожъ коры или остатковъ отъ скоблен1я кожъ, и зава­
лить не слишкомъ толсто землею; кусты должно обчи­
стить, т. е. лбр'Ёзать т1> прутики, па которыхъ въ 
прошломъ году росли ягоды, потому что эти отростки 
слишкомъ истомились, начпуть гнить лЪтомъ и причи­
нять порчу всему растен1ю. По чтобы им'Ьть ягоды, 
хотя въ мепьшемъ количеств!;, да за то крупн'Ье, дол­
жно въ начала весны лишн!е поб1>ги обрЬзать. Если 
нужно развести малину, смородину или крыжовникъ 
на несчЕпон земл-Ь, то сначала роютъ ямку, кладутъ



пъ нее иаиоза и слой земли, а нотомъ садятъ корень 
растс1пя и засыпаютъ землею или |1>мъ же пескомъ, 
а вокругъ корпя роютъ канавку и кладутъ naiiosa, за­
сыпая землею. Навозъ изъ компоста больше им1;е1ъ 
влаги, что для растен1я и нужно; но слишкомъ много 
навоза класть не должно, потому что въ немъ заводят­
ся червяки, изъ которыхъ выходятъ бабочки, кои, вы­
бравшись наружу, садятся па листья растеп1я и прн- 
чиняютъ ему большой вредъ.

Вы годн‘Ьйш1е способы разведен!я смороди­
ны и крыжовника.— Для получен1я новыхъ и ллч- 
ШИХ7) сортовъ крыжовника и смородины нужно cofin- 
рать Семена отъ самыхъ крупныхъ ягодъ; по чтоСы 
нослЬдп1я достигли того совершенства и той величи­
ны, которыя требуются отъ ягодъ, назначенныхъ для 
приноп1ен1я с1;менъ, необходимо некоторые отбо{)ные 
кусты ягодъ, растущихъ на открытомъ для солнца Mt,- 
стоположен1и, подвергать следующему уходу. Весною, 
передъ начат1емъ движен1я соковъ, обр'Ьзать у такихъ 
кустовъ вс1з слабые поб-Ьги, оставляя, соразмерно ве- 
личине куста, надлежащее количество в'Ьтвей. За 
т1>мъ сл1>дуетъ землю кругомъ кустарника тщатель­
но разрыхлить и унавозить перегнившимъ навозомъ; 
но последней операц1и не предпринимать pante, чЬмъ 
ягоды достигнутъ половиннаго своего возраста; ьъ 
противномъ случае оне онадаютъ. На каждомъ суку 
нриготовленныхъ кустовъ оставить у  смородины 3— 4



кисти, и то только первыя ягоды; naxo4Hi4iflCH ?ке па 
верхушк’Ь кистей мелк1я ягодки сл’Ьдуетъ отрезать. 
На 1!1'.Т1!яхъ крыжовника оставлять на каждой не бо- 
л'1;е двухъ самыхъ круппыхъ ягод1>, ощипывая осталь- 
пыя какъ можно pante. Ягодамъ дать на кустарника 
ncpeapiJTb, до того, пока кожица ихъ начнетъ мор- 
нинься: тогда, собравъ ягоды, вынимать сЬмена и со­
хранять нхъ до весны въ сыромъ неск^, на нрохлад- 
номъ, недостунномъ для мороза мЬсгЬ. Весною, когда 
сойдетъ сн'Ьгъ и растаетъ земля, обыкновенно у сЬ- 
менъ, нэходян1,ихся въ necKt, начинаютъ пробиваться 
ростки, почему и сл1здуетъ немедленно приступать къ 
ихъ пос'Ьву, какъ только земля немного высохнетъ. 
Гряды для посЬна должны быть уже осенью приготов­
лены и удобрены компостомъ, лиственной землею или 
солерн1бнно перетл15вшимъ навозомъ. С1>ять сл1;дуетъ 
крыяховникъ и смородину BMtCTli съ нескомъ, въ ко- 
торомъ хранились сЬмена, не часто, рядами, одинъ 
отъ другаго па б вернжовъ разстояп!емъ, и прикрыть 
только слегка землею. Сверху сл'Ьдуетъ обложить гря­
ды тонкимъ слоемъ перетл1;вшихъ опилокъ. Какъ с е ­
мена при HOC'bBl; уже им'Ьютъ ростки, то всходятъ 
очень скоро, и взоптеднпя растутъ при благопр]ятной 
ногод'Ь обыкновенно роскошно; кустики достигнутъ до 
осени поларпптной вьннины. При засухЪ, въ первой 
половин'Ь л1;та, нужно кустики поливать, чтобы мо- 
лодыя pacTenia могли хорошенько укорениться, Въ



сентябр-Ь, когда листья кустарниковъ опадутъ, или ве­
сною, передъ развит1емъ листьевъ, должно выкапывать 
молодые кустики изъ с'Ьмепныхъ грядъ и, обрЬзавъ 
немного корни п побеги ихъ, садить на глубоко-взры­
той плодородной почв-Ё, на 1 'Л  аршина разстоян1емъ 
кустъ отъ куста. Во второмъ году, какъ и въ нредъ- 
пдущемъ, сл-Ьдуетъ прилежно выпалывать сорныя тра­
вы и раза два вскапывать всю землю между кустар­
никами, остерегаясь повредить коренья посл1>днихъ. 
Весною, черезъ два года на трет1й, отрезывать вс'Ь 
отростки надъ самымъ корнемъ, и изъ новыхъ нобЬ- 
говъ, которые скоро посл15 отрезки покая{утся, остав­
лять только 3 или 4 самыхъ лучшихъ. Эти побеги об- 
разуютъ уже въ первое л-Ьто множество нлодоносиыхъ 
ночекъ и приносятъ на второмъ году первыя ягоды. 
Если не предпринимать упомянутой операц1и, то хо­
тя получатся ягоды однимъ годомъ ран'Ье, но он1>, 
произрастая на слабыхъ, топкихъ побЪгахъ, бываютъ 
обыкновенно очень мелки. Осенью же втораго 1ода *) 
зам'Ьтить кусты, которые приносили наилучш1я ягоды, 
чтобы так1е сорты пересадить на особыя места, и отъ 
нихъ уже развести новые кусты посредствомъ черен- 
ковъ или отводковъ. Кусты же не очень крупными яго­
дами, но отличающ1еся плодовитостью, могутъ зани­
мать второстепенныя места въ саду.

■J Считая отъ обр-Ьзыва1пя поб-Ьговъ 2, а отъ иос-Ьва <■ года.



Приаива/пе. Сорты изъ сЬянцепъ, которые не сое- 
диияютъ въ ce61j ни одного изъ вышеозначенныхъ до- 
стоинствъ, могутъ быть привиты лучшими сортами; 
ибо такимъ образомъ облагороженные кусты могутъ 
приносить ягоды зам1>чательнаго достоинства. Опы- 
томъ дознано, что въ сл1>дств1е прививки ягоды д'Ьла- 
ются крупн1>е, хотя бы черенки для того были взяты 
отъ прививаемаго же куста. Прививать моя;но въ рас ■ 
щепъ или за кожу: оба способа принимаются очень 
легко; но какъ въ крыжовникЬ и особенно въ сморо- 
динЪ начинается очень рано движен1е соковъ, то дол­
жно, по возможности, ранЪе весною приступать къ 
этому дЪлу, или же предпринимать прививку въ рас- 
щепъ зимою, во время оттепели. Еще удобнее можно 
прилагать къ этимъ кустарникамъ колировку, какъ зи­
мою, такъ и весною. Всего лучше прививать и колиро­
вать на двухгодовалую древесину; но и па старыхъ 
побЬгахъ приростаютъ привытые и колированные че­
репки очень хорошо.

Размножение посредствомь черепионъ. Известно, 
что крыжовникъ и въ особенности смородина легко 
разводятся черепками, которые должно р'Ьзать рано 
весною нередъ движен1емъ соковъ; но еще лучше, 
если черенки отрезываются зимою и сохраняются до 
весны въ погреб^, бывъ закопаны нижними концами 
въ сыром ь неск'Ь или земл1>. Съ пользою можно пе- 
сокъ и землю зам-Ьнпть мхомъ. Для черенковъ годны



прошлогодн1е поб1.ги; по ихъ должно р-Ьзать такъ, что­
бы на нихъ осталось нисколько лип)й старой древеси­
ны. Иосаднвъ весною черенки косвенно до половины 
ихъ длины въ землю, рядами на гряды, необходимо 
поверхность оной между черенками покрывать мхомъ, 
соломенными обр-Ьзками или опплками, чтобы земля и 
верхняя часть черенковъ не высыхали отъ солнечныхъ 
лучей. Для предохранен1я верхней части черенковъ 
отъ высыхан1я еще надежнее садить ихъ дугообраз­
но, втыкая оба конца въ землю и засыпая самую дугу, 
за исключен1емъ н’Ьсколькихъ глазковъ, нaxoдяп^иxcя 
около середины дуги, мелкою землею. Для черенковъ 
нужна ячирная, мелкая и влажная земля, которую до 
т'Ьхъ поръ, пока черенки не им’Ьютъ корней, должно 
держать постоянно сырою.

Размноженге посредствомъ отводнопъ. Чтобы по­
лучить скорее годные къ пересадк'Ь сажа1П1Ы, сл1;- 
дуетъ назначенные къ размножен1ю кусты крыжовни­
ка и смородины отрубить весною въ уровень съ зем­
лею. Въ сл'Ьдств1е этого корни пускаютъ сильные мо­
лодые поб'Ёги, которые должно въ половип'Ь 1юня при­
гнуть къ только-что разрыхленной земд-Ь и въ одина- 
ковомъ одинъ отъ другаго разстоян1и утверждать де­
ревянными крючками и прикрыть мелкою, жирною 
землею, слоемъ толщиною въ 4 верпша, до половин­
ной длины отводокъ. Такимъ образомъ произведенные 
отводки продолжаютъ рости безпрепятственно и обра-



зуютъ до осени достаточное количество кореньеьъ, 
такъ что морутъ весною втораго года быть отделены 
отъ общаго корня н посажены въ нaдлeжaн^iя мЬста. 
Кустъ, отъ котораго отннмутъ отподки, можетъ произ­
водить новые стебли еще нисколько лЬтъ, пока опъ 
совершенно устар1>етъ. Но этому можно отъ одного 
и того же куста дЬлать е:кегодно отводки, пока онъ 
будетъ въ состояпи! пускать годные для отводковъ от­
прыски.

Образование крыжпаиика и с.иородиыы дерепца- 
м и .— ^Ггобы им'Ьть упомяпутыя породы кустарникоиъ 
въ внд'Ь деревцовъ со штамбой н кроной, ну:кпо са­
дить молодые кусты па рабатки, въ хорошую, плодо­
родную землю, 2 ‘/4 аршина разстоян1емъ одинъ отъ 
другаго, давая пмъ здЬсь, въ продолжен1е двухъ лЬтъ, 
рости по произволу, дабы они хорошо укоренились. 
Веспою третьяго года отрЬзать вс'Ь побЬгп около са- 
маго корня, послЬ чего посл'Ьдн1й цускаетъ множе­
ство сильныхъ отпрысковъ, изъ которыхъ сл'Ьдуетъ 
избирать самый лучш1й для образован1я будущаго 
штамба; остальные же отрезать при самомъ ихъ но- 
явлен1и п ч'Ьмъ скорЬе, тЬмъ лучше, дабы избранный 
поб'Ьгъ могъ воспользоваться всею массою сока. Назна­
ченный для штамба нобЬгъ прпвязываютъ къ колу, 
чтобы росъ прямо. Штамбочки крыжовника образуютъ 
въ 1юн'Ь боковые отпрыски, которые должно укорачи­
вать; но не должно этихъ побочныхъ вЪтвей совер-



шеино отрезывать въ первомъ году, ибо они способ- 
стнуютъ росту штамба въ толщину. Побеги смороди­
ны пе пускаютъ въ первое л'Ьто боковыхъ отросткокъ, 
а ростутъ прямо вворхъ. Въ сл15дующемъ году опять 
привязываютъ штамбочки къ кольямъ, отр’Ьзаютъ 
ко1)невые и боковые отпрыски и вскапываю1Ъ рабат­
ки, дабы уничтожить сорныя травы и взрых.шть зем­
лю. Некоторые сильно растущ!е штамбы достигаютъ 
въ этомъ второмъ году до 2-хъ  аршинъ )!ыи]ины; сла­
бые же достигаютъ до такого роста на третьемъ году. 
На означенной высота, т. е. въ 4 аршинахъ отъ земли, 
сл'Ьдуетъ образовать крону, переставая очищать 
штамбъ отъ боковыхъ побЪговъ, изъ которыхъ въ ско- 
ромъ времени можно образовать правильную шаровид­
ную Ф игуру. Для этого должно въ iront укорачивать 

П1тамбъ *), и той же операц!и подвергать гЬ изъ боко­
выхъ ПОбЪгОВЪ, которые ДОСТИГНуТЪ длины, не COOTBliT- 

CTByrouteft ФормЪ кроны. Так1я деревца крыжовника и 
смородины очень красивы видомъ и необыкновенно 
плодовиты. Охотники до р'Ьдкихъ явлен1Й въ садовод- 
CTB't могутъ колировать къ боковымъ поб1згамъ де- 
ревцовъ крыжовника и смородины разные сорты и 
потомъ любоваться деровцомъ, украшенныыъ различ­
ными ягодами.

' ) На 2'д вершка ьысоты оть земли, т. е. inunpuiHi.a выше 

иервых'ь кроипы.чъ в-Ьгвей.



Разведеий смородины на m n ajep axn .— Этотъ родъ 
кустарника моя!етъ съ пользою быть употребляем!, для 
украшс1пя низкихъ шпалеръ, ст1;нъ подъ окнами и 
т. п. Такая шпалера изъ разноцв-Ьтной смородины, 
усЬянная ягодами въ больпюмъ количеств1>, произво­
дить весьма пр1ятное впечатл15н1е. Смородиной можно 
одевать ст'Ьны и шпалеры вышиною до 4-хъ аршинъ. 
При заложеп1и такихъ шпалеръ должно раснред-Ьлять 
побеги такъ, чтобы они равномерно покрывали всю 
ст'1;ну. Весною и во второй половии-Ь л'Ьта нужно еже­
годно привязывать bcIj отставш1е поб'Ьги мочалою къ 
шиалер1>. Въ посл'Ьдств1и времени должно Bbip1j3biB;n b 
старые и излишше поб’Ьги, дабы придать оставшимся 
болЪе силы и производительности.

Вертикальные шпалеры изь крыжовника. — Хотя 
и крыжовникъ можно вырапщвать на горизонтальныхъ 
шпалерахъ, но привязыван1е его, по причинЪ колю- 
чихъ стеблей, составляетъ ежегодно очень затрудни­
тельное занят1е. Для изб1;5кан1я этого и для иолучен1я 
очень крупныхъ ягодъ, сл15дуетъ выращивать кры­
жовникъ па вертикальныхъ или подземельныхъ шна- 
лерахъ. Снособъ этотъ не сопряженъ ни съ какими 
затруднен!ями п результаты его вполн'Ь удовлетво- 
ряютъ ожидан1ямъ. Для этого при наступлен1и весны 
должно взрыхлить землю около кустарника и обложить 
ее до самаю корня кустарника вокругъ кирпичемъ, 
такъ чтобы образовался къ центру, въ которомъ стоитъ



кустъ, малеиьк1й скатъ*). По отц|с1>теи1и крыжовипка 
сл'Ьдуетъ пригнуть всЬ В'Ьтви въ рапныхъ одна о'1Т> 
другой разстояи1яхъ къ кирпичу и утвердить ихъ 
такъ, чтобы образовался изъ пихъ бол1>е или мепЬе 
правильный кругъ. Если кусты стары, то стебли ихъ 
не гибки и не могутъ быть сначала^ пригнуты непо­
средственно къ кирпичу; но потомъ, подъ тяжестью 
ягодъ, они гнутся сами по себЬ, по крайней дгЬр'Ь 
такъ, что кончики вЬтвей лежатъ на кирничномъ под- 
мосткЬ. Кто желаетъ получить отнЬнно больш1я ягоды, 
тотъ долженъ ощипывать вс1з маленьк1я и близко одна 
подлЬ другой растущ1я ягоды, давая созрЪвать только 
т'Ьмъ, которыя сначала были самыя крупныя.

Способъ сохранить смородину до осени на 
кустах-ь.— Кто хочетъ позже обыкновеннаго наслаж­
даться ягодами смородины, тотъ долженъ поступать 
сл'Ьдуюн1имъ образомъ. Когда смородина вызрЬетъ, 
не давая ей переснЬть, закрывать кустъ рогожей, со ­
ломой или грубымъ холстомъ, такъ чтобы солнце не 
люгло действовать на ягоды. Отъ времени до времени 
должно, поднявъ покровъ, очищать кустъ и землю отъ 
желтыхъ заплесн'Ьвшихъ и отпавшихъ листьевъ, чтобы 
они не держали подъ покрышкой лишней сырости и 
не заражали ягодъ плЬсенью. Такимъ образомъ можно 
продержать ягоды на кусту до самой осени.

') Обкладка кириичемь нмкетъ ц-Ьзью держать кустъ постоянно 

въ одипаково-влажним ь cocTOflniii.



У ходъ  за старыми кустами смородины и 
крыжовника. — Ежегодно по два раза необходимо 
нзрыхлять землю кругомъ кустарника и черезъ каж­
дые три года удабривать комностомъ, навозною водою 
или сотл1>вн1имъ навозомъ. ВсЬ cyxie, болезненные и 
слабые сучья дол:кно постоянно обрЬзывать. Особенно 
у  кустовъ крыжовника нужно ежегодно осенью отни­
мать лншн1Я ненлодоносныя в1>тви, непосредственно 
около главпыхъ сучьевъ, которые тоже сл'Ёдуетъ уко­
рачивать, если онп чрезмЁрно длинны. При обр1>зк'1; 
главпыхъ сучьевъ отрЬзъ д'Ьлать надъ подобными 
вЬтвями, имЬющими нанравлен1е туда, гд^ крона 
нуждается въ нихъ. Стричь ножницами не должно та- 
кихъ кустовъ ни въ какомъ случа’Ь, ибо черезъ то они 
д'Ьлаются слишкомъ густыми. Когда же кусты кры­
жовника или смородины устар'Ьютъ и потеряютъ силу 
производительности, то, удобрнвъ сильно землю, отру­
бить пхъ на KopHlj, чтобы онъ пустилъ новые побЬги, 
которые, если съ ними поступаютъ какъ выше объяс­
нено, зам'Ёняютъ вскор'Ь срубленные кусты.

Посадка малины.— 1̂тобы имЬть крупную мали­
ну, надобно сажать ее рядами, въ разстоян1и не мен1>е 
полутора аршина, а самые кусты одинъ отъ другаго—  
не ближе полуаршина. Кусты должны состоять не 
бол^е какъ изъ пяти стеблей, а земля изъ чернозема, 
съ примесью толченаго угля. Осенью, передъ моро- 
зо.мъ, cyxie стебли необходимо выр-Ьзать до корня,



равно какъ и лиЕппе побеги, и обрезать верхушки; 
ПОТОМ!, перевязать стебли мочалкою и обложить слегка 
соломою, такъ чтобы стеблей не было видно. Весною, 
когда уже нельзя ожидать морозовъ, солому снять и 
землю около корней взрыхлить.

Разведев!е смородины. —  1) Легчайннй спо- 
собъ разведен! я смородины состоитъ въ сл15дующемъ; 
весной, при двия;е1пи сока въ растен1яхъ, нужно на­
резать черепковъ, не слишкомъ старыхъ, у  которыхъ 
кора еще не загрубЬла, всего же лучше двухлЬтпихъ 
поб1>говъ; потомъ опустить ихъ въ стеклянную банку, 
наполненную водою, такъ, чтобы вода закрывала че­
ренки на три или на четыре вершка; бацку съ черен­
ками поставить на окно къ CBtTy, гд1; смородина дастъ 
листья, а HtKOTopbifl bIjtkh будутъ даже цв-Ьсти. Въ 
три недели, а иногда въ м 'ё с я ц ъ ,  образуются на че- 
ренкахъ б1;леньк1е корешки, и тогда уже черенки са- 
дятъ въ землю на приготовлеппыя м1;ста. ВсЬ черенки 
примутся, и корни ихъ, образованные въ водЪ, въ 
земле очень скоро разрастаются. У черенковъ, нар1;- 
заиныхъ изъ одного прута и, следовательно, безъ го- 
ловокъ, побегь идетъ съ боку отъ первой (верхней) 
почки. По отрасташи побега, нужно старый засохпнй 
срезъ чисто срезать до побега, и въ течеп1е того же 
лета ранка затянется, а черенокъ съ новымъ побегомъ 
составитъ почти прямой штамбъ.

2) Старые кусты, назначенные для посадки, разде­



лить, разр'Ьзыпая корни и оставляя лиип. по н-Ьсколь- 
ку мочекъ на каждомъ. Потоыъ каждый стволъ, съ 
негодными старыми в'Ьтвями и корнями, положить г.ъ 
канавку, вы])ытую въ глубину на четверть или бол1;е, 
и закрыть ихъ землею; в1;тви же расправить въ ка- 
навк-Ь и, если нуя;но, ук))1;нить деревянными крючка­
ми, а концы ихъ, выходяпце наружу, привязывать къ 
колынжамъ прямо вверхъ, какъ делается это съ отвод­
ками; канавка же вся засыпается землей. Въ течен!е 
весны н л^та паходящ1еся падъ землею концы ста- 
рыхъ ветвей дадутъ молодые побеги, а въземлЪ обра­
зуются !ювые больш{е корни, такъ что въ ту же осень 
MO/icHO смородину разсаживать, разрывъ канавку и 
отр1;завъ отъ старыхъ В'Ьтвей вновь образовавнмеся 
штамбы съ корнями.

Защищен1е георгинъ отть улитокт. и чер­
вей.—  Чтобы сохранять георгины отъ порчи улитка­
ми, надобно положить къ корнямъ ихъ н-ёсколько са- 
латпыхъ листьевъ или негодныхъ георгипныхъ цв1;- 
товъ. Улитки не тронутъ отборныя георгины, защи- 
Hieiuibifl такимъ образомъ. Отъ червей можно защи- 
п^aть георгины, если подл'Ь куста цв'Ьтовъ воткнуть 
пучекъ соломы или опрокинуть цветочный горшокъ, 
набитый сухимъ листомъ. Каждое утро можно вытря­
сать червей изъ соломы и изъ листа и убивать ихъ. 
Желтые земляные черви, notAarou;ie не только салатъ, 
но и всякую молодую зелень, а равно и георгинныо



клубип, если не couepujenuo истребляются, то но 
крайней Mbpt значительно уменьшаются слЬдующимъ 
образомъ. Когда хотятъ сажать георгину, то, выко- 
павъ ямку, вынутую изъ нея землю иеремЁшать съ 
горстью выщелоченной золы. Можно • также прежде 
посадки хорошихъ георгииъ посадить на т1> же м'Ьста 
нисколько шишекъ георгинъ пизшаго сорта. Весною 
черви очень голодны, почему съ жадност1ю бросятся 
на шишки и тотчасъ въедятся въ нихъ. Немного вре­
мени спустя надобно эти шишки осторожно вынуть 
лопатой и съ каждой шишкой вьшется ц'Ьлое гнЬздо 
червей. Такимъ образомъ мо;кно истреблять ихъ огром­
ное мпол^ество.

Возбудительное средство для увядаю щ ихъ  
растен1й. —  Пзъ букета тюльпаповъ, стоявшаго въ 
чистой вод'Ь, былъ взять безъ выбора одинъ тюлианъ 
и помЬщенъ въ воду, въ которой передъ тЬмъ была 
распущ ена камФора. На одинъ ш т о ф ъ  э т о й  поды упо- 
т|)еблено три золотника камФоры. Тюльпаны, находпв- 
Ш1еся въ обыкновенной водЬ, вскорЬ начали увядать, 
между гЬмъ какъ цв1>токъ, стоявш1й рядомъ съ ними 
и подвергнутый д11Йств1ю камФоры, распустился бо- 
л'Ье прежняго, развернулъ листики и красовался во 
всей св'Ьжести. Тремя днями опъ пережилъ своихъ 
сверстниковъ.

Для другаго опыта камФора была употреблена въ 
вид'Ь удобрения подъ pacTenie изъ породы кактусовъ.



Pacienie находилось въ бохЬзпепиомъ состоя1пи и гл. 
посл'Ьдн1е два года едва росло, видимо погибая. Е ю  
вынули изъ горнша, очистили отъ земли, не трогая 
корней, и пересадили въ другой горшокъ, наполнен­
ный землею, которая была пересыпана камФорнымъ 
порогпкомъ. Потомъ поливали pacTenie тепловатымъ 
камФорнымт, водянымъ растворол1ъ, и чрезъ три ne^t.- 
ли оно пустило два новые стебля, а нрежн1е стебли 
и листья не только оживились, но и начали рости 
очень сильно.

Такъ какъ камФора едва распускается въ вод15, то 
видно, что и самая ма.тая ел часть оказываетъ возбу­
дительное д'Ьйств1е на растен1я.

Разведев!е олеавдров’ь. —  Олеандры разводить 
очень легко. Ср1}завъ черенокъ, надобно опустить его 
въ сткляику съ водою; всего лучите для черенка въ чет­
верть аршнна длиною употреблять стклянки, вм'Ьщаю- 
щ 1я Фунтъ воды; вообще нужно, чтобы черенокъ по­
крывался водою на 1 '/s или 2 вернша и чтобы на '/, 
вершка не доставалъ до дна. Обл1>пнвъ черенокъ вос- 
комъ, въ томъ MtcTl3, которое будетъ приходиться у 
горла стклянки, закупорить ее воскомъ же, чтобы не 
проходилъ поздухъ, и поставить на окно, къ св1зту. 
Тогда, смотря по сил1з черенка, иногда въдв15 недели, 
а иногда въ м'Ьсяцъ, образуются б1>лые корни; потомъ 
черенокъ олеандра сажается въ горшокъ съ землею и 
даетъ къ осени поб-Ьгъ, втрое болЬе своей первона-



чалыюй длины. Въ особенности олеандры хорошо рас- 
ту гъ, если горнши д1>томъ стояли въ саду па воздухЪ, 
до приближен1я морозовъ.

Простое средство довести гортенз1и до со­
вершенства. —  Въ конц1) л'Ьта, въ весьма короткое 
время, листы на гортенз]яхъ желт-Ьютъ и иотомъ оиа- 
даютъ. '1ан(е всего это пронсходитъ oтътoп^eй земли. 
Дабы сохранить гортенз1и въ роскошной зелени, дол­
жно пересаживать ихъ всегда весною, а на дно ropui- 
ка класть па полтора вершка корья изъ нарнпковъ. 
При этомъ наблюдать, чтобы корье, до употреблен1я 
въ горпп?и, вылеячалось на воздух-б. PacTenie должно 
сажать па корье и засыпать землею, лучше всего ве­
ресковою, смешанною съ небольшиыъ количествомъ 
грядной. Отъ уиотреблен1я этого нростаго удобрен1я, 
ежегодно возобповляемаго, и отъ содержан1я притомъ 
гортенз1й въ T t H H ,  o h I j  будутъ постоянно находиться 
въ полной силФ и весьма обильно цв-Ьсти.

Средство способствовать цв£ту г!ацинтовъ 
и тюльпавовъ зимою в ъ  комнатахъ. —  У  при- 
ставлепныхъ г1ацинтовъ и тюльпановъ цвЬтокъ выхо- 
дитъ иногда bmIsctIj с ъ  листьями, и, въ такомъ случай, 
луковица не выгопяетъ цвЬтнаго стебля; B epxn ie два 
или четыре цветка разцвЁтаютъ, а нижн1е пропада- 
ютъ. Такое явлеп1е пронсходитъ отъ того, что луко­
вицы бываютъ поздно насажены и приставляются 
прежде нежели усп’Ьли укорениться. Луковица долл:-



на, по меньшей ыЬрЬ, послЬ посадки, простоять не-
Д'ЬЛЬ ш есть ВЪ ТЬНИСТОМЪ M'tCTli па ВОЗДуХ'Ь или 1!Ъ

оранжереЬ, прежде ч-Ьмъ будетъ приставлена. Въ 
продолжен1и ЭТОГО времени она хорошо укоренится и 
по npncTanoBKlJ дастъ хороппй цвЬтной стебель и бу- 
дотъ циЬсть превосходно. Для того, чтобы ускорить, 
улучшить и увеличить цв^ты, падобно, налинъ бутыл­
ку дождевою или снеговою водою, распустить въ ней 
8 лотовъ селитры, 6 лотовъ поваренной соли и 5 ло- 
товъ поташа. При поливк1; луковицъ кладется этого 
раствора по чайной ложк1> на бутылку воды: вода на­
ливается въ поддонки, въ которые становятся горшки. 
Трудно пов'Ьрпть, какъ это ускоряетъ ростъ. Какъ ско­
ро цв-Ьты начнутъ приближаться къ распускан1ю, дол­
жно прекратить прибавлен1е раствора въ воду; въ цро- 
тивномъ случаЬ луковицы очень скоро oiqBliTyrb. Эта 
л<е самая поливка очень полезна и въ пристаповкЬ 
другихъ цв'Ьтовъ.

Р азведёте махровыхъ ночныхъ Ф!олей. —  
Махровыя ночныя ф 1оли, съ красивыми б'̂ Ьлыми и си­
ними цветами, довольно р15дки въ садахъ. Кто не 
ум'Ьетъ обходиться съ этимъ цв1>ткомъ, у  того всЬ ку­
сты его вскор-Ь пропадутъ. Когда фioли совершенно 
отцв'Ьтутъ, надобно кусты вынуть изъ земли и немно­
го обр1;зать, или, если нужно ихъ размножить, то раз- 
д'Ьлить на HiJCKOibKO стеблей. При этомъ осмотреть 
мясистые корни, не окажется ли тамъ 61ijaro червя.



который ио большей части губитъ этотъ цв-Ьтокг. Во­
обще хорошо мясистую часть корня обр-Ьзывать. Раз­
деленные стебли посадить въ св1>:ке-приготовленную 
j-ряду, которой не надобно удобрять свижимъ наво- 
зомъ; на ней ф1оли будутъ рости и куститься до осе­
ни. На зиму, если она очень холодна и безснЬнша, 
прикрыть ф 1оли сухою соломою или верескомъ; подъ 
это прикрьпте положить как1е пибудь древесные сучья 
или палки, чтобы подъ соломою а>1оли не сонр'Ьли. При 
начал'Ь весны эту покрышку снять. Лучше всего ноч- 
ныя ф1оли любятъ тучный песокъ, гд'Ь растутъ почти 
безъ всякаго ухода, если только ихъ разсая;ивать. На 
песчаномъ сугл1пш’1> также OHt бываютъ хороп(и и 
даже лучше, ч1;мъ на тучной, черной садовой земл'Ё.

Осенью цв11тущ1я розы. —  Чтобы вполн-Ь на­
сладиться долгоцв1зтущею розою, не надобно допускать 
ее до цв'Ьта въ обыкновенную нору розъ. Розы въ это 
время до того обыкновенны, что теряютъ ц1лшость; 
но будучи въ цв-Ьту съ половины Л'Ьта до ноября, 
высоко ц-Ьнятся. Въ совершенств'!; достигаютъ этого, 
поступая сл1:дуюпц1мъ образомъ. Какъ только ста­
новится приметною разцв1;тающая почка, что про- 
исходитъ отъ половины мая до половины 1юпя, ее не­
медленно отрываютъ; это сберегаетъ силу растен)я 
для будущаго цв^та. TaKie кусты розъ цв1;тутъ въ 
!юл1>, август^, сентябр15 и октябр-Ь мЬсяцахъ пре­
восходно.



Размножеше розовыхъ кустовт».— Сь necin.i, 
когда уже сокъ въ растеп1яхъ пришелъ въ движен1е, 
выкопать въ саду, на MtCTt подверженномъ вл1яп1ю 
солнца, ров7, глубиною фута въ полтора, поло;кить т у­
да сильнаго навоза и прикрыть его черноземомъ, по 
крайней Ml;p1j на '/4 аршина. Потомъ выкопать ц1;лый 
розовый кустъ и, нзр'Ьзавъ корни и в1зтви на кусочки, 
величиною съ налецъ, положить ихъ въ ровъ, на зем­
лю, разстоян1емъ одинъ отъ другаго четверти на пол­
торы, и засыпать землею. Отъ поверхности земли до 
этихъ кусковъ должно быть не болЪе двухъ вершковъ, 
чтобы солнце могло сильно действовать на нихъ. Поли­
вать должно сильно каждое утро и вечеръ. Изъ кажда- 
го отрезка пойдутъ ростки и будутъ им1>ть столько 
розовыхъ кустовъ, сколько бросили въ землю 0Tp1J3- 

ковъ. На другой годъ можно уже пересаживать кусты.
К акъ заставить лил!и цв'Ьсти два раза в ъ  

го д ъ .—  Опытъ удается лучше съ лилiями, посажен­
ными въ япцшахъ или горнткахъ, чЬмъ съ посажен­
ными въ грунтъ. Если лил!я отцвела въ ма1>, надобно 
около 10-го !юля оборвать на ней всЬ листья, зеленые 
и желтые, такъ чтобы ни одного изъ нихъ не остава­
лось на. ствол1з. Въ течен1е августа явятся новые 
отпрыски и вскор'Ь за т^мъ новые листья и цв^ты, 
TiiKie же пахуч1е и прекрасные, как1е были въ Mat.

Причина опадав!я почекъ цв^товъ. —  Если 
на розан-Ь покажутся цв1зточныя почки съ той сторо-



пы, которая бол̂ Ье обращена къ свЬту, то iinoiie са­
довники торопятся повернуть розанъ къ св'Ьту другою 
стороною, полагая т^мъ сашымъ способствовать улуч- 
шен1ю растен!я. По это опшбка, которой дурныя по- 
сл'6дств1я не всегда бываютъ замЬчаемы. Цв'Ьточпыя 
почки, перем'Ьтценныя изъ св'Ьта вът'Ьнь, будуаъ про­
должать свое развит1е очень медленно и мало по малу 
опадутъ, не произведя цветка. Горшокъ, въ которомъ 
pacTenie оказало почки и готовность къ uBtTeuiro, дол- 
;кенъ оставаться неподвнукнымъ до т1;хъ поръ, пока 
цв'Ьтокъ достигнетъ по крайней M-bpt до половины 
своего развит1я; тогда монаю выставить его ноблия;е 
къ солнцу, но не иначе, какъ въ тохмъ же положен1и 
относительно св'Ёта, какое растен1е занимало на нреж- 
немъ M'bCTt.

Сохранен1е георгинъ зимою.— Вынимая геор- 
гинные клубни изъ земли, не надобно очищать ихъ 
или смывать съ нихъ присохшую землю; пусть она 
по времени спадетъ сама собою; это будотъ лучш1й 
признакъ, что корпи совершенно высохли. Тогда на­
добно перенести клубни въ сухое, доступное воздуху 
MtcTO и оставить ихъ таыъ до появлен!я перваго хо­
лода. Въ это В1)емя сажать ихъ въ горшки, наполнен­
ные совершенно сухою, прос'Ьянною сквозь сито зем­
лею, н содержать безъ поливки, при трехъ гpaдyc^xъ 
теплоты. Весною перенести эти горшки на м'Ьсто, 
осв'Ёщаемое солнцемъ и имЬющее постоянную тем­



пературу 1 0 — 1 2 градусовъ тепла, и начать полп- 
иать.

Р азведете тюльпанонъ. —  Тюльпаны растутъ 
на всякой зеыл'Ь, по лучше па приготовленной съ 
коровьиыъ навозонъ и перегппншпми древёснымн 
листьями съ подбавкою песка. Они растутъ всего луч­
ше на открытомъ м1;ст1'.. М-Ьсто для тюльнановъ при­
готовляется сл'Ьдующпмъ образомъ. Вырываютъ яму 
глубиною четверти въ три; на дно ея насыпается слой 
хорошей огородной или дерновой земли вершка въ 
четыре. Этотъ слой покрывается на четверть совер­
шенно перегнившимъ коровьимъ навозомъ, см1зшан- 
нымъ пополамъ съ дерновою или хорошею огородною 
пемлею, въ которой бы не было конскаго навоза, п 
сверху насыпается показанная выше земля, т. е. со­
ставленная изъ коровьяго навоза, песка и листвы такъ, 
чтобы гряда по посадк15 луковнцъ была вершка на два 
пли на три 1!ыше земли. Если прежде посадки луко- 
кицъ пойдутъ сильные дожди, то надо накрыть гряды; 
г.ъ противномъ случа1; корпи посаженпыхъ въ нее 
лукоиицъ не будутъ въ ссстоян1и входить въ землю, 
очень плотно ссЬвшуюся.

При настуилеп1и времени садить луковицы, падобио 
гряду хорошо взбороновать граблями и сд'Ьлать сере­
дину ея нисколько вьипе, а по o6t стороны скатъ, 
чтобы излиш'няя вода могла свободно стекать. Луковп- 
1П>1 обыкновенно сажаютъ рядами, на четверть раз-



стоя1пемъ одииъ отъ другаго и на столько ate лукови­
цу отъ луковицы, который должны быть покрыты зем­
лею на два или на три вернжа. Подъ луковицы дол:кно 
подсыпать песку и покрыть их̂ ь песчаною землею, 
которую ои1> очень любятъ. Сач;ая луковицы, не долж­
но вдавливать ихъ въ землю, но только слегка засы­
пать ею, чтобы онЪ не сгнили. Самыя сильныя луко­
вицы должно садить въ средину гряды, а гЬ, которыя 
послаб1>е, по бокамъ. На зиму грядъ не нужно покры­
вать очень толсто, noTOiMy что тюльпаны не боятся 
морозовъ: довольно, если гряды будутъ noKjjbiTbi лп- 
стомъ на четверть apuunia или вершковъ на шесть. Но 
если весною, когда онЬ тронутся въ ростъ, наступитъ 
ненастная погода, или по ночамъ сделаются мороз1.1, 
то должно закрыть ихъ, какъ и во время цв'Ьта. Поли­
вать грядъ не нужно. Чтобы цветочные стебли не 
приклонялись къ земл'Ь, привязываютъ ихъ къ палоч- 
камъ, или протягиваютъ по всему ряду подъ самыми 
цвЬтками шнурокъ, который по краямъ и въ н1:сколь- 
кихъ м1зстахъ на гряд-В привязываютъ къ палочкамъ, 
а къ нему уже привязываютъ стебли. Когда цвЬтные 
листки опадутъ, то скменнын шишки ср1;зываютъ 
нодл'Ь самаго стебля, потому что онЪ не даютъ луко- 
вицамъ хорошо вызр1;ть и очень ослабляютъ ихъ.

Когда листья на тюльнапахъ сдЬлаются желтоваты­
ми или бурыми, а концы стеблей засохнутъ и покрас- 
нЪюгь, тогда луковицы сл-Ьдуегь вынимать, но не



paiilie, чтобы oirb не сд'Ьлались слабыми и ноздрева­
тыми. Съ другой стороны, не сл1:дуетъ и откладывать 
дал1>е; иначе сокъ въ луковнцахъ очень сгустится, отъ 
чего краски цвЬтовъ линяютъ и становятся хуа»е,

Вынувъ луковнг\ы изъ земли, вносятъ ихъ въ воз- 
дуншую, на с-Ьверъ лежан1,ую комнату, и расклады- 
ваютъ на столахъ и полкахъ, такъ чтобы солнце не 
светило на нихъ.' Такимъ образомъ оставляютъ ихъ, 
пе трогая до сентября, а тогда отнимаютъ отъ нихъ 
засохшую кожу, корни и маленьк1я побочныя лукови­
цы; но не должно такя;е и слишкомъ обнажать луко- 
внцъ. Иосл'Ьдняя бурая кожа должна оставаться на 
нихъ до того времени, когда станутъ салхэть ихъ въ 
землю. Тогда только снимаютъ ее и луковица остается 
совершенно нагою; однакожъ это должно дЪлать чрез­
вычайно осторожно, чтобы не повредить луковицт*, 
особливо внизу, гд15 выходятъ корни. Отнятыя малень- 
к1я луковицы зарываются въ сухой песокъ, гд1> и 
оставляются до садки. Если н^тъ для нихъ особой 
гряды, можно садить ихъ и между большиш! лукови­
цами, но не такъ глубоко. У больныхъ луковицъ зара- 
женныя м'Ьста выр-Ьзываются осторожно острымъ но- 
жемъ нри нервомъ осмотр-Ь ихъ, чтобы он'Ь могли до 
посадки совершенно засохнуть.

Разведете левкоевъ. —  Иъ носл'Ьднихъ числахъ  

Февраля или отъ 1 до 10 марта сЬютъ сЬмена левколвъ 

въ яицп:и, длиною въ У , аршина, вышиною около



2 nepuiKOin, II шириною отъ i  до 5 нертковъ. ОЬять 
пхъ мо/кио не очень часто. Зеллю на дно ящика на- 
сыпаютъ какая попадется нодъ руку, сверху же на иол- 
вершка навозную, легкую, смЬшапную съ иескомъ и 
малымъ колнчествомъ дерновой земли (лучн1е всего 
навозную землю взять со спаржевой грядки, па коой 
земля эта образуется пзъ coBepnienno остывшаго на­
воза). Передъ пос'Ьвомъ насынагшую землю спрыски- 
ваютъ изъ лейки съ самою мелкою сЬткою, и въ эту 
зем.1Ю с1зюп. не очень часто, засыпая такъ, чтобы 
с1>мена чуть-чуть были прикрыты. Ящики нужно ста­
вить какъ можно ближе Г1Ъ CB liT 'y, и какъ скоро пзт) 
с'Ьменодольпыхъ листочковъ начнутъ показываться 
первые два листика растен1я, сейчасъ пересажийать 
левкои въ 3-хъ вершковые горшки, наполненные сни­
зу до одной трети остатками отъ просЬянной навозной 
земли, а остальныя двЬ трети горнхка насыпаютъ лег­
кою зем.1ею или остаткомъ отъ просЬянной навозной 
земли. Въ каждомъ горшкЬ не должно быть болЬе I 
ростковъ. Горшки ставягъ отъ .3 до 5 дней на окна, 
обращепныя па C'Litepnyra сторону, чтобы солнце на 
анхъ пе свЬтнло: чрезъ 5 дней растен!я видимо па- 
чпутъ прибавляться въ рост1з и тогда ставятъ ихъ на 
солнечную сто1)ону, гдЬ они ростутъ, прп достаточной 
ноливк'Ь, чрезвычайно быстро. M norie садовники раз- 
саживаютъ молодые левко11пые высадки въ HUiHKn, 
но это чрезвычайно неудобно при нересадкЬ пхъ въ



1’руптъ, ибо коропья пхъ иоиреждаются такъ, что лег.- 

коп долго иъ rpyiiT't не ирш иш аю тся, въ особенности 

если с л у ч 1тся ясные н }карк1е дни. Изъ горшковъ же 

чрезвычайно удобно пхъ разсажнвать, потому что 

кор!Ш растен1я онлетаютъ края горшка и земля не 

осыпается, даже при разр1;зыван1п ножемъ, для раз- 

д1>лен1я спдяп^1Хъ иъ горннгЬ высадковъ. РазрЬзъ на- 

ружныхъ кореньеиъ мало вродптъ высадкамъ, ибо глав­

ный корень съ маленькими вновь приготовляемым:! 

мочками ИЛ01110 обложеиъ землею, а при высадкЬ изъ 

Я1Ц11К01!ъ почти вся земля отстаетъ отъ кореньеиъ.

Около половины мая показавн11яся почки у ж е  очень 

ясно позволяюгъ различать простыя отъ .махровыхъ: 

тогда гфостыя, за оставлеи1емъ сколько нулгно на 

С'Ьмена, выдергиваютъ изъ горшковъ, прижимая паль­

цами землю около выдергиваемаго растен1я, такъ что 

коренья сос'Ьдпихъ ни мало не повреждаются п не 

производятъ никакой остановки въ рост1>. Различегне 
простыхъ почекъ отъ махровыхъ возможно уж е тогда, 

когда oirb eп^e немного болЬе булавочной головки, п о ­

тому что въ ночкЬ простаго ц 1!’Ьтка прение всего раз- 
1!иваются тычинки, и fipii разрыв-Ь булавкою ночки orit 

сейчасъ видны; а махровая ночка, когда она ещ е очень 

мала, П1)и разрывЬ булавкою почти совершетию нуета, 

такъ что на днЬ ея едва замЬтны будунце ленесткн 
пвЬтка, между т1;мъ какъ въ простой маленкой почк1; 
тычинки нанолпяюп! се, а ленесткн очень малы. Вы-



дергпван1е простыхъ левкоевъ изъ горшковъ необхо­
димо, чтобы доставить Фол1;е простора махровымъ. За 
полчаса до высадки левкоевъ въ грунтъ поливаютъ 
сидящ1я въ горшкахъ растеп1я, чтобы земля съ пихъ 
не осыпалась, и высаживаютъ ихъ вечеромъ, выбирая 
для этого пасмурный день. Совершенно принимаются 
переса/кенныя растен1я чрезъ пять дней, и посл-Ь того 
заготовленныя цв'Ьточныя почки быстро начииаютъ 
развеваться, такъ что около половины 1юня out цв^- 
тутъ во всей красЬ. Пересаженные левкои нужно хо­
рошенько полить и повторить обильную поливку че- 
резъ два дня, а въ ягаркую погоду —  на другой день 
вечеромъ. Весь ассортиментъ левкоевъ обыкновенно 
сажаютъ на одну клумбу, стараясь перемЬшать цв1;та 
какъ можно разнообразн1;е; но первоначально каж­
дый цв'Ьтъ сЬютъ отдельно.

Советы любительницамъ цв^товъ. —  Ежели 
зимою желаютъ украсить цветами и зеленью комнаты, 
то надобно имЪть хоть маленьк1й садикъ, чтобы, про­
ведши зиму въ компатахъ, растен1я могли съ течен1е 
лЬта отдохнуть и собраться съ силами на воздух1>. 
Кром’Ь того для pacTeuift надобно отд’Ьлить особую 
комнату, ибо они очень пеохртно живутъ въ тЬхъ по- 
г^ояхъ, въ которыхъ спятъ люди, гд* курятъ табакъ, 
гд'Ь мало св'Ьжаго воздуха, гдЬ де))!катъ высокую 
степень тепла, и т. п. Если можно отделить расте- 
н1ямъ особую комнату, вынося изъ нея по нЬскольку



ropuiKOB'b въ дру1'1я, для украшеи1я окоиг и т. п ., и 

переменяя ихъ по временамъ другими горшками, то 
уходъ за расте1пями чрезвычайно облегчается; комна­
та зга будетъ какъ бы оранжереею; держать ее должно 
пос»’Ь:к1>е жилыхъ, между 8— 12“ тепла, или но край­
ней мЪр'Ь не вын1е 14“ Реомюра. Большая чпсть ра- 
стен1Й будетъ превосходно произростать тутъ на пол- 
кахъ, устроенныхъ во всю комнату, при чемъ расте- 
н1я, ие требующ1я много св1зта, могутъ помещаться 
н|)Отивъ нросгЬнковъ, а любящ!я свЬтъ и солнце нро- 
тивъ оконъ. Приготовивш1яся къ цв'Ьту растен1я мож­
но переносить въ ячилыя комнаты, и по отцв1>т'Ь нхъ 
зам’Ьнягь другими. Удобн1>е всего могутъ цв’Ьсти въ 
комнатахъ луковичпыя растен1я, съ половины ноября, 
не перемежаясь, до половины апр'Ьля и даже до мая. 
Выдерживать луковицы очень легко, если только у 
желаю]цаго им'Ьть ихъ есть небольшая комнатка или 
кладовая, которую можно держать не тепл'Ье 5®, или 
хорош1й подвалъ, или сухой иогребъ, изъ которыхъ 
можно вносить по н1>скольку хорошо-укоренивишхся 
растен1й въ жилые покои для иристановки. Главное 
правило при содержап1и растен1й въ комнатахъ есть 
предохранен1е ихъ отъ пыли и умеренность въ полив­
ке. Садящуюся па стебли и листья пыль можно очи­
щать мягкою щеткою, а въ ясную погоду опрыскивать 
и обливать водою те растен1я, которымъ это не вредно, 
помня, что MHoria не терпятъ зимою воды на стебляхъ



II листьяхъ. T t, которымъ это не иредпо, всего лучше, 
положпв'ь iia иокъ, обливать изъ лейки съ самымъ ;.ег- 
кимъ сирыскомъ со исЬхъ стороиъ и дать полежать, 
пока вода стечетъ; такнмъ образомъ не ноиадеть она 
па корни II не нроизведетъ въ aCiVJb вредной для эгихъ 
растен!й сы|)остн. Поли1!ать растен1я зимою дслжно 
очень умеренно, особливо находящ1яся въ состояенн 

отдыха, н всегда номнить правило, что лучше п1з- 
сколько не долнть, нежели перелить. Пересаживать 
растен!я всего лучше весною, и пересаживая iaKpbi- 
вать находящееся на дн-Ь горшка отверст1е леболь- 
шнмъ чрренкомъ, а нотомъ насыпать еще на дно слой 
мелко нзбитыхъ черепковъ. Когда поверхность земли 
затвордкетъ, должно ее взрыхливать, не допуская вы- 
ростать на ней сорной трав-Ь или моху. Поливать ра- 
CTeii if l  зимою несравненно лучше снизу, т. е. наливая 
воду въ ноддоиокъ; а чтобы не полить слишкомъ мно­
го, то можно въ каждый горшокъ воткнуть у ст'Ьнки 
палочку, и когда влажность дойдетъ до половины 
горшка, то выставить его изъ поддонка. Этотъ снособъ 
но.1ивап!я гораздо безонаснЬе, потому что можно пре- 
кран;ать поливку но произволу. Мнопя растен1я не 
тернятъ зимою влажности около ствола или ко[теви- 
ща, н поливая пхъ сверху, должно лить только около 
сгЬвюкъ горшка.

Комнаты зимою наиболее украшаются луковичны­
ми растениями — гиацинтами, тацетами, нарциссами.



ЖОНКИЛЯМИ и paii[ii!Mn тюльнаиами. Приводить ихъ къ 
цп'Ьту очень легко. Посадя лукоиицы въ октябрь или 
въ ноябрь пъ ioj)HiKH, въ легкую свЬ;кую землю, такъ 
чтобы верхъ луковицы не былъ закрыть землею, дол­
жно полить немного около стЬнокъ горнн;а, остере­
гаясь, чтобы вода не нонала на луковицу, потому что 
кайля прон1н;нувн1ая между кожицами луковицъ, 
производить гнилость. Полнвъ гори1ки, должно поста­
вить нхъ въ прохладную комнату, въ нодвалъ или въ 
сухой ног[)обт>, гдЬ бы не хиатн.ю ихъ морозомъ; а 
чтобы луковицы не были повреждены мьниами, на­
крыть каждую стаканомъ или малеиькимъ гор1икомъ, 
н когда зем.1я просохнеп>, пол1Н1ать по’ немногу снизу. 
Какъ скоро луковицы хороню укоренятся, вносить 
ка;кдыя дп-Ь недЬли по поскольку горшковъ въ жилыя 
комнаты и, ноставя па окна, хотя бы и на сЬверъ 
обран1е[П1ыя, поливать ciniay такъ, чтобы влажность 
оказалась п па поверхности земли; тогда луковицы 
зацвЬтутъ очень скоро. Если же луковицы будутъ вне­
сены прежде, ч'Ьмъ опЬ укоренились, то у пацинтовъ 
II тюльпановъ цвЬтъ заглохпегь въ листьяхъ; у  нар- 
цисовъ же, тацетовъ и жонкилей не будетъ имЬть си­
лы разорвать покрывающей его оболочки и замретъ 
въ пей. Но oTUBtT'k ставятъ луковицы куда-нибудь къ 
CTopoiit и поливаюгъ очень мало, а весною высажн- 
ваютъ на гряду.

Выращиван!е ананасовъ въ вод'Ь. —  Въ Лп-



r.iiH употребляютъ сл1;дующ!й способъ для произра- 
]цеи!я ананасовъ. Вдоль задней стЬны теплицы, раз- 
стоя1иемъ отъ ст1>ны на поларшина, а отъ стеколъ, 
вверху, на 12 или 14 вершковъ, подвешивается, на 
Яхел1;зныхъ костыляхъ, доска, на которую становятся 
ананасы въ Т0)МЪ иоложен1и, какъ они растутъ вт. гор- 
ии:ахъ. Подъ каячдымъ горшкомъ похЛщается особая 
посуда, или, еще удобнее, ыол<но сД1злать для этой 
ц’Ьли длннный ящнкъ изъ оухаго дерева, устроивъ его 
такъ, чтобы оиъ не н]'онускалъ воды. Въ этотъ ящнкъ 
или носуду ставятъ сик.насы въ юршкахъ, наиолнивъ 
ящикъ водою н наблюдая при тол1ъ, чтобы но крайней 
лЬр'Ь треть вышины горшкоьъ постоянно находилась 
въ воде. Ве1)н1пны ананасовъ не должны касаться верх- 
нпхъ стеколъ теплицы. Можно подв1;сить два или три 
ряда такихъ досокъ съ ананасами. Растеи!я эти съ 
фруктами и молодыя, такимъ образоыъ въ вод'Ь въ гор- 
ИJкaxъ поса/кенныя, очень хороию растучъ, и самые 
плоды выходятъ величиною бол1зе и вкуснее, ч-ЬмТ) 
взpoн^eнныe въ земляныхъ ящикахъ съ дубовою ко­
рою. ]}ода, которою нужно доба1!Лять ягцикъ или по­
суду, должна находиться въ теплиц^ по крайней Mbpt 
сутки. Число печей въ теплиц1з надобно соображать 
съ величиною ея. Теилица длиною въ 9 саженъ, ши­
риною въ I '/ j саже[П1, вышиною, въ передней сторо­
на, въ одну сажень, а въ задней— въ 1%  сажени, тре- 
буетъ двухъ тоиокъ. Устройство печей обыкновенно



въ родЪ борововъ; но отъ каждой печи, поставленной 
у задней c rliH K H , въ противуноложныхъ углахъ, бо- 
ровъ идетъ, въ впдЬ трубы, къ верху и потомъ, иово- 
ротивъ подъ нрямымъ угломъ въ средин'Ь теплицы на 
встречу другому борову, опускается опять къ низу 
до земли; между боровами поставлена, на своемъ Фун- 
дамснт'Ё, труба, въ которую оба дыма, не доходя до 
земли па поларшнна, входятъ. Немного выше устрое­
ны въ боровахъ вьюн1ки; въ труб1> же между обоими 
дымами нужно устроить разделку. Поперечные боро­
ва надлежитъ утвердить на наде:кныхъ стойкахъ, а 
подъ ними —  каменныя основан1я, чтобы стойки, въ 
нижнихъ концахъ, не могли гнить. Поверхность поне- 
речныхъ борововъ должна отстоять отъ висящей дос­
ки, ни которой стоятъ ананасы, на 8 вершковъ. Тем­
пература въ тенлиц’Ь должна бытъ около 25“ Реом., а 
при солнц'Ь можетъ доходить до 35“ Реом. Вообще, 
лучше держать большую степень теплоты, нежели 
меньшую. Ананасы выдерживаютъ очень высокую тем­
пературу, охлаждаясь постоянно водою, въ которой 
стоятъ горшки; они растутъ такъ сильно, что корнп 
ихъ выходятъ изъ нижнихъ отверст1й горшковъ въ во­
ду; но этому, для свободнаго прохода корней, необхо­
димо ставить горшки въ вод-Ь на небольш1я подкладки, 
не закрывая нижпяго отверспя у  горшка.

Новое средство к ъ  улучшен!ю ананасовъ,—  
Отъ ананасовъ, которые предполоясено сберечь въ



пропъ, надобно выкручивать крону, или тЬ листы, ко­
торые сидятъ на верхушк'Ь плода. Водяныя части аиа- 
пасовъ могутъ лучше испаряться чрезъ то м1;сто, гд1> 
Пыла крона, н ананасы чрезъ то сделаются слаще и 
вкусн'Ье.

Выращиванье отличны хъ дынь. —  1) Обык­
новенно, но сият1и дынь, останляютъ вЬтви ихъ въ 
иарникахъ безт» всякаго вниман1я, или даже выбрасы- 
наютъ; но н'Ькоторые молодые ноб1;ги отъ в-Ьтвей, съ 
которыхъ сняты дыни, им1;ютъ заьязасннйся илодъ, 
который моя:етъ бьп ь доведенъ до надле;кащаго развн- 
т!я сл'Ьдуюн;имъ образомъ. Начиная отъ макуни:н, 
иодл1з самаго втораго коленца в1;тви, отрезать весь 
ноб-Ьгъ, листья отнять прочь и всяк1й ростокъ, им^ю- 
щ 1й на ceOlJ завязавш1йся плодъ и приготовленный та- 
кимъ образомъ, посадить въ обыкновенные цветочные 
юрпши, въ каягдый по два черенка, пом1>сти1.ъ нхъ 
Н0ДЛ1; самой станки горшка, нанолненнаго самою хо­
рошею садовою землею, которую не утаптывать и не 
убивать, по оставить сколь возможно ];ыхлою. Поливъ 
горшки остор ожно, ноставгтъ ихъ вт. тенлиц1> противъ 
окна, въ ящпкн съ землею. Въ ящики насыпать земли 
отъ 8 до 10 дюйыоьъ толщиною, и ставить въ нее гор­
шки по самый верхн1й ихъ край. Окно, подъ кото- 
рымъ стоятъ горн1КИ съ черенками, не отворять до 
т'Ьхъ норъ, пока молоденьк1е дынные побеги пустятъ 
корни. Въ жapкie дни, особенно отъ 12 д о 5 часогл.



пополудни, закрывать окно отъ солнечныхъ лучей щп- 
томъ и держать горииси пъ тЬпн, При такомъ уход'Ь 
молодые посадки въ течен1е пед'Ьли пустятъ корни и 
дадутъ ростъ. Между т1;мъ ириготовпть повое jit.cro 
для высадки 1!ьиюдкоьъ. ]5зять землю изъ-иодъ корней 
старых'ь дынныхъ вЬтвей, отъ которыхъ молодые от- 
водкц отрезаны, и иасынать ее въ.тепличные ян^иl.ll 
вышиною до 12 дюймовъ, а старый навозъ, находив- 
ш1йся 1!Ъ ян;икахъ, замЬнить св1;жимъ. Спустя десять 
дней посл'Ь посадки отводковъ, 1;ысаднть ихъ изъ цв1зт- 
пыхъ гории;овъ г,ъ приготовленную землю, разм^- 
стивъ въ ящикахъ такъ, что нодъ окпомъ, состоян^шъ 
изъ трехъ стеколъ, посадить но два, а нодъ больпшми 
окнами по четыре отводка. В1;тви молодыхъ отиодковъ, 
принявитсь, быстро растутъ. Въ это время у каждой 
молодой BtTBU срываютъ макушки, дабы в-Ьтка пусти­
ла больп1е нобЬговъ. Плодъ, который былъ нримЬтенъ 
па н'Ькоторыхъ поб'Ьгахъ старыхъ ветвей и находив- 
п|!йся на отводк-Ь, носл1з вторичной пересадки зам’Ьт- 
но пачнетъ увеличиваться въ объем'Ь и созр-Ьвать. Съ 
Н01!ыхъ выводкоБЪ можно спять иногда зр1;лыя дыни 
В'ЬС0Ы7> отъ 7 до 8 <5>унтовъ.

2) Лнгл1йск1й садовпикъ Лйтк1!псъ набиваетъ зем­
лю въ ящики (гд-ь должны рости дыни) какъ МО/КНО 

кр-Ьпче. Посл'Ь посЬва онъ поливаегь дыни не прежде, 
чЬмъ out достигнутъ значительной величины. Онъ 
даетъ в'Ьтвямъ вырости до того, что ont покроютъ все



iipoc rpaiiCTiio, и тогда отр-Ьзываетъ плети ихъ до жри- 

скихъ цв'Ьтковъ. Лучиае изъ этихъ цвктковъ оиъ оило- 
дотворяетъ искусственно, вводя ныльпикн въ оплодо­
творяемый цв'ктокъ, придерживая его одною рукою, а 
другою въ то же время покрьп!ая сопершенпо cyxo i^  

землею, какъ оилодотворяютъ огурцы некоторые изъ 
МОСКОБСКИХЪ огородниковъ. Только по достижен1и вы- 
раи1,иваемою дынею величины съ апельсинъ онъ от- 
крываетъ плоды и кладетъ ихъ на кирпичи.

Разведен1е ды нь на грядахъ .— Въ m Lc t Ij , об- 
рап1енномъ на полдень, вырыть четырехъ-угольпую 
яму въ 2 ар1пипа ширины и въ I ар1пииъ глубигты; на­
класть въ эту яму теплаго конскаго навоза и nacbu ia ib  

сверхъ навоза хорошей огородной земли слоемъ тол­
щиною въ 8 дюймовъ. Земля должна быть насыпана 
но средин'1) въ вид'Ь конуса и возвышена на 12 дюй­
мовъ; ocHOBanie же конуса должно быть въ 1 арпшнъ. 
На середин1з этого возвып1ен1я посадить, около 20 

апреля и не позже 15 мая, нисколько зернышекъ дынь 
ранняго сорта; когда же эти сЬмена взойдутъ, то ра­
стеньица самыя кр'Ьпк1я оставить, а остальныя сла­
бый вырвать.

Кто им'Ьетъ париикъ, то гораздо лучше выростить 
растеньица подъ рамами, и потомъ уже достаточно 
1юдросш1я пересадить на помянутый выше конусооб­
разный кучи, потому что такимъ образомъ монсно по­



лучить зр'Ьлые плоды гораздо раньше, ч1;мъ отъ роз- 
водимыхъ прямо изъ сЬменъ.

На середип-Ь возвышен1я, гд^ должно быть посаже­
но pacTenie, сд'Ьлать ямку и насыпать въ нее хорошо 
перегнившаго и обращеннаго въ землистый видъ ко- 
ровьяго помета. Посаженное растеше, для предохра­
нен! я его отъ холода, равно какъ и для сильп15йшаго 
первоначальнаго побуждеи!я къ росту, накрыть стек- 
ляннымъ колпакомъ, или же приготовленнымъ изъ про- 
св1;чивающей бумаги (просвечивающая бумага при­
готовляется посредствомъ нропитыван1я бумаги мас- 
ломъ). Если бы случились холодныя ночи, то колпакп 
эти прикрывать еще соломенными. Когда молодое ра- 
CTcnie начнетъ выпускать побеги и наполнитъ весь 
колпакъ, то приподнять его нисколько, подставляя 
подъ Heto кирпичныя или деревянныя подставки; по- 
томъ побеги хорошо разложить, колпакъ прикрепить 
къ тремъ колышкад1ъ, чтобы его не сорвалъ в1;теръ, и 
земляную кучу обложить кругомъ теплымъ навозомъ, 
вышиною на i  дюйма. Какъ толькЬ побеги дыпи впол­
не разовьются, то йачинаютъ появляться на нихъ цве­
ты, прежде мужские, а потомъ женск1е съ завязью, и 
это продолжается шесть и более недель. Если бы кустъ 
далъ слишкомъ много побеговъ, то слабейш!е изъ нихъ 
можно отрезать; только должно беречься, чтобы не 
ранить слишкомъ расте1Йя, потому что это последнее 
обстоятельство замедляетъ образован1е и созревап10



плодовъ. Вообще не должно позволять разветвляться 
растен1ю очень широко, такъ, что если побеги на- 
чнутъ удаляться отъ колпака бол-Ье ч1)мъ на 1'Л арш., 
то необходимо отрезать кончики ихъ острыми ножни­
цами. Не допускать также зарастан1я кучи около куста 
дыни сорными травами, а вокруп. куста удерживать 
землю въ рыхломъ состоян1И, потому что корни дыни 

иногда разветвляются до 3 аршинъ. Во время засухъ 
необходимо кругомъ кустовъ поливать утромъ, только 
пе холодною водою. Однакожъ безъ видимой нужды 
производить поливку не должно, развЬ тогда, когда 
начнугь увядать листья. Ии что такъ пе вредить ды- 
пямъ, какъ чрезмерная влага, и по этому нужно за­
щищать ихъ отъ продолжительнаго дождя. Па одномт> 
кусте, такимъ образомъ воспитанномъ, можно полу­
чить до 6 штукъ отличныхъ дынь, а изъ мепыпаго 
сорта даже до 10 штукъ.

Кто устраиваетъ несколько описанныхъ возвышен1Й 
для разведен1я дынь, тотъ не долженъ засагкивать ихъ 
всехъ въ одно время, но всякую кучу снустя неделю. 
Этимъ созреван1е плодовъ продолжится долее, и мож­
но будетъ иметь долгое время постоянно свеж1я дыни.

Если бы пон{елали ускорить созреван1е плода, то 
всякую дыню нужно покрыть стекляннымъ колпакомъ. 
Семена отъ такихъ дынь будутъ несравненно лучше, 
чемъ отъ парниковыхъ.

Равнымъ образомъ можно разводить парниковые



огурцы и арбузы, съ тою только разницею, что по- 
сл1>дн!е не сносятъ oeptsbiBaHiH поб’Ьговъ и требуюгь 
больше влаги.

Наставлеше для сбора вишенъ. —  Вишневыя 
деревья сильно страдаютъ, если сборъ съ нихъ пло- 
довъ производится нерачительными людьми, ломаю­
щими много в'Ьтокъ и сучье'Въ. За сборщиками должно 
смотр-Ёть очень прилелшо и не оставлять ихъ безъ 
надзора. Л1зстницы должны быть достаточно высоки, 
узки и легки. Для ниакихъ деревъ или для пижнихъ 
в'Ьтвей должно употреблять не лестницы, а козелки 
или скамеечки. Обыкновенныя садовыя лестницы не 
должны быть опираемы на bIjtbh дерева, но должны 
им'Ьть свои собственныя подпорки, привинченныя 
къ нимъ на петляхъ или подставныя, спабженныя 
на этотъ конецъ вверху жел-Ьзнымп развилками, под­
хватывающими подъ ступень л15стницы. При отъем- 
иыхъ подпоркахъ собирающ1й плоды не долженъ ни­
когда всходить по л'Ёстниц'Ь вьпне той ступени, въ 
которую упираются развилки, въ противномъ случа1; 
оиъ легко можетъ опрокинуться вм-Ьст-Ь съ л1>стнпцею.
( ]иОрЩИКЪ ЯГОДЪ долженъ осторожно прислонять Л1)СТ- 
1П4цу къ дереву, съеыъ начинать съ нижнихъ вЬткей и 
постепенно восходить къ верхнимъ. Плодовые череш­
ки должны быть осторожно срываемы ногтями ука- 
зательнаго и большаго пальца, дабы не повредить 
листьевъ и плодовыхъ глазковъ. Отнюдь не должно



отрывать черешкопъ, что, къ сожал1;п1ю, делается 
большею част1ю. Собраиныхъ впи]еиъ не должно да­
вить или нажимать въ коробк'к, не должно таки.е отры­
вать ихъ отъ черешковъ. При съем!) на выборъ должно 
особенное обращать вниман1е на то, чтобы не класть 
вин1внъ разной сн-Ьлссти BJiliCTlj; недосн'Ьлыхъ ягодъ 
вовсе снимать не должно; Вишни созр-Ьваютъ ранЪе, 
если ихъ прилежно сбнраютъ. Ягоды, назначенный въ 
нродажусв1зжими,лучше всего собиратьутромъ или ве- 
черомъ. Если вишни сидятъ густо,то лов1Йй съемщикъ 
можетъ снять ихъ въ день три четверика при снлош- 
номъ съем1>, и два четверика при съемЬ на выборъ, 

Способъ выращивать тыквы необычайной 

величины. — Ка;кдую породу тыквы, но въ особенно­
сти такъ называемую дынную тыкву (cucurbila melop(>[ro 

reticulata) можно выростить необычайной величины, 
ностуная сл'Ьдующимъ образомъ. Семена должно по­
садить кэкъ можно ранЬе, т. е. въ начала марта. Для 
этого должно выр'1;зать продолговатый пласть xopouia- 
го, яи1рнаго, густо заросшаго дерна, длина котораго 
должна соответствовать числу сажаемыхъ зе})енъ, а 
ширина составлять отъ 5 до 6 дюймовъ. Дернъ, выво­
роченный корнями вверхъ, кладутъ въ приготовлен­
ный для того ящикъ, сколоченный изъ досокъ, касаю* 
щ1йся стЬнками своими дерна и им'1;ющ1й въ дн^ 
нисколько насверленныхъ отверст1й для стока воды 
(но можно также положить его и въ парникъ). Вдоль



(теперь уже) верхней стороны дерпа (корнепой) д-Ь- 
даютъ пожемъ вр1;зъ, глубиною въ два дюйма, и въ 
этотъ расщепъ кладутъ, слютря по величин-Ь сорта 
тыквъ, дюйма на два или на три другъ отъ друга, 
тыквенныя зерна, обран1ая ихъ остр1емъ вверхъ, 
потомъ сжимають расщет>, пересыпавъ слегка нуж­
ною землею. Пъ тепломъ м-ЬстЪ зерна взойдутъ очень 
скоро: тогда дернъ должно положить въ нарннкъ, и 
къ тому времеш!, когда уже прекратятся холодпыя 
ночи К̂7> ноловипЬ Mat), выгнать ихъ теплотою и по­
ливкою до Футоваго или полуторзфутоваго роста. Тогда 
отрЬзаютъ отъ дерпа часть съ находящимся въ немъ 
однимъ pacTenieMTj, стараясъ какъ можно менЬе по­
вредить корпи, и пересажнваютъ его вм-ЬстЪ съ отр'Б- 
занпымъ дерпомъ въ открытый грунтъ, удобренный 
св-Ьжпмъ павозомъ, и нритомъ па солнечное мЪсто. 
Когда замЬчено будетъ, что pacTenie укоренилось, то 
должно укр1>ппть какой либо водяной сосудъ, паприм. 
старую лейку или что нибудь подобное, постоянно 
иаполпенное водою, вблизи растен1я такимъ образомъ, 
чтобы постоянно, но медленно, капала вода на корни 
вблизи главнаго ствола, Какъ скоро означенный сосудъ 
опустЬетъ, то дол;кно его снова налить водою *).

Разведен1е земляники. —  Земляштка требуетъ

') По зтпй MfiTOAt, можно разводить, сь большимт. y c n t x o M b ,  

дыни, арбузы и огурцы и иолучагь плоды необыкновенныхъ раз- 

и1:ро8ъ.



MliCTa солпечпаго, открытого, но защнщеинаго огь 
суровыхъ в1>тровъ; лучшиыъ грунтомъ для нея почи­
тается песчано-глинистый и ч15мъ темн'Ье, т'Ьмъ луч­
ше. Корпи землян1пш сажаютъ па верпюкъ глуби­
ною. При посадк1з земляники на новое mIjcto должно 
избранную для того землю перекопать па поларшнна 
глубиною, что необходимо нужно, потому что она пу- 
скаетъ иногда въ одно л1>то корни длинп'Ье того; по- 
томъ, смешивая равныя части желтой глины, пере- 
гнившаго назема и прудоваго ила, пакладываютъ изъ 
этой смЬси на приготовленную землю слой толщиною 
въ полтора вершка. Гряды должно делать шириною 
въ два аршина, оставляя между ими борозды шириною 
въ три четверти аршина. Побеги лучшихъ сортовъ 
разсаживаютъ на девять вершковъ дру1-ъ отъ друга, п 
на такомъ же разстояп1и дЪлаютъ и самые ряды. Розо­
вую и красную землянику можно сажать на вершокъ 
ближе, а ряды пускать одинъ отъ другаго на семь 
вершковъ. Лучшею земляникою почитаются ананас­
ная, даунтонъ, матенкестль, гаутбой, гудзонская, 
красная, вильмотъ, царская и хили. Вс'Ь эти сорты 
должно держать въ земл'Ь одинъ только годъ, а потому, 
собравъ вс'Ь ягоды въ август1> м-Ься ц -ё , землю снова 
перекапываютъ и также удобряютъ сверху. Для 
усп-Ьшной посадки должно выбирать самые толстые и 
болИзе окоренивш1еся побеги старыхъ кустовъ. Если 
погода будетъ слишкомъ тепла, а земля суха, то должно



выжидать до/кдя для посадки. Земляника, посаженная 
такимъ образомъ, даетъ всегда самый крупный плодъ 
отличнаго вкуса.

Впрочемъ розовая и ананасная землятшка родятся 
лучше на твердой, но легкой почв'Ь; однакожъ ее дол­
жно садить всегда на открытомъ м^ст1з, а не въ т-Ьни.

Зе.мляпика, посаженная въ ма-Ь M-fecflnl;, даетъ плодъ 
въ томъ же году; некоторые сорты еще pante сажен­
ной— въ обыкновенное время. Розовая же, вильмотлет- 
скерлетъ и каммонскерлетъ, посаженныя въ это же 
время, дадутъ плодъ свой тогда, когда кончится пло- 
доношен1е вс1;хъ прочихъ.

Способъ выводить чрезвычайно крупную и 

нужную спаржу. —  Веспою, какъ скоро только по­
кажется спаржа, должно выбрать въ каждомъ KycTt 
по одному сильному побегу, который только-что хо- 
четъ показаться изъ земли, и накрыть его круглою 
бутылкою темнозеленаго стекла, впуская показавипй- 
ся ростокъ въ горлышко, которое и втыкается для сего 
пальца на два въ землю. Бутылка утверждается надъ 
пимъ къ верху дномъ, посредствомъ четырехъ воГкну- 
тыхъ палочекъ, къ которымъ она и привязывается. 
Лишенный такимъ образомъ воздуха и солнца, спар- 
нсевый поб'Ьгъ выростаетъ очень скоро до дна бутыл­
ки, нотомъ оборачивается внизъ и, доросши до шейки, 
ростетъ оиять вверхъ, потомъ опять внизъ и, такимъ 
образомъ наполнивъ всю пустоту бутылки, поднимаетъ



ее па сеиЬ вверхъ. Въ это время спаржу срЬзываютъ 
и, разбивъ бутылку, вынимаютъ странной Фигуры 
овощь, в1>сомъ отъ одного до полутора фунта. Такая 
спаржа бываетъ прптомъ отменно н1>;киа и вкусна.

Средство имЪть спаржу во всю зиму. — 

Должно им1)ГЬ xopouiiii запасъ спаржевыхъ грядъ, 
чтобы всегда можно было ихъ менять. Надъ ними де­
лаются ящики изъ досокъ, обкладываются самымъ 
св'Ьжимъ навозомъ, и какъ скоро навозъ простыпетъ, 
тотчасъ перем-Ьняется; также иногда ставятся туда и 
печи, какъ то д1>лаюгь торгующ1е спаржею. Огород­
ники кладутъ множество свЬжаго навоза на тЬ гряды, 
которыя хотя'гь приставлять, и снимаютъ его всяк1й 
разъ, когда надобно ср'Ьзывать спаржу. Этотъ способъ 
конечно дешевле, но такиыъ образомъ много спаржи 
бываетъ поломано и гряды портятся.

Выращиваше отличной капусты.—  1)Пос1>ять 
сЬмепа капусты , на разсаду, въ посл15Днпхъ дняхъ 
1юля Mbcflfta или въ первыхъ чпслахъ августа. Когда 
растеньица получатъ отъ 4- до 5 листковъ, пересадить 
ихъ на гряды. Посадку произвесть въ канавкахъ, глу­
биною дюймовъ вь шесть, сд'Ьланныхъ покато, чтобы 
легко стекала съ нихъ вода; ибо> въ противпомъ слу­
чай, въ мокрую осень вс^ сажанцы погн1ютъ. Когда 
земля уже замерзнетъ, сажанцы въ канавкахъ при­
крыть сух и м и .листьями, а для большей безопасности, 
сверху еще прш;рыть соломою и придавить жердями,



чтобы lie сносилъ вЬтеръ. Хотя капуста пъ кочияхъ 
не выдер:киваетъ смльныхъ морозовъ, одиакожъ моло- 
дыя растеньица ея очень хорошо переносягь холодъ. 
Весною, отнявъ покрышку, оставлять сажанцы на 
M'bcTt, или же пересадить ихъ на друг1я, хорошо при- 
готовлепныя гряды, и во время сухой погоды поли­
вать. Такимъ образомъ можно им1;ть кочни капусты 
уже въ 1юл1з MlJCflnlj. Для получен!я большихъ кочней 
необходиво обсыпать всяк1й кочень землею.

2) Обыкновенная русская кочанная капуста дости- 
гаетъ чрезвычайно большаго роста и объема, если 
корш! и ст1!олъ ея, при начал1з нрозяиан!я, «сыпать 
порошкомъ древеснаго угля. Отдельно отъ пижнпхъ 
листьевъ образуется второй в-Ьнокъ повыхъ листьевъ, 
окружающихъ стволъ такъ т^сно, что кочень пред- 
ставляетъ въ посл’Ьдств!п видъ плотнаго большаго 
шара.

3) Надобно сдЪлать изъ переж;кеной глины квадрат­
ную плиту, величиною око.ю одного фута, и по среди- 
Hlj ея пробить дыру, въ которую могъ бы пройти са­
мый толстый стебель капусты. Этою плитою покрыть 
капустное растен!е, просунувъ стебель его въ д()1ру, 
отъ чего корню всегда будетъ достаточно сыро, ffa 
поверхности такой глиняной плиты кочень достигаетъ 
значительной величины. То же самое AtflcTBie произой- 
детъ, если вместо глиняной плиты употребить старыя 
барочпыя доски, и, расколовъ ихъ па двое, обложить



ими кочни капусты. Это простое, ничего не croioHiee 
и опытомъ оправданное средство, особенно полезно 
во время засухи.

Разведен!е цветной капусты. —  Цветную ка­
пусту можно HMlJTb больп1ую половину года и, смотря 
потому, посЬвъ ея производится ран-Ье или nosAHtP. 
Въ первый разъ цветная капуста сЬется въ napHHRt 
очень рано, наприм-Ьръ въ Феврале м1)Сяц1; и даже 
прежде; посл-Ь того въ апр'Ьл'Ё, во второй разъ, въ 
парник'Ь не очень горячемъ; дал1;е въ 1юл'Ь, въ холод- 
помъ парник'Ь, для зимняго употреблен1я; наконецъ, 
въ сепчибр'Ь, тамъ гд1> пересадки могутъ быть произ­
водимы рап'Ье марта.

Для избавлен1я разсады отъ земляныхъ блохъ, меж­
ду грядами сЬется редисъ или крессъ-салатъ, на ко­
торые блохи сперва нападаютъ. Передъ посадкою въ 
гряды землю нашутъ и боронуютъ; при неболыней 
же плантац1и глубоко разрыхляютъ заступами. Та- 
кимъ образомъ подготовленную землю удобряютъ не 
очень св1>жимъ навозомъ, который вредепъ для капу­
сты, но достаточно перепр'Г.лымъ. Сд'Ьлавъ носл1) этого 
гряд*1, разсаду сажаютъ одну отъ другой вершковъ 
на двенадцать, по лин1ямъ, притомъ въ сырую погоду 
или после доясдя; а если погода стоитъ сухая, то по- 
ливаютъ кая5дый день, для подд,ержан1я въ земл1> влаж­
ности, до Т'Ьхъ поръ, пока разсада не укоренится. 
При посадке разсады необходимо наблюдать, чтобы



земля покрывала ее до первыхъ листьевъ: этимъ дастся 
возможность къ разпит1ю новыхъ корней нзъ стебля. 
Первая работа посл-Ь того какъ разсада примется, 
состоитъ въ подбивап1и и уравниван1н земли. Семь 
или восемь дней спустя вновь подбиваютъ землю съ 
обгихъ сторонъ лин!й, по которым7> посажена разса­
да, такъ, чтобы между ними была н'Ьсколько углублен­
ная полоса, для стока излишней воды, при поливкЬ 
или во время дождя.

Для усп’Ьшнаго роста капусты необходимо полоть 
се каждыя дв'Ь или три недели, наблюдая при этомг, 
чтобы земля около корней была въ особенности хоро­
шо разрыхлена. Вторая необходимая для той же ц1>ли 
работа состоитъ въ ноливк-Ь растен1й, что слЪдуетъ 
производить каждую неделю (нисколько чаще или pt- 
же, смотря по состоян1ю погоды). Последнее услов!е 
очень важно для усн-Ьшнаго произрастан1я капусты, и 
отъ несоблюден1я его она будетъ тоща, слаба и не 
дастъ хорошнхъ урожаевт>. Еще есть одно обстоятель­
ство, которое не сл’Ьдуетъ упускать изъ виду. Если 
замечено будетъ, что который нибудь изъ кустовъ 
пропадетъ отъ засухи или отъ истреблен1я насЬкомы- 
ми, необходимо тотчасъ оборвать у  него всё листья: 
этимъ способомъ можно возбудить pasBHTie новаго 
ростка, или новага побега отъ стебля.

Для того, чтобы цветная капуста могла хорошо ро- 
сти л11томъ отъ второй разсады, надобно, чтобы землд



не была слишкомъ легка, иначе солнечные лучи высу- 
шатъ pacTenie. При иоливк-Ь въ жаркое л-Ьто необхо­
димо также соблюдать иредостороигность; для этого 
лучше употреблять лейку, съ насаженнымъ на носкВ 
сптомъ, дабы вода капала на растен1я въ вид-Ь дождя. 
TpeTiii г ю с 'ё в ъ ,  въ 1юл11 мЬсяцЬ, долженъ быть пронз- 
водимъ въ мЬстахъ, защищенныхъ отъ солнечныхъ 
лучей, то есть, по возможности, иъ т-Ьни. Весь усиЬхъ 
произрастан1я, если только земля хорошо для того 
подготовлена и достаточно удобрена, заниситъ отъ ча­
стой поливки, которая ч-Ьмъ бол'Ье производится, гЬмъ 
лучше для капусты, 1{ъ особенности въ сухое время. 
Когда разсада достаточно укрЬпится, ее тотчасъ пере- 
саживаютъ въ землю. Если посл1> этого за плаптац1ею 
былъ хорош1й уходъ, то капуста поспЬваетъ, при 
теплой осени, въ октябр'Ь. Срезанная въ сухую пого­
ду, она можетъ быть сохраняема даже до Февраля.

Мы заметили выше, что тамъ, гд'Ь разсада моя;етъ 
быть пересаживае.ма въ землю до марта месяца, 
пocл'tдиiй посЬвъ производится осенью «ъ сентябрь 
и даже въ октябр'Ь м'ЬсяцЬ. Такимъ образомъ, если не 
ц-Ьлый годъ, то по крайней м1;р'Ь большую часть года 
можно им'Ьть постоянно св-Ьжую цв'Ьтную капусту.

Скажемъ нисколько словъ о предлагаемомъ еще 
одно.мъ способ'Ь ея разведен1я.

Пзв'Ьстно, что въ жаркое время цв'Ьтпая капуста 
растетъ очень скоро, легко идетъ въ цпЬтъ и тготому



обыкновенно бываегь не такъ хороша, между т1;ыъ 
какъ иосЬянная въ погоду не такъ жаркую растетъ 
гораздо лучше. Поэтому советуютъ приготовлять съ 
осенн гряды на земл1> совершенно неудобренной, н 
весною сЪять сЬмена цв1;тной капусты на паровой 
гряд'Ь, которую поливаютъ обильно, а на ночь закры­
вают!) соломеннымъ щитомъ. Когда молодыя растен1я 
ьыростутъ въ налецъ величиною, тогда на заготовлен- 
ныхъ съ осени грядахъ под-Ьлать крупныя ямки, глу­
биною вершковъ въ пять, а шириною въдва, разстоя- 
н1емъ одна отъ другой, какъ было сказано выше, 
вр1)шковъ на двенадцать, и наливаютъ въ нихъ воды 
по два раза сряду, чтобы влажность дол1;е держалась 
въ землЬ. Когда вся вода вберется, насыпать каждую 
ямку до-верху св1)Жимъ овечьимъ навозомъ; потомъ, 
выпувъ вечеромъ молодыя капустпыя растен1я неболь­
шою лопаточкою, чтобы земля не отстала отъ корней, 
и, насыпавъ въ каждую ямочку сверху навоза немного 
земли, садить по одному кустику и, обжавъ съ об'Ьихъ 
стороиъ руками, чтобы растен1е сидело твердо, полить 
каждое изъ Ш1хъ такъ сильно, чтобы земля вокругъ сд'1;- 
лалась грязью. Посаженныя такимъ образомъ расте- 
н1я, получая обильный притокъ нитательныхъ частицъ 
отъ овечьяго навоза, укореняются скоро и начинаютъ 
росты очень хорошо. Дальп1;йшая обработка, т. е. 
окучивание, а равно поливка, производится обыкновен- 
нымъ способомъ. Когда наступптъ время показываться



HB'bTj" и какъ только оиъ начнетъ выходить, то надобно 
пригибать нисколько листьевъ въ середину, надламы­
вая ихъ немного, чтобы ноказывающ1еся цв'Ьты были 
закрыты отъ воздуха и солнца.

Отъ этого способа возд'6лыван1я KianycTa дастъ 
крупные, красивые и сочные кочни.

Выращиванье самой крупной редьки.— Когда 
р'Ьдька достигнетъ величины яйца, то выдергавъ из­
лишнюю, чтобы не слишкомъ часто сидела, у  остав­
шихся въ землЪ проткнуть лучиною между самыхъ 
сердечныхъ листочковъ дырочку, но не насквозь 
редьки, и положить въ нее свежее сЬмечко; потомъ 
дырочку заткнуть землею.

Быстрое выращиванье редиса во всякое вре­

мя года. —  С1>мена редиса размачиваютъ около су- 
токъ въ вод1з,‘ и въ М'Ьшечк1> кладутъ на солнце или въ 
теплое м'Ьсто. Чрезъ сутки сЬмена начнутъ проро- 
стать. Зат15мъ сажаютъ ихъ въ навозную землю, нахо­
дящуюся въ ящик'Ь, и по временамъ поливаютъ теп­
лою водою. Въ нисколько дней редисы делаются вели­
чиною въ мелк1й лукъ и бываютъ весьма вкусны. 
Чтобы им1>ть редисъ зимой, въ самые сильные моро­
зы, совЪтуютъ распилить бочку пополамъ, одну поло­
вину наполнить хорошей землей и поссять въ нее 
С'Имена; потомъ, накрывъ другой половинкой, отнести 
въ погребъ, и тамъ поливать ежедневно теплою водою. 
Черезъ пять или шесть дней редисы будутъ годны для



пищи. Само собою разум-Ьется, что BMtcTO означен- 
ныхъ двухъ иоловинокъ распиленной бочки, можно 
взять дв1> кадочки одинаковой величины въ д1аметр1;.

СредсГтво HintTb лукъ крупноголовый. — 

ЧЬмъ суше посевной лукъ, т15мъ онъ лучше. Должно 
держать ц1>лую зиму лукъ, назначенный па носЬвъ, 
за печью, чтобы луковицы совершенно высохли, и на 
весну сажать ихъ въ гряды. Правда, этотъ лукъ не 
дастъ стебля, но за то луковицы будутъ огромныя. 
Такимъ средствомъ выран1иваютъ луковицы вЬсомт. 
около фунта.

Вкусные огурцы.— Чтобы придать сколько мож­
но болЪе вкуса огурцамъ, должно прежде мочить сЬ- 
мена 24 часа въ молока. Ямки, въ которыя садятъ 
с'Ьмена, засыпать до половины мякиной или мелкой 
соломенной р Ьзкой, а потомъ уже поверхъ насыпать 
землю. Этимъ растен1е сохраняется отъ излишней 
сырости при ПОЛИВК'Ь. КрОМ'Ё того нужно постоянно 
обрЬзать КОНЦЫ плетей, отъ чего огурцы дЬлаются 
Kpyinite и ароматнее.

Разведев1е шампнньоновъ. —  Должно сперва 
шампиньоны изрубить BMlJCTt съ кореньями не слнш- 
комъ мелко, и посЬять на грядкахъ, покрывъ сверху 
слоемъ земли, почти вътри пальца толщиною. Черно- 
земъ для этихъ грядъ есть лучшая земля. По проше- 
ств1и трехъ педаль, на поверхности грядъ будетъ под­
ниматься земля маленькими кучками. Это признакъ.



что г]:)нбы выростаютъ. Въ скоромъ «[^емени между 
трещинами на грядахъ будугь ипдпы С1>лыя нерхуткп 
1рнбовъ, и тогда сгоитъ только пхъ иыпимать нзъ 
земли. Получаемые такимъ образомъ шампиньоны 
несравненно лучше растунц1хъ па всякомъ другои'ъ 
MtCTt. Они им15ютъ то еще достоинство, что никогда 
не бываютъ испорчены червями. Заведя такую rpaiy 
одинъ разъ, мо/кно долго им1;ть xoponiie шампиньоны; 
а чтобъ они не истощились, стоитъ только, napt.sairb 
корешки спятыхъ грибовъ, бросать ихъ па грядку, 
присыпая землею. Во время засухи не худо поливать 
гряды подъ вечеръ.

Разведете сморчковъ. —  Эти вкусные гриГы 
обыкновенно появляются весною; но ихъ можно также 
размно/кать и въ садахъ. Осенью надобно Фунта два 
сухихъ сморчковъ, кой-гд'Ь между деревьями, насы­
пать въ землю, глубиною вершка на два, и отъ этого 
весною выростетъ множество сморчковъ.

Разведев!е дерна. —  Въ Герман1и, для образовав 
шя дерна, большею част1ю употребляются травы: 
англ1йск1й рейграсъ (lolium perenne) и тимоФеева трапа, 
(phleum pretense). Но, по многократпымъ опытамъ, 
оказалось, что гораздо выгс^дн’Ье употреблять для этой 
Ц15ЛН вику луговую (роя pralensi.s). Эта трава ростетъ 
низко, густо и даетъ прекрасный нужный дернъ, ко­
торый им-Ьетъ то преимущество, что, во время зимы, 
морозъ никогда не повреждаетъ его. Хотя эта трава



fpoa pra(ensis) иъ дикомъ видЬ иронзростае1’ь, большею 
част1ю, на- в.таяшыхъ лугахъ; однакожъ, при хорошей 
обработк1; и старателыюыъ уход'Ь, она виолн'Ь хорошо 
удается и па топщхъ почиахъ, и даже лучше ч1злъ 
lolium perenne и phleum pralensc.

При aactftaiiin вики не должно упускать изъ виду 
следующее; иногда всходы этой травы появляются не-
1)авном'Ёрпо, пли посл15 оказываются больш1я прогали­
ны; поэтому необходимо сейчасъ подсЬвать обнажеп- 
пыя отъ травы л^ста; часто нужно oчип^aть дернъ, 
потому что, при вс1>хъ отарап]яхъ, не всегда удается 
сохранить с'Ьмена соверпюпно чистыми и свободными 
отъ прим1)Си с'Ьменъ другпхъ травъ. Очень понятно, 
что въ противпомъ случай сорная трава слишкомъ 
распространится между ростками роа pratensis, чрезъ 
что не вьшолнптся ц1:ль посЬва; ибо дернъ уже не 
будетъ составлять однообразнаго п'Ьжно-зеленаго по­
крывала, по, перемешавшись съ сортами многихъ 
другпхъ травъ, потеряетъ очень много своихъ хоро- 
шихъ качествъ.

Н!слп желательно получить въ скоромъ времени гу­
стой дернъ, то не нужно жал Ьть сЬменъ. Эти сЬмена 
весьма мелки и, при зас'Ьиан1и, уносятся мал'Ьйшпмъ 
в’Ьтеркомъ; поэтому лучше всего примешивать къ 
с1;менамъ н'Ьсколько земли (па 1 часть сЬменъ— 2 ча­
сти земли). Л для того, чтобы сЬмена заняли надле­
жащую равном-Ьриую глубину въ земл’Ь (чего достиг­



нуть весьма трудно), покрыпаютъ ихъ свободною отъ 
сорныхъ травъ землею, слоемъ въ одннъ дюймъ тол­
щиною .

Самое лучшее время для пос1>ва роа pralensis —  вто­
рая половина апр'Ьдя и первая половила мая. Если ;ке 
засЬять ее раньше, когда погода еще дурна, то с1>мя 
остается долгое время въ земл^, не пуская ростковъ; 
отъ того и всходы бываютъ очень плохи й неравно­
мерны.

Укатыван1е дерна очень важно и должно быть произ­
ведено сейчась посд-Ь посЬва.

Надлежащее увлажен1е земли есть одна изъ важнЬй- 
шихъ потребностей при разведен1и дерна. Если оно 
не совершается дождемъ, то необходимо прибЬгнутъ 
къ искусственному полпван1ю, и это особенно необхо­
димо на песчаномъ грунтЬ.

Не мен1зе важно, для подде[)жан1я въ хорошемъ видЬ 
дерна, равномерное скашивап1е травы; чрезъ это со­
храняется чистота дерна. Скашиван1е, при отлично- 
роскошной растительности, должно производиться 
чрезъ каждые шесть дней. Для правнльнаго поддер- 
жан1я въ хорошемъ виде дерпа не должно скашивать 
травы пи слишкомъ низко, пи очень высоко. Всего 
лучше для дерпа, когда трава пе слишкомъ запускается 
въ ростъ; она не должна быть выше-н'Ьсколькнхъ дюй- 
мовъ, такъ что, не смотря на сухую погоду, все-таки 
нужно траву докашивать во-время: тогда и густота дер­



на будетъ равномерна и зеленый ци-Ьтъ его будетъ под­
держиваться иъ хррошемъ виде.

Само собою разум’Ьется, что трава, какъ и всякое 
другое pacTenie, не мо;кетъ рости нЬеколько лЬтъ сря­
ду на одномъ MtcTli одинаково успешно, если почва 
не будетъ подкрепляема иавозомъ. Унаво/киваютъ 
обыкновенно осенью хл-Ьвнымъ навозомъ, но лучше 
всего удабривать травники посредствомъ поливан1я 
ихъ навозною жижею. Поливка производится во время 
полнаго роста растеп1й; ибо въ это время корни ихъ 
очень легко усвоиваютъ себе питательныя начала.

Гораздо скорее и вернее достигается желаемая цель 
тогда, когда травники поливаются довольно часто. 
Лучше всего употреблять для поливки разжиженное 
удобрен1е, но поливая чан1е, чемъ производить полив­
ку редко, густымъ удобрен1емъ.

Средство предупреждать вы1пиран!е xmt- 

ля. —  Успешному прозябан1ю этого растен1я весьма 
много вредить,если его, въ первый годъ после посадки, 
Д01[ускаю'п> сильно тянуться вверхъ. Иепременнымъ 
следств1емъ этого всегда бываетъ вымиран1е его; по­
этому и должно, при 1)азведеп1п хмелевыхъ плантац1й, 
въ особенности заботиться о томъ, чтобы молодыя 
растен1я не пускали слишкомъ длинныхъ побеговъ 
вверхъ. Для сноснешествован1я обильнейшему обра- 
зоваа1ю корней у  молодыхъ хмелевыхъ растеа1й весь­
ма полезно, въ первый годъ после посадки пхъ на ме­



сто, вовсе не ставить подл* нихъ тычииокъ, или ста* 
вить только весьма небольш1я; таким-ь образомъ побе­
ги, не HMlJH возможности виться вверхъ, не даютъ цв*- 
та, а производительные соки ихъ обращаются исклю­
чительно на образован1е корней и даютъ сим1> посл'Ьд- 
нимъ время надлежащимъ образомъ развиться, Изъ 
опыта изв'Ьстно, что нри соблюдегии этого п]'авила, и 
при надлежащемъ уход'Ь, хи'Ьль можетъ простоять до 
20 л'Ётъ.

Новый способъ сохранять хмЪль. —> Собран­
ный хм'Ьль должно разд'Ьлпть н а  н е б о л ь ш 1Я  иарт1и, 
разложить каждую топкпмъ слоеыъ и дать хМ'Ьлю, въ 
этомъ С 0СТ0Я Н И 1, Н'Ьсколько нрввянуть; потоМ'ь посы­
пать его обыкновенною поваренною солью и угдеки- 
слымъ натромъ (содою), уложить, какъ ножио шоти-Ье,
въ пузыри и раЗВ-ЪСИТЬ ихъ въ СуХОЫЪ MtCTt. Хы*ль, 
заключеииый въ иуэыряхъ, сохраияетъ, въ иродолже- 

Hie ц-Ьлаго года, пр1ятиый заиахъ и цв-Ьтъ и потому 

отличается лучшими качествами, ч-Ьмъ сохраняемый 
обыкповепнымъ образомъ.

Удвоенный с ^ р ъ  р у с с к и х ъ  бобовь. — Какъ 
скоро бобъ разцв1>тетъ, сосчинать верхушку стебля, 
чтобы не дать ему итти въ верхъ, и тогда надло­
мить до половины стебель близь корня. Ниже надлома 
появляются иовыя в1>тпи, которыя ирипссутъ второй 
сборъ бобовъ въ сентябр'Ь, хотя позд1пй, но опиь изо­
бильный. 3t j '  операц1ю, пв1Ъющую цФлью вызвать



НОВЫЯ плодоносный B-feTBlI, можно приложить съ выго­
дой и къ другимъ растен1ямъ.

Какъ узнавать сп^Ьлость арбузовъ. — Сн'ё- 

лость арбузовъ узнается тЬмъ, что при удар1> они из- 
даютъ такой звукъ, какъ будто они пусты ; притомъ, 
въ это время, ихъ наружная кожа дЬлается очень твер­
дою, а усъ,бывающ1й у того черенка, на коемъ вышелъ 
арбузъ, засыхаетъ. Mnorie счнтаютъ снЬлымн т1> ар­
бузы, которые, будучи подавлены крЪнко руками, тре- 
щатъ; этотъ признакъ однакожъ пе всегда вЬрепъ.

Как-ь имЪть зимою свЪж1е листья черной 

смородины. —  Листья черной смородины часто упо­
требляются въ домашнемъ хозяйств^. ^1тобы им^ть 
нхъ зимою, нужно, П0СЛ15 И-ЁСКОЛЬКИХЪ осеннихъ по- 
рядочиыхъ морозовъ, нар'Ьзать нобЬговъ черной смо­
родины и поставить ихъ въ сосудъ съ водою, которую 
перемЬнять только тогда, когда она начнетъ издавать 
непр1ятный запахъ.Чрезъ нискольконед'Ьль эти поб1>ги 
покроются прекрасными ароматическими листиками.

Точно такъ же распускается зимою черемуха и не- 
Р'Ьдко даетъ цв1>тъ, конечно не столь сильный, какъ 
на корн15, но весьма съ пр1ятнымъ запахомъ.

Сохранеше овощныхъ корней на зиму. — 

Для этого надобно выкопать ровъ (разумЬется въ грун­
та неболотистомъ), аршина въ два шириною и въ пол­
тора глубиною; въ этомъ рв1>, отступая огъ ст'Ьнъ съ 
об1>ихъ сторонъ по аршина, вырыть еще ровъ въ



полтора аршина ширины и одинъ аршинъ глубины, 
такъ что образуются, на высот1; аршина отъ дна ниж- 
няго рва, плеча въ четыре вершка ширины. Убравъ 
корни во рву обыкновеннымъ образомъ въ песокъ, на­
добно переложить концами на плеча нижняго рва по­
лынья или доски въ два аршина длины и насыпать на 
нихъ полный ровъ землею. Такимъ образомъ коренья 
йерезимовывають очень хорошо, и несравненно лучше 
ч1змъ въ обыкновенномъ подвал'Ь. Главное при этомъ 
услов1е —  сухость и плотность почвы.



отдълъ пятый.

Д О М А  III Н 1 Я  ж п в о т н ы я .



Откаршливанхе дворовыхъ птицъ въ Евро-

n t .  —  Во Франгци откармлпваютъ дворовыхъ птицъ 
не нпаче, какъ сажая пхъ иъ четырехугольныя клет­
ки, около V4 аршина въ квадрат^, или, еще чаще, въ 
старыя бочки, съ выбитымъ дномъ, паиолненныя до 
половины соломою; эти бочки прикрываются рЬшет- 
кою, сверху которой кладется соломенная плетёнка 
для того, чтобы въ бочк1> было темно. Въ каждую т а­
кую бочку или клЬтку сажается по четыре цыпленка. 
Кормятъ ихъ три раза въ сутки: въ 6 часовъ утра, 
въ 1 часъ по полудни и въ 8 часовъ вечера. Кормъ 
составляется изъ взболтанпыхъ bmIjctIj ; 33 золотни- 
ковъ ячменной муки и 3 чарокъ (какихъ въ русскомъ 
штоф1з десять) теплаго молока. Этого количества до­
статочно па три суточныя дачи; причемъ каждый разъ 
такой кормъ подогревается, ибо, для усп1>шнаго вы- 
кормлен1я, необходимо, чтобы молоко было тепло какъ 
парное. Способъ задавать этотъ кормъ птицамъ очень 
оригиналенъ и невидимому хлопотливъ, но, не смотря 
на то, онъ употребляется во Франц1и повсем-Ьстно, 
даже въ небольшихъ хозяйствахъ. Надобно им^ть во-



ропку съ кривою трубкою; птицу вынимаютъ изъ боч­
ки, берутъ пъ л-Ьвую руку, стапятъ на тряпку разост­
ланную на земл15 и наступаютъ лЬвою ногою на лапки 
(нога должна быть разутая, дабы не причинить птицЪ 
боли); больп1имъ и указательнымъ пальцами раскры- 
ваютъ ей клювъ, вставляютъ туда трубочку воронки, 
а правою рукою выливаютъ въ воронку назначенную 
порц1ю корма. Посл-Ь того сажаютъ птицу въ бочку, 
стоящую рядомъ съ тою, въ которой она сидела и въ 
которой необходимо перем-Ьнить запачканную солому; 
для этого, сколько бы ни откармливалось птицъ, всегда 
им^ють въ запасЬ одну лишнюю бочку, для сажап1я 
въ нее птицы по м^рЪ задачи корма. Чтобы накормить 
такимъ образомъ одну птицу, достаточно двухъ ми- 
нуп>; люди привычные накармливаютъ до 50 птицъ 
въ часъ. Сл'Ьдуетъ однако я;е зам-Ьтить, что въ первый 
день даютъ не болЬе половины порц1и, на другой день 
дв'Ё трети и на трет1й день уже полную порц1ю. Но 
попадаются так1е цьтлята, для которыхъ обыкновен­
ной порц1и мало, и тогда ее нЬсколько увеличивають. 
Сыты ли птицы, узнается ощупыван1емъ зоба, кото­
рый, въ случа-Ь сытости, бываетъ полонъ. Откармли- 
nanie продолжается отъ 15 до 20, а среднимъ числомъ 
18 дней. Птицъ при этомъ содержатъ въ теплЬ, осо­
бенно зимою. Въ иныхъ м1;стахъ Франц!и молоко за- 
м-Ьняють свинымъ саломъ, разведеннымъ въ теплой 
вод-Ь. Хотя птицы, откормленныя такимъ образомъ,



cKop-fce жир-Ью’гъ II хороши на вкусъ, но мясо ихъ не 
C011CliJ№ б'Ьло.

у  насъ, ЕЪ Росс1И, откармлйваютъ дворовыхъ птицъ, 
по большей части, овсомъ. Способъ этотъ хорошъ и 
употребляется также и въ чужихъ краяхъ. Городъ 
Мапсъ, во Фрапц1и, особенно славится нулярдами, 
которыхъ откармлйваютъ исключительно овсомъ. Ht- 
которые хозяева утверждаютъ, что для всякой птицы 
н'Ьтъ лучше корма, какъ овесъ; но, откармливая имъ, 
HenpeMtHHO долишо держать птицу въ т-Ьсномъ и тем- 
помъ мЬстЪ. Действительно, ч'Ьмъ меп-Ье птица им^етъ 
движен1я, т1>мъ бол-Ье она жир-Ьеп.; находясь въ тем- 
нот1>, она думаегь, что это ночь, спить почти все 
время и просыпается только для одной 1>ды; за то она 
■Ёстъ ночью такъ же хорошо, какъ и днемъ. Увидя 
cntrb, птица приходитъ въ движен1е, а не видя его, 
сидитъ неподвижно.

Съ 1юля пачипаютъ откармливать молодыхъ утокъ. 
Такъ какъ эти птицы очень прожорливы, то и н'Ьтъ 
необходимости держать ихъ въ заперти. Для ycntui- 
наго откармливан1я достаточно давать имъ на-Ьдаться 
до-сыта и не позволять плавать въ открытой вод-Ь, 
т. е. въ ptK-t, 03ept или пруде. Для нихъ одинаково 
хорош и: вареный картоФель, хл-Ьвньш корки, мякина 
и отруби смоченныя водою. Откармливан1е обыкно­
венно продолжается до 15 дней, особенно если въ по­
следнюю неделю прибавлять къ ихъ корму немного



зерповаго x.it6a. Кукуруза скорее всего придаетъ ихъ 
мясу отличный вкусъ. Разъ въ день даютъ имъ поло­
скаться въ вод-Ь, налитой въ корыто, разболтавъ въ 
ней небольшое количество хл1збныхъ зереиъ или муки, 
дабы утки могли удовлетворять инстинкту отыскива- 
н1емъ себЬ корма въ водЬ. Въ южныхъ краяхъ от- 
кармливаютъ всякую дворовую птицу кукурузою, ко­
торая чрезвычайно для нихъ питательна. Давая ее 
цыплятамъ, гладятъ горло, дабы они не подавились. 
Впрочемъ кукурузу совершенно зам1;няютъ шарики, 
скатанные изъ картоФеля, свареннаго въ молокЬ.

Для откармливан1Я индЪекъ даютъ имъ глотать цель­
ные rpenKie ср-Ьхи: въ первый день одинъ, во второй 
два и такъ дал1>е до 2 1 ор-Ьха, т. е. увеличивая съ 
каждымъ днемъ порц1ю однимъ орЪхомъ, въ продол- 
жен1е трехъ нед'Ьль. Ор1>хи для этого выбираются 
св’Ьж1е, не лежалые, ядромъ б15лые и полные; передъ 
дачею слегка натираютъ ихъ прованскимъ или ко- 
ровьимъ масломъ и иомогаютъ глотан1ю растиран1емъ 
рукою горла. Откармливаемую такимъ образомъ индей­
ку надобно держать въ заперти и въ темномъ mIjctIj , 

давая ей прптомъ, особенно въ первые дни, и другаго 
приличнаго корма въ достаточномъ количеств-Ь, а на 
22-й день можно колоть.

Цынленокъ куриный обыкновенно им-Ьетъ вЬсу при 
начала откармливан1я около полутора Фунта, а по про- 
шеств1и 18 дней кормлешя около трехъ Фунтовъ. Въ



этотъ пер1одъ времени онъ употребить въ пищу; 
ячменной муки б'Л Фунтовъ и молока около 15 Фун- 
топъ, всего же слишкомъ 2 1 фунтъ. Следовательно 
каждый фунтъ корма производить въ немъ около 7 зо- 
лотниковъ мяса п жира.

ЛЬлодая птица всегда вкусн'Ье старой; мясо inecTn- 
м1;сячнаго цыпленка почти равняется куриному, а 
мясо трехм-Ьсячнаго считается самымъ лакомымъ, п 
притомъ такой цыпленокъ стбить гораздо дешевле 
нерваго. Но этому расчетлипыя хозяйки начинаютт. 
откармливать птицъ съ ранняго возраста, именно ше- 
стипед'Ьльпыхъ. Только каплуны и пулярды годятся 
для откармливап1я позя:е п изъ нихъ вкуси1;е прочихт. 
откормленные шестнмЬсячные.

Откартливан1е дворовыхъ птицъ въ Аме- 

р в к 1Ь. —  Взявъ Фун'п> тоилепаго коровьяго масла, 
разделить его на три раиныя части; потомъ отвъсивт) 
‘/ j  фунта гречневой муки на каждую означенную часть 
масла, замесить сдобное, съ молокомъ, tIjcto, такъ, 
чтобы оно было не жидко, а какъ можно круче. Это 
TtCTO, нарезанное и скатанное въ шарики, давать 
птице, хотя бы и насильно, утромъ, вечеромъ и въ 
полдень, при чемъ безпрестанно поить свежимъ моло­
комъ, ставя его въ черепке иередъ каждой птицей. 
На одиннадцать куръ делается длинная и узкая решет­
чатая K.itTKa, съ одиннадцатью отделен1ями, такъ, что­
бы курица не могла ходить, а сидела на одномъ ме-



CTlJ. Каждое 0TAl5.ieHie им-Ьетъ, на верху, задвижную 
крышку, отодвинувъ которую, кормятъ и ставягь пти- 
ц-Ь питье. Эту кл'Ьтку отнюдь не должно ставить близъ 
печи, потому что, отъ сильнаго тепла, жирная птица 
можетъ окол1зть. Чтобы птица, съ непрпвычки, не 
билась въ кл'Ьтк'Ь, сначала, во время дня, закрьшаюгь 
всю кл'Ьтку холстомъ, отъ чего птица, не видя свЬта, 
сидитъ смирно. Потомъ, когда она привыкнетъ къ 
кл1зтк'Ь, открывают^ ее съ той стороны, гд  ̂ ставятъ 
питье. На одиннадцать куръ идетъ, ежедневно, выше­
означенное количество корма, которое должно разд1;- 
лять курицамъ поровну, приготовляя кормъ съ вечера. 
Откармливан1е производятъ въ продолжеп1е пятнадца­
ти дней, по отнюдь пе дол'Ье, потому что по истечен1и 
этаго срока птица пачпетъ худ15ть.

Такъ откармливаются въ Лмерик1> не одни пулярды 
и каплуны, но и вообще всЬ дворовыя птпцы; только 
ежедневная порц1я одиннадцати куръ дается шести 
инд1;йкамъ, или десяти уткамъ, или пяти гусямъ.

Откартливан!е гусей на убой во Франц1и и 

въ Англ!и. —  Молодые гуси скорее и бол'Ье отъ­
едаются, нежели старые. Гусей откармливаютъ или со­
вершенно взрослыхъ или гусепятъ: для откармлива- 
п1я гусенятъ довольно 15 дней, а для взрослыхъ гусей 
нужно м1;сяцъ времени. Если гусей кормить на вол'Ь, 
то они никогда не достигнутъ до значительной степени 
тучности. Искусственное откармливап1е д-Ьлаетъ гу­



сей необыкновенно жирными; для этого ощинываютъ 
гусей подъ брюхомъ, сажаютъ ихъ въ теплое, тем­
ное, тесное и спокойное mIjcto, въ  которомъ они 
не слышали бы крика другихъ гусей, ходящнхъ на 
вол1>, и даютъ имъ какъ можно болЬе корма —  овса, 
ячменя, гороха, вареной моркови и картоФсля съ яч­
менною мукою. Можно также откармливать гусей яч­
менною мукою, разваренною въ молокЬ, и овсомъ, 
развареннымъ вмЬстЬ съ солодомъ. Вообще при от- 
кармливан1и гусей надобно наблюдать чистоту и смо- 
тр'Ьть, чтобы они не имЬли недостатка въ вод15.

Есть нисколько способовъ откармливан1я, носред- 
ствомъ которыхъ мояхно гусей довести до такой туч­
ности, что они в'Ьсомъ будутъ въ 20 и болЪе Фунтовъ.

1) Гусей сажаютъ въ тесный ящикъ, снабженный 
отверст1ями, сквозь которыя гуси просовываютъ свои 
длинношейиыя головы для иринят1я KopiMa. Пмъ даютъ 
глотать лапину, сдЬланную изъ ячд1енно11 муки, куку­
рузы или, за неим'Ьн1емъ ея, гречихи, молока и варе- 
паго картофеля. Можно также посадить гуся въ гли­
няный горнюкъ, такой величины, чтобы гусь не могь 
тамъ свободно ворочаться; въ горшк и делается отвер- 
crie, чтобы пометъ гусиный падалъ вонъ. Если кор­
мить зд'Ьсь гуся упомянутою лапшею, то чрезъ 15 

дней онъ сделается такъ жиренъ, что падобно разбить 
горшокъ, чтобы вынуть оттуда нтицу.

2) Въ Англ1и откармливаютъ гусей турнеисомъ,



который р'Ьжутъ въ небольш1е жеребейки и бросаютъ 
въ корыто съ водою; чрезъ три нед-Ёли гуси, B'bcHBuiie 
пе бол1;е 9 Фунтовъ, будутъ в1;сомъ въ полпуда.

3) Гуся  сажаютъ въ небольшой гЬспый сосновый 
ящнкъ; дно ящика заделано р'Ьшеткою изъ брусоч- 
ковъ, для выхода помета, а спереди сд'Ьлано отверст1е 
для головы; передъ ящиколъ ставять корыто съ водою, 
въ которое бросаютъ п'Ьстюлько кусочковъ древеспаго 
угля. Гусей при этомъ кормять кукурузою. Съ 2 2 -го  
дня къ кукурузЬ надобно примешивать по п'Ьскольку 
ложекъ ыаковаго масла. Къ концу ы'Ьсяца подъ каж- 
дымъ крыломъ наростаетъ по комку жира и гусь съ 
трудпост1ю дышетъ. Въ это время надобпо его убить, 

а не то онъ задохнется отъ жира. Печень такого гуся 
бываетъ в1зсомъ отъ одного до двухъ Фунтовъ и уп о ­
требляется въ начинку знамепитыхъ стразбургскихъ 
пироговъ, составляющихъ лакомство гастропомовъ. 
Мясо откормлетшаго такимъ образомъ гуся чрезвы­
чайно вкусно и даетъ отъ трехъ до пяти Фунтовъ жира.

Битыхъ гусей можно долго сберегать. Для этого вы- 
нимаютъ изъ нихъ внутреппости, отр-Ьзываютъ ляшки 
и голени, увариваютъ до половины въ соленой вод'Ь, 
укладываютъ въ глиняный горшокъ, залпваютъ расто- 
пленнымъ гусинымъ жиромъ и берегутъ въ прохлад- 
номъ M'tCTi;.

Дешевое и скорое откартливан1е гусей и 

утокт». —  Взять простаго гороха и намочить его въ



солоноватой водЪ, чтобы онъ совершетю разбухъ. 
Когда горохъ хорошо разбухпетъ, то, изявъ на руки 
птицу, давать ей по одной горошинЪ, хотя бы и на­
сильно, до т'Ьхъ поръ, пока зобъ ея наполнится; а 
какъ только зобъ онуст'Ьетъ, повторить тоже самое. 
Кормленные такимъ образомъ гуси, утки и друг1я пти­
цы жир'Ьютъ скоро и бываютъ очень вкусны, при чемъ 
неч'ень у нихъ увеличивается въ объем-Ь. Нужно только 
при этомъ, чтобы у  птицъ всегда было вдоволь воды.

Американскш способ-Ь откарк1ливан!я сви­

ней. —  Онъ состоитъ въ откармливан1и свиней варе- 
нымъ лошадинымъ мясомъ. Свиньи -Ьдятъ это мясо съ 
жадност1ю и отъ'Ьдаются быстро, а мясо ихъ не только 
не утрачиваетъ отъ этого корма своихъ достоинствъ, 
но нр1обр1;таетъ удивительный вкусъ. Для этой ц1зли 
употребляютъ лошадей, назначенныхъ въ живодерню. 
Этотъ в1>рный и дешевый способъ откармливав)я упо- 
требителенъ во многихъ м-Ьстахъ Соединенныхъ-Шта- 
товъ и даже въ Европ1з.

Американское воспитан1е молодыхъ индю- 

шатъ. —  Какъ скоро цыплята выведутся, то ихъ пе- 
реносятъ въ самое теплое и сухое м1;сто и держатт> 
тамъ до Т'Ьхъ поръ, пока они подростутъ и укрепятся. 
Съ насЬдкою выпускаютъ ихъ только въ то время, 
когда погода теплая и тихая. Въ первые 10 или 12 

дней даютъ имъ сл'1;дующ!й кормъ; разваривъ Фунтъ 
крапивныхъ лпстьевъ, изрубить ихъ вмЪстЪ съ



четырьмя яичными желтками и прибавить горсть 
пшеиичиыхъ отрубей. Чреуь 12  дней падобпо давать 
цыилятамъ особенное лекарство, которое приготов­
ляется изъ четырехъ горстей краиивныхъ листьевъ, 
двухъ горстей укропа, развареннаго въ вод1>, мелко- 
изрублеппаго съ пятью яичными желтками и см'Ьшап- 
наго съ тремя горстями отрубей, 12  золотниками 
ружейнаго пороха и четырьмя золотниками сЬрныхъ 
цк'Ьтовъ, или толченой очищенной сЬры. Лекарство 
это, предохраняющее цыплятъ отъ простуды и к])а- 
сноты подъ шеею, надобно давать на тощакъ въ те­
чение 8-ми или 9-ти дней.

Шведск!й способъ выкармливашя цыплятъ 

и инд'Ьек'ь. —  Какъ только HHA'bncKie цыплята вы- 
лушп’ся изъ яицъ, даютъ имъ прогло-гить по одному 
или по два зерна перца, и пускаютъ ихъ къ матери; 
потомъ кормятъ ихъ хлЬбпымъ мякишемъ, разыочен- 
нымъ въ молок1>, съ листьями щавеля, изрублепнаго 
очень мелко и смкшаннаго съ свЬжею сывороткою. 
Цыплятъ держать въ тепломъ ы-ЬстЬ, берегутъ ихъ отъ 
дождя и не даютъ много б'Ьгать. Для пихъ чрезвычайно 
полезенъ садовый крессъ-салагь, который они 'Ьдятъ 
съ чрезвычайною жадностью. Муравьииыя Я1и.(а, когда 
ихъ можно достать, составляютъ самую лакомую для 
пихъ пищу.

Откармливанье пулярдъ и каплуновъ. —

Для откармливанья берутся пяти и шестимЬсячныя



куры, которыя ещ е не неслись: вышедшпхъ изъ яицъ  

въ iroiilj и 1юл'Ь надобно начинать откармливать съ 
ноября, а т'Ьхъ, которыя вышли на свЬтъ въ августЬ, 
надобно оставлять до января; въ этомъ возрасгЬ онЬ 
быстро откармливаются, ихъ жиръ и мясо получаютъ 
особенно б1;лый цв'Ьтъ, и мясо делается чрезвычайно 
н1>жпымъ.

При выбора куръ надобно обращать вниман1е на 
цв-Ьтъ погь: изъ куръ съ черными ногами выходятъ 
лучш1я нулярды, нежели пзъ тГ.хъ, у  которыхъ ноги 
желтыя. Старыя куры никогда не получать такого 
н1>жнаго мяса, какъ молодыя, которыхъ поэтому надоб­
но предпочитать старымъ, если птица назначается 
для откармливапья. Молодые n tT yx n  получаютъ, при 
откармливап1и, мясо очень пр1ятпое на вкусъ, хатя и 
не столь н1;жнор, какъ у  пулярдъ. Для этого п^тухоБЪ 
должно, начиная съ шестппед1;льнаго возраста, дер- 
•,1;ать отдельно отъ куръ,-чтобы не допустить случки. 
Ппрочемъ откармливан1е пхъ производится точно такъ 
же, какъ и откармливан1е куръ.

Назначрнныхъ для откармлпван1я куръ сажаютъ въ 
клетку со многими отд-Ьлеи1ями, такой пшрины, чтобы 
птицы не могли въ 1Н1хъ вертеться; дно кл'Ьтки де­
лается решетчатое изъ драпицъ, для того, чтобы не­
чистота могла проваливаться; каяадое отд^летпе должно 
им'Ьть особую дверь для вьшиман1я птицы, когда нуж­
но ее кормить. Клетка должна стоять въ тспломъ и



темномъ M 't c T i; ,  а когда такого м-Ьста нЪтъ, надобно 
иакрыва1ь кл-ктку сукномъ; къ ней подиосятъ только 
слабо св'Ьтящ1й Фопярь, когда нужно кормить птицу. 
На свобод'Ь ходящихъ птицъ не сл'кдуетъ допускать 
къ кл-Ьтк*, чтобы онЪ не возбуждали въ заключенныхъ 
желан1я выйтп на воздухъ. Подобно удалять все, что 
можетъ безпоконть откармливаемыхъ птнцъ; лучше 
всего держать ихъ въ постоянномъ усыплен1и. Куръ 
никогда не должно держать въ одной кл'Ьтк'ё съ  н-Ьту* 
хами. Лучшимъ кормоыъ счптаютъ грубую муку изъ 
ячменя, маиса, гречихи, проса и овса. Пзъ этой муки 
зам'Ьшиваютъ т'Ьсто какъ для хл15ба, но безъ прибавки 
кислаю • т'кста и безъ дро;кжей; это гЬсто не должно 
подвергаться брожен1ю и потому надобно каждый день 
приготовлять св'Ьжее. Пзъ теплаго т^ста д'Ьлаютъ ка­
тышки, величиною въ бобъ. Птицу кормятъ два раза 
въ день, въ промежутки двЬнадцати часовъ. Катышки 
размягчаются въ молок'Ь, которое наливаютъ въ пло- 
ск1й сосудъ на столько, чтобы катышки были совер­
шенно погружены въ молоко. Если же гдЪ трудно до­
стать молока, то зам1)няютъ его похлебкой нзъ воды 
съ масломъ, свинымъ жиромъ или саломъ. Жидкость 
должна быть нисколько нагрЬта,

Откармливающ1й беретъ сосудъ съ катышками п, 
сЪвъ противъ кл1>тки, вынимаетъ птицу, сажаетъ ее 
на кол'Ьни, держа л’Ьвою рукою такъ, чтобы она не 
ыо1’ла шевелить ногами и крыльями, раскрываетъ ей



клюБЪ большимъ и указательпылъ пальцами на столь­
ко, чтобы можно было вло/кпть катышекъ и подвинуть 
его пальцемъ до горла; птица дЬлаетъ тогда горломъ 
усил1е, чтобы проглотить катышекъ. Катьииковъ дает­
ся столько, сколько ихъ помещается въ зобЬ. Слу­
чается иногда, что СЛИШКОМЪ толстый или дурно СД’Ё- 

лапный катьннекъ останавливается въ горлЬ; тогда 
надобно, не медля, пропихнуть его пальцемъ до зоба 
и дать птиц-Ё запить. Бываютъ так1я куры, которыя 
рЬш[1тельпо не хотятъ глотать катышковъ; такихъ 
принуждаютъ къ тому, пропихивая имъ катьники паль­
цами въ зобъ. Случается также, что птица сначала 
дней семь или восемь tcTb охотно, а потомъ пере- 
стаетъ глотать, вероятно по причин!; утолен]я горло- 
выхъ мускуловъ; тутъ надобно употребить гЬ же по- 
11удительныя средства.

Прежде кормлеп!я птицы надобно освидетельство­
вать ея зобъ; если онъ пустъ и въ немъ п1>тъ катыш­
ковъ, то значитъ, что вся данная пища перешла въ 
желудокъ и можно дать опять столько же катышковъ, 
сколько и въ носл15дн1й разъ; въ противпомъ случае 
дачу надобно уменьшить. Дачу корма умепьшаютъ 
также по Mt>p1> прнближен1я къ концу откармлнван1я, 
потому что у птицы про/корство возрастаетъ по м1>ре 
того, какъ она тучнЪетъ.

Въ две и нпкакъ не более, какъ въ три недели, а 
иногда и ранее, птица достигаетъ наибольпшй степени



тучности. Мо/кпо пе11едер/кать птицу на той :ке нищ* 
дня два или три долЬе срока, но не бол1;е; иначе она 
начнетъ худ'Ьть и даже можетъ окол ё т ь .

Зи1нн1й уходъ за курами.— Чтобы куры неслись 
зимою , надобенъ для ннхъ сухой и теплый курятнпкъ, 
недоступный холоднымъ и'Ьтрамъ и къ тому же стоя­
ний на солнечномъ припёк1>. Курятникъ должно со­
держать чисто и «с1> остатки корма выкидывать; его 
иосыиаютъ пескомъ, который должно часто переме­
нять или перерывать. Необходимо ставить курамъ 
постояппо св'Ьжую воду и здоровую пищу: ОП'Ь охот- 
нииы до пшеницы, ячменя, овса, гречихи, ржи, риса, 
проса и варепаго картофеля.Обыкновенно пхъ кормятъ 
самыми дешевыми к])упами и рожью, отъ которой они 
быстро поправляются. Теплый вареный картофель съ 
мукою или nnieiu54iibiMH отрубями превосходная нища 
въ холодную погоду и сильно способствуетъ несен!ю 
яицъ. Перем'Ьна корма весьма выгодна: куры любятг 
разнооб})аз1е. Зимой и л1зтомъ курамъ можно давать п 
животную ни1цу: остатки мяса и рыбы, сырые или 
вареные, также и толченыя кости доставляютъ имъ 
не только пищу, но и матер1алъ для яичной скорлу^1ы.

Сажан1е дворовых'ь птицъ на яйца. —  Во 
Франц1и куръ начинаютъ сажать на яйца съ 1 января 
и продолжаютъ изъ месяца въ м1;сяцъ до исхода сен­
тября, полагая подъ каждую курицу по 15 яицъ, а 
подъ 1П1д1;йку по 25 куриныхъ же яицъ. Молодая ну-



рица песетъ япцъ in> первый годъ отъ 100 до 12 0 , ко 
второй годъ отъ 80 до 10 0 , въ трет1й годъ меи-Ье 10 0 ; 
такимъ образоыъ число сиесенпыхъ ею яицъ умень­
шается по M'tp't того, какъ она стар1>етъ; по этому 
не сл-кдуетъ держать курицы долЪе четырехъ Л'Ьтъ. 
Такъ какъ нельзя безошибочно отличать молодой ку­
рицы отъ старой, то Французск1е хозяева придумали 
для этого очень простой способъ, который во Ф р атц и  
весьма давно употребляется. НадЪваютъ курицамъ на 
лапки небольппя П1ерстяныя или питяпьш мкткп; въ 
первый годъ над'Ь1!аютъ MliTKv на одну правую лапку, 
на второй годъ пад'Ьваютъ и па л1>вую, а на трет1й 
спимаю1Ъ м'Ьткп съ обЬихъ лапокъ и пазначаютъ ку-
1)иг1у на убой.

Способы узнавать степень носкости куръ.— 

Изъ многочпсленпыхъ и МН0Г0Л15ТНИХЪ опытовъ по 
этому предмету выводятся cл'Ьдyюп^iя заключен1я;

1) Курпца-насЬдка, для усп'Ьплнаго выси:киван)я, 
требуетъ особенпаго корллен1я и ухода.

2) Она можетъ приносить яйца въ течен1е 8 м'Ься- 
цевъ ежегодно.

3) Ежегодно курица несется i  раза, принося раз­
ное число яицъ, составляющее итогъ отъ 90 до 120 

яицъ.
4) Хоронипя ноская курица, содери.имая для нолу- 

чен!я отъ нея яицъ, не можетъ, въ тоже время, го­
диться для откармливан1я.



5) Курица, которой 6o.rbe 4 лЬтъ, теряетъ способ­
ность къ iiocKt. Исключен!)! весьма рЬдкн.

У куриныхъ породъ гребень, бородка, кружокъ 
уш ка, внхрецъ и части его окружаюиця изменяются 
вмЬстЬ съ опухан1емъ и 1!03бу/кдеи1емъ нронзсодн- 
тельныхъ органовъ, когда время носки наступило. Въ 
этпхъ органахъ происходягъ измЬнен1я съ той мину­
ты, когда производительная способность начала свои 
Д'Ьйстс1я. Хорошая ноская курица им'Ьетъ следующ1е 
признаки; а) гребень краспонунцоваго, чрезвычайно 
яркаго цв'Ьта; б) бородки того же цв1>та, в) ушко блед- 
наго б'Ьлаго цв1>та; г) перья вокругъ внхреца нучко- 
образпыя, развернутыя подобно артишоку. Когда ку­
рица снесла у;ке н1зсколыю яицъ, гребень теряетъ 
свою твердость и опухоль его уменьшается. У  курицъ, 
иы']>ющ,ихъ широк1й, объемистый гребень, послЬ но­
ски, онъ становится слабымъ и отвислымъ. Между 
бл'Ьднымъ, грязнымъ и пеопред'Ёленнымъ краснымъ 
цвЬтомъ— во время зимы, ци15томъ чистокраснымъ—  
ири наступлен1и пер1ода носки, и зат1змъ яркопунцо- 
вымъ — въ продол;кен1е носки, замечается большая 
разница. Во время отдыховъ, отд1>ляющихъ одну клад­
ку япцъ отъ другой, красный цв^тъ теряетъ свою чи­
стоту и пе такъ р-Ьзко выступаетъ; снова же появляет­
ся онъ съ приблпжен1емъ новой кладки. Вообще мож­
но сказать, что курица носка, когда ея гребень пра­
вильно образованъ, широкъ и совершенно развитъ,



простой luii диойпоп (съ фестонами или зубчиками), 
лишь бы, во время самой носки, им-Ьдъ онъ некоторую 
твердость и упругость и цвЬтъ р-Ьшительно красный. 
Разсматривая его въ отнои]ен1и къ цв^ту, можно бы 
соверп1епно в^рно различить разныхъ куръ одного 
стада по приблизительному возрасту каждой изъ нихъ. 
Это легко понять; стоитъ только вспомнить, что на 
второмъ году куры очень носки и что способность ихъ 
къ опло,1отворен1ю исчезаетъ съ окончан1емъ 4 года. 
Но Mljp't того, какъ жизЕ1енность и энерг1я яичника 
д-Ълаются слабЬе, гребень упадаетъ, уменьшается въ 
объем'Ё и постепенно теряетъ свой красный, ярк1й 
цв'Ьтъ. Обращен1е жизненныхъ соковъ производится 
съ гораздо большею д1>ятельност1ю въ гребн1> курицъ, 
въ слЬдств1е возбужден1я, соотвЬтствующаго посл-Ьдо- 
вательнымъ кладкамъ яипъ. Такъ, наирим15ръ, въ на- 
чал-Ь третьяго года, около весны, этотъ органъ увели­
чивается въ объем-Ь; послЬ первой кладки онъ измЬ- 
няется весьма мало. Въ пачал-Ь четвертаго года про­
является новое и последнее увеличен1е гребня, но, во 
всякомъ случаЬ, мен1;б заметное и чувствительное, 
ч1>мъ въ первые два года. Зат1змъ объемистые гребни 
иизпадаютъ, висятъ, то съ одной, то съ другой сторо­
ны головы, морщатся, стар'Ьютъ и теряютъ цв-Ьтъ въ 
той степени, какъ увеличивается возрастъ животпаго. 
Влрочемъ куры, въ этомъ отпошен1и, представляютъ 
нЬкоторыя исключен1я. Пм-Ьюп11я объемистые гребни.



въ иродол:ке1ие перваго года подвергаются иногда, съ 
прпбл11же1пемъ времени первой носки, столь сильно­
му опухан!ю гребня, что огъ большой прибыли крови 
гребень онускаетсл то на одну, то па другую сторону, 
и посл'Ь того уже бол'Ье не приподымается, но, въ 
этомъ вид!;, подвергается всЬмъ другимъ вышеопи- 
санныыъ нзм15нен1ямъ, съ тою разницею, что каждая 
перем'Ьна продолжается долЪе и не столь р’Ьзко отли­
чается отъ другой. Дв1; бородки, находящ1яся подъ 
горломт., бол'Ье или мен'Ье развитыя, смотря по норо- 
д-Ь и по качеству курицы, подлежатъ Т'Ьмъ же усло- 
в!ямъ, какъ н гребень. Красный Ц1!1;тъ бородокъ пере- 
ходптъ въ одинаковые съ гребнемъ отт'Ьпки, начиная 
сл> краснобл1;дпаго и грязнаго цв1>та до самаго ярко- 
кармнноваго. Иокровъ нтицы, смотря по его цв1зту, 
придаетъ бородкамъ болЬе или мен'Ье выстунаюнцй 
цв1)тъ. У б1;лых7> куръ бородки носкихъ птицъ, во 
время папбольп1ей производительности яицъ, могутъ 
служить тиномъ самаго опред1;леннаго цвЬта, явнаго 
признака изобильной носки яицъ. Гребень и бородки 
иногда йываютъ закрыты бол'Ье или ыен1;е густыми 
перьями, которыя об])азуютъ иучкп и пояски вокругъ 
бородокъ. IIpncyTCTBie этпхъ перьевъ нисколько не 
изм^яетъ значен1я нрпзнаковъ, проявляю]цихся на 
гребнЪ и бородкахъ, которые, въ этомъ случа'Ь, мен'Ье 
развиты. Нельзя согласиться съ мн1лпемъ, что хохла- 
тыя куры очень носки, и что нрисутств1е хохла озна-



чуегь отлнчныя нхъ въ этомъ oTiioiueiiin качества. 
Кру;кокъ за глазомъ, иначе называемый ушкомъ, на­
ходится у отверст1я прохода вн15н1няг0 уха, къ задней 
и средней части этого отверст1я. Онъ представляетъ 
Oojte или мен'Ье широкую площадь, смотря но поро- 
дамъ. Birliuinitt иидъ отверст1я обыкновенно овальный 
или эллинтическ1й. У  очень молодыхъ куръ ушная 
поверхность не образуетъ возвышен'ш надъ поверх­
ностью кожи; въ iiocjtacTBiH же, когда курица пол- 
н1;етъ и хороню кормится, ушная площадь образуетъ 
выступающую поверхность, обыкновенно покрытую 
полостями верхней кожи. Толп;ина этихъ полостей 
излгЬняется, смотря но тому, занята ли курица клад­
кой яицъ, носка ли она, отдыхаетъ ли въ продолжен1е 
интервала, отд'Ьляющаго одну носку отъ другой, и въ 
какое время года, такъ какъ зимою половые органы 
подвержены безд1;йств1ю и оп1зм'Ьн1ю. Сл'Ьдуетъ также 
об[»ап\ать особенное внпман1е на измЬнен1е цв'Ьтовъ 
уитаго диска или кру/|;ка. 1И  течен!е того времени, 
когда гребень и бородка совершенно красны, этотъ 
дискъ coBepnienno б'Ьлъ, и гЬмъ бол'Ье бл1>,тлаго цв1;та, 
ч1змъ краснота этихъ органовъ р'Ьзче и опредЬленн1;е. 
Когда гребень и бородка бл'Ьдн1зютъ и получаютъ видъ 
поблеклый, ушко теряетъ б1;лый цв'Ьтъ и становится 
красповатымъ, а иногда даже нупцовокраснымъ. В ес­
ною животныя получаютъ новый покровъ, бол’Ье pt.3- 
к1й: у  н'Ькоторыхъ куръ перья становятся щеголева-



тымп, блестящими, яркими, и части, составлепныя 
изъ кожи, образоваиныя и сокрытыя ею, и о -ш Ь ю т ъ . 

Па ушк'Ь образуется CKOujieiiie накожиыхт. полостей 
въ т1;мъ б6лыие11 степени, ч-Ьмъ спльп-Ье возбу:кден1е 
производимое полопьши органами. Самая же большая 
степень возбуждеп1я достигается во время носки: тогда 
у  хорошихъ носкихъ куръ выступаетъ ушко и рЪзко 
отделяется, покрытое бЬлымъ цв-Ьтомъ. Ушко им^етъ 
поверхность плоскую, однообразную, которая впро- 
чемъ иногда становится какъ смятою; даже можно 
iHutTb на ней довольно р 1>зк1я морщины. Во всякомъ 
случа'Ь эти частныя услов1я пи мало не ирепят- 
ствуютъ образовап1ю^пакожпыхъ полостей у хорошихъ 
носкихъ куръ, и у нихъ унп;о— гладкое ли, смятое ли, 
морпциюватое ли— всегда будетъ чисто-бЬлаго, но не 
яркаго цв1>та. Внрочемъ, какъ морщины на упигЬ на­
ходятся только у старыхъ куръ, то б-Ьлый цв1;тъ со- 
ставляетъ исключегпе изъ правила. Въ поздп1}йшее 
время, когда курица порестанетъ нестись и кожа ея не 
будетъ у;ке въ такой степени возбуждаема, то пакож- 
ныя полости также перестанутъ полнеть и обратятся 
въ TOHKie слои, которые, будучи лишены прибыли 
жизнепныхъ соковъ, повиснутъ въ безд-Ьйств1и.

У всЬхъ носкихъ куръ вихрецъ задняго прохода и 
его окружность снабжены маленькими мягкими п гу­
стыми перьями, расположеш1ыми въ вид-Ь листьевъ 
артишока. У этихъ куръ задняя часть брюха, обыкпо-



венно оченъ выступающая, находится всегда близко 
ОТТ. земли, такпмъ образомъ, что иучекъ артишока у 
куръ съ короткими ногами марается пылью и грязью. 
Въ иродол/KOHie главнаго пер1ода носки артишокъ 
чрезвычайно развитъ и очень иохожъ па кисти изъ ле- 
бединаго иушка, уиотребляемыя парикмахерами для 
пудренья. Когда кладка яицъ стан01!ится меиЪе изо­
бильною, этотъ пучекъ иерьевъ занимаетъ меньшую 
площадь, становится бол1зе плоскимъ, а перья друп. 
къ другу приближаются.

Иерейдемъ теперь къ прим1;тамъ менЬе важнымъ, 
по также служап;имъ къ распознаван1ю хорошей нос­
кой курпцы. Если кожа, окружающая в1;ки, ярко- 
красная, то можно заключить, что курица носка. Если 
yuiKO у нЪкоторыхъ куриныхъ породъ встречается 
покрытымъ мягкимъ волосомъ или грязными перьями 
и иритомъ занимаетъ маленькую площадь, то краснота 
вЬкъ, соединенная съ краснотою гребня и съ расио- 
ложен1емъ иерьевъ вихреиа въ вид'Ь артишока, со- 
ставляетъ убедительный признакъ носкости курицы. 
У н-Ькоторыхъ иностранпыхъ куриныхъ иородъ этогь 
второстепенный признакъ очень важенъ и имЬетъ 
больпюе зпачете, потому что у  этихъ породъ, даже 
во время самой кладки, ушко бываетъ красное, а не 
б1лое, какъ это зам'Ьчаемъ у обыкновенныхъ куръ. 
Ппрочемъ это только частный случай, въ одной какой 
[шбудь пород'Ь; но Фактъ все-таки существуетъ, и 6t-



лизна ушка у  большаго числа куриныхъ породъ обо- 
значаетъ способность ихъ нестись.

Куры съ синеватыми лапками отличаются н'Ьжпьшъ 
мясомъ и почти всегда легко откармливаются. Папро- 
тивъ, ;келтнзна лаиокъ и погъ соединена съ большею 
твердостью мяснаго волокна. Так{я куры обжорливы, 
а между т1>мъ не делаются тучными.

Есть и друг1е вн'Ьшн!е признаки, которые, сверхт> 
вышесказанныхъ, также весьма важны при 1:ыбор1; 
курицы. Замечено, что куры средпяго роста даютъ 
самыя крупныя яйца; необходимо одпако, чтобы обы­
кновенная курица им1>ла не слишкомъ коротк1Я ноги 

и держала себя  вы соко, чтобы к орп усъ  ея былъ объе- 

мистъ, спина широкая, крылья посредственно раз- 
витыя, брюхо круглое и выступающее, перья густыя 
и правильно расположенныя.

Пзвержен1я курицы могутъ служить также призна- 
комъ способности нестись. Во время спокойнаго со- 
стоян1я курицы они б-Ьлы и содержатъ много известко- 
выхъ частицъ. Когда курица несется, извер;кеи!я ея 
принимаютъ соотв1зтствуюицй ея корму цв'Ьтъ.

Хорош п'Ьтухъ дол/кепъ быть молодъ, силенъ, 
им'Ётъ чистый сильный голосъ, перья блестящ1я, гор­
дую осанку, BbicoKin ноги, правильно образованный 
корпусъ, живые глаза, двойной вполн1з развитый зуб­
чатый красный гребень, бородки висяч1я и широк!я, 
поги синеватыя, шпоры вдающ1яся внутрь, хвосп>



объемистый и полный. Нужно чтобы п1>тухъ не боял­
ся ириближающагося къ нему сонерппка, чтобы онъ 
былъ горячъ въ бою и не обжорлнвъ, потому что, въ 
посл'Ьднемъ случаЬ, онъ безпокоитъ куръ, отгоняя пхъ 
отъ пищн п мЬшая ииъ достаточно иа'1>дпться. Какъ 
бы пи былъ краснпъ пЬтухъ, никогда не дол:кно счи­
тать его хорошпмъ, если гребень его тонокъ, отипсъ 
и безъ Фестонопъ. Въ птицахь, пропсшедшихъ отъ 
скрещсппыхъ нородъ, такой гребень означаетъ утрату 
породы. ]\1ежду обыкнопеппыми петухами имЬющ1е 
двойной гребень —  лучш1е. Вирочемъ встр1>чаются 
пнога xopoiuie и съ одпноч1П>1мъ гребпемъ.

Пзъ всего сказа[П1аго можно вывести слЬдую щ ее:

Признаковъ, по которымъ можно узнать nocirj r̂o ку­
рицу, шесть, именно: а) гребень, б) ушко, в) бо­
родки, г) окружность в'Ькъ, д) пучекъ па вихрецС, 
е) качество извержеп1й. При пачал'Ь втораго года, 
когда курица пачинаетъ нестись, она обнаруживаетъ 
вс1> эти признаки. Так;ке должно соображаться съ об- 
щимъ ея видо.мъ и Формами т^ла. Тщательное обо- 
sp'buie и изсл'Ьдован1е этихъ прпзпако1!Ъ покажетъ сте­
пень носкости курицы. Хорошая ноская курица, иъ 
главньн1 пер1одъ кладки яицъ, имЬетъ гребень и бо­
родки краспояркаго цв'Ьта, уижо р-Ьзко отд'Ьляюп(ееся 
по матовой своей бЬлизпЬ, пучекъ густой, чубообраз- 
ный и развернутый, в'1>ки краспыя, извержен1я бЬло- 
ватыя, т^ло вполц'Ь развитое и пг'рья блecтяп^iя.



Какъ отличать толодыж-ь индЪекъ отъ 

старыхъ. —  Если чешунстая кожа па ногахъ инд1;<1- 
кп мягка, нисколько ила;кпа и сЬроб1;лаго Ц1!15та, то 
иЪтъ coMH'biiifl, что она еще молода; напротивъ, кра- 
споватыя, жестк1я н какъ бы прос15'Ьчивающ1я по кра- 
ямъ или роговидныя ноги служатъ иризиакомъ ста­
рости этихъ куръ.

Средство увеличить число цыплятъ бвзъ 

увеличен1я числа яасЬдокъ. —  Яйца обыкновеи- 
ныхъ куръ кладутъ подъ инд'Ьекъ, которыя очень лю- 
бятъ высиживать цыплятъ и которыя, по большому 
объему своего т1>ла, могутъ насиживать вдвое ббльптее 
число яицъ, ч'Ьмъ обыкповепныя куры.

Средство увеличить число пЪтуховъ или 

куръ, по желанш. —  Секретъ, какъ ув1Ёряютъ, 
заключается въ ncKyccTBt различать глазомъ, нахо­
дится ли въ яйц-Ь, зародышъ того или другаго пола.

Для этого зажигають св1;чу и ставятъ ее въ темномт> 
MliCTli; потомъ правою рукою берутъ яйг1о, которое 
хотятъ изсл'Ьдовать, и приближаются къ огню, но такъ 
чтобы оно было нисколько нрав1зе светящейся лип1и 
проходящей отъ огня къ глазу. Потомъ направляютъ 
яйцо такимъ образомт., чтобы сторона его, обращен­
ная къ CBlj4'b, освещалась прямыми лучами, а та, ко­
торая обращена къ наблюдателю —  косвенными. По­
сле этого поворачиваютъ яйцо кругомъ и наблюдаютъ 
на его верните темное пятно, образуемое пустымъ



пространствомъ. Если это пятно находится на самой 
вершин'1; тунаго конца, то это доказываетъ присут- 
CTBie зародыша мужскаго нола; если же темное пятно 
находится н'Ьсколько па сторон1>, то значитъ, что въ 
немъ находится зародышъ женск1й.

Утотъ способъ довольно простъ; по едва ли онъ д-Ьй- 
ствителенъ. Мы привели его зд^сь только потому, что 
онъ рекомендуется многими домоводами. Можно по­
пробовать.

Качество и плодородность яиц-ь. —  Многими 
замечена разность въ качеств'!» яицъ, снесенныхъ въ 
одинъ и тотъ же день разными курами, кормленными 
однимъ и т'кмъ же кормомъ: одни яйца высиживаются 
раньше, друг1я позже; изъ однихъ цыплята выхо- 
дятъ очень слабые и хилые, а изъ другихъ здоровые 
и Kp'tHRie, и наконецъ, при одинаковомъ способЪ хра- 
нен1я, одни яйца сберегаются лучше, друг1я хуже. 
Главная причина всЬхъ этихъ разностей заключает­
ся въ продолжительности времеш! лежан1я яицъ въ 
гнЁзд-Ь.

Известно, что для побужден1я куръ нестись остав- 
ляютъ въ гн1;зд'Ь одно или нисколько яицъ. Но эта 
нредосторожностъ совершенно лишняя, ибо когда ку- 
рамъ наступаетъ д1>йствительная пора нестись, тогда 
он1; сами стремятся сЬсть на гнездо, которое другъ у  
друга перебиваютъ, и ожидаютъ пока одна снесе'гь 
яйцо, чтобъ clJCTb другой. Если мы предположиыъ



теперь, что двенадцать куръ сиоеятъ Я11ца лъ одно 
пгЬздо и что каждая пзъ ппхъ употребляет1> па это 
часъ времени, то ясно, что первое спесеппое яйцо въ 
течеп1е шести часовъ будетъ пЬсколько насижено, что 
ложно задгЬтнть на свкчку п па вкусъ. Неудивительно 
послЪ этого, что яйца портятся и цыплята вьпюдятся 
пе совершенно, потому что яйца, оставаясь долго въ 
гпЬзд'Ь, теряютъ свои качества. Вм1>сто того, чтобы 
класть яйца въ гнЬзда для приманки куръ, гораздо 
лучше вынимать изъ нихъ сиесепныя яйца раза два 
въ день.

Откармливанье животныхъ по американ- 

скиш'ь способамъ. —  1) Берутъ 'Л Фунта льняной 
муки и Уз фунта гороховой, пли бобовой, пли куку­
рузной или р;капой муки и варятъ изъ этого кашицу, 
которою потомъ обливаютъ рубленый зеленый плн су­
хой кормъ п даютъ его скоту. Во время обливап1я 
корма надобно еа-о тщательно не1)ем1ипивать. Приго­
товленный такимъ образомъ кормъ должеш! оставаться 
пе бол^е 8 часовъ, дабы опъ пе пришелъ въ брожеп1е. 
Его даютъ животпымъ два раза въ день, въ тепломъ 
вид'Ь. Кром'Ь того пуншо давать животпымъ кожицу 
картофеля, р1;ны, и даже солому. УвЬряютъ, что отъ 
такого способа кормлен1я животныхъ скотоводство 
много выиграетъ и павозъ будетъ лучшаго качестпа.

2) Заготовляютъ муку изъ льнянаго сЬмепи, для 
чего это с'Ьмя сушатъ въ пекарной печи и потомъ ме-



люп> па обыкиоиенной ыелышц!;. На i  «едра воды 
обыкпопеппо берутъ 4 Фунта льняной муки, кладутъ 
нъ котел1>, ставятъ на огонь п см1зипшаютъ при пер- 
1юлъ закппан1п поды. Котель оставляется на oriilj, по­
ка мука не превратится вт> жндк!11 слизистый взпаръ, 
въ который всьтаютъ мало по малу муки ropoxoBOir 
пли бобовой (можно употреблять также ячменную 
пли ржаную), и между т1;мъ, какъ одтп. челов'Ькъ ее 
подбавляетъ, другой должепъ раз.лгЬшпвать, пока м'Ь- 
спво сделается довольно густо. Тогда выло/кить его 
изъ котла и остудить въ глиияпыхъ Формахт>, плп п ро­

сто смять шаровидными комьями i:aKoii угодно вели­
чины, и въ этомъ внд15 хранить до употреблеп1я. Кто 
пм1>етъ достаточное количество картофеля, тотт>, вме­
сто чистой ячменной муки, можетъ взять ее па поло­
вину, а остальное добавить варепымъ нлн парепымъ 
картоФелемъ. СмЬсь эту также должно высушивать. 
Опытъ доказалъ, что она, будучи растворена въ водЪ съ 
льняпымъ с'Ьменемъ или хлЬбною мяктюю, при педо- 
статк'Ь другаго корма, можетъ служить превосходн1;й- 
плимъ средстволгь для откармливанья какъ дворовыхъ 
птицъ, такъ и вообще всякаго рода домашняго скота. 
1$ъ Америк'Ь п[)иготовляютъ нынЬ слизистый взваръ 
изъ 10 ведеръ воды п 10 Фунтовъ льняной муки, кото­
рый, по нрисоедннен1н къ нему отъ i  до 5 пудовъ 
муки пзъ корыоваго горошка, ячменя или ржи, высу­
шивается. Тамъ берутъ около 4 Фунтовъ этого состава,



растворяютъ ихъ въ теплой водЬ и, сы1;шавъ съ мя­
киною, кормятъ этпыъ составоыъ рабочихъ лоша­
дей, давая имъ по двЪ Ta idn  nopnin въ день, съ при- 
бaвлeнieмъ въ нед1>лю отъ 15 до 20 Фунтовъ сЬна. 
Лошади д'Ьлаются сильн-Ье, значительно добр'Ьютъ и 
работаютъ какъ нельзя лучше. Ч15Д1ъ большее количе­
ство взято льняной муки для взвара и ч1>мъ знaчиteль- 
Н'Ье в'Ьсъ или м1зра дачи такого корла, употребляема- 
го смотря по величин'Ь илп нород1з животныхъ, т^мъ 
CKoplie обнаруживается д1;йств1е корма на возрастан1е 
силъ, утучнен1е и увелнчен1е в1>са животнаго. Этотъ 
кормъ даютъ сперва въ маломъ количеств'!), а нотомъ 
съ каждымъ диемъ увелнчиваютъ дачу, сообразно съ 
возрастомъ и силами животнаго и съ количествомъ 
другаго нодбавляемаго корма. Можно давать на первый 
разъ отъ 5 до 10 Фунтовъ на каждую скотину и еже­
дневно увеличивать дачу.

Кормъ этотъ, годный для лошадей, свиней и одно- 
Л'Ьтнцхъ телятъ, равнымъ образомъ для домашнихъ 
птицъ, можно весьма легко заготовлять и на всю зиму; 
только должно хранить его въ сухомъ состоян1и и ие- 
ремолотыыъ въ муку. Если месиво, смятое комьями, 
высохнетъ не до такой степени, что можно его разма­
лывать, то, носл'Ь некоторой просушки на воздух'Ь, 
лучше всего комья эти раскласть на току въ ригахъ: 
въ одну ночь они высохнутъ такъ, что безъ онасен1я 
могугъ сохраняться для своего назначеп1я.



При кормлен1и птицъ крупной породы, даюгь имъ 
по ‘Л  фунта въ сутки означенпаго состава на каждую, 
мелкимъ же только по '/а Фунта. Растворивъ состапъ 
въ вод1> и см1>шаиъ его съ мякиною, дЬлятъ его на дв* 
ровный части, изъ которыхъ одна служитъ для утрен­
ней дачи, другая для вечерней. Вышеозначенный 
кормъ представляетъ несомн'Ьнныя выгоды, въ особен­
ности по скорости своего Д'Ьйств1я.

Для большей удобности и экономии должно приго­
товлять кормъ сообразно величин^ т'Ьхъ животныхъ, 
которымъ онъ назначается. Такъ, паприм-Ьръ, на 5 

лошадей полагается пять комовъ, каждый въ 3 или 4 

фунта, для двухъ телятъ одпнъ комъ въ 3 Фунта, или 
по 1'Л фунта каждому. Для откармливанья свиней 
надобно давать ежедневно каждой по 2 Фунта, cmIj - 

шанныхъ съ мякиною. При исполненш этого услов1я, 
выдаваемое количество корма па сутки будетъ употре­
бляемо безъ остатка, а следовательно и безъ потери.

Какъ доводить коровъ до высшей степени 

дойности. —  Довести корову до высшей степени 
удоя молока можно только строгимъ соблюден1емъ сл1з- 
дующихъ правилъ содерн{ан1я и кормлен1я, оиравдан- 
ныхъ опытами многихъ скотоводовъ.

1) Хл^въ или сарай, гд1з пом-Ьщаются коровы, дол- 
женъ быть чистъ, тепелъ, св-Ьтелъ и им1'>ть плотно 
выстланный полъ, съ небольшою покатост1ю къ задней 
cTtH-fe, дабы моча могла свободно стекать чрезъ не­



бо.1ьш1я OTiiepc’rifl въ iipiiroToiijeiiiibiii для того жолобъ 

или трубу н скопляться въ ям'1;, находящейся внЁ са- 

маго хл1;иа или сарая.

2) Подъ ка;кдою коровою должно находиться доста­
точное количество сухой сололы, которая ежедневно и 
даже н'Ьсколько разъ иъ день очищается отъ помета.

3) Ппдъ хл1;волъ или сараемъ, гд'Ь коровы им1лотъ 
даже временное ном1;н;ен1е, никогда не должно устраи­
вать с1'.новаловъ или какихъ бы то ни было кладовыхъ. 
Не юворя уже о вред'Ь, иpoиcxoдяи^eмъ отъ иросари- 
ванья С’Ьна и проч. на жнвотныхъ сквозь нотолокъ и 
на непр1ятное соседство насЬкомыхъ, гн1;здящнхъ въ 
ctHli и другихъ заиасахъ, самыя иснарен1я, отд'Ьляю- 
щ1яся отъ коровъ, значительно иортятъ какъ С'Ьно, 
такъ и вс'Ь ирииасы, находящ1еся въ одной связи со 
скотными дворами.

4) На нотолк'Ь каждаго хл1;ва, смотря по его про­
странству, ненрем'Ьнно должно быть сдЬлано отвер- 
CTie 1!ъ вид'1; трубы, для 1!ыхода нспареи1й и для 
притока чистаго воздуха. Это отверст!е должно быть 
устроено такимъ образомъ, чтобы могло, по M tpt на­
добности, отворяться и закрываться.

5) Коровъ ежедневно обыьиать тепловатою водою и 
обтирать до-суха соломою. Добрые хозяева не затруд­
няются даже чистить ихъ по разу или по два въ неде­
лю щеткою. Особенно вымя коровъ должно содержать 
въ coBepujennoii чистот!; и опрятности.



6) Пища коровъ преимущественно дол-кпа состоять 
пзъ си'Ьжаго корма и свЬжаго питья.

Всякому пзп-fcCTHo, что, во время л Ьта, всего лучше 
пасти коровъ иа такъ пазываемыхъ привольпыхъ м Ь- 
стахъ, гд'Ь травы отличаются ростомъ, густотою п 
св1;жест1ю. Но пе в с1> обращаюгь должное впиман1е 
на выборъ этихъ м1;стъ. Пер1>дко случается, что луч- 
miii по-видимому луп., покрытый яркою зеленью, есть 
ппчто иное какъ болото, скрытое подъ растеы1ями. 
Так1Я м'Ьста могутъ быть опасны для пастбища рогата- 
го скота, кото1)ый хотя и любитъ м1)ста низменпыя, по 
не так1я, на которыхъ трава постоянно бываетъ влаж­
ная. Травы слишкомъ водяпистыя пропзводятъ у  ко­
ровъ попосъ, 1гЬтры и колики. Бообп\е возвышепиыя 
и сух!я пастбища образуютъ у  коровъ и прочихъ жи- 
вотпыхъ молоко густое, жирное, изобильное сливками 
или масляппстыми частицами, а пастбища пизмеппыя, 
увеличивая самое количество удоя молока, портятъ 
его доброту. Эти обстоятельства необходимо пмЪть in. 
виду, какъ при выборЬ естествеппыхъ луговъ, такъ п 
при выбор'Ь м'Ьстъ для искусствепнаго травосЬяп1я. 
Относительно д'Ьйст1!1я зеленыхъ ко1)мовъ надобно не 
забывать, что зелень умножаетъ молоко только въ тотъ 
пер1одъ своего произрастан1я, пока еще она молода и 
н1;жна, а сд'Ьла]штс1. зрелою п жесткою, она уже пе 
оказываетъ такого благотворпаго дЬНств1я.

Зимою лучш1й кормъ для коровъ составляетъ пе-



крупное cliHO, смешанное ст. рубленною соломою, 
пшеничною, овсяною или ячменною, осыпанное пше­
ничными отрубями и пебольншмъ количествомъ пова- 
pennoii соли. Въ Апгл1и па зимн1й кормъ коропъ преи- 
мущестпепно употребляютъ дробину, получаемую изъ 
пивопареп'ь. Эту дробину занасаютъ на цЬл1.1й годъ, 
сберегая ее въ ямахъ, вырытыхъ въ земл1; и обложеп- 
ныхъ со вс'Ьхъ сторонъ кирпичемъ. Сухая дробина 
просто сваливается въ этн ямы и сверху покрывается 
дерномъ, па который насьшаюп. толстый слой земли, 
въ вид-Ь кучи, а для предохранеп1я отъ д1;йств1я силь- 
наго мороза кучу уколачиваюп!.

У пасъ мало гд-Ь употребляютъ солъ въ KopMlj рога- 
таго скота. Л1ежду т ё м ъ  давно уже признано, что соль 
служить для скота такою же необходимою приправою, 
какъ и для людей; по этому дол-жно нрим^пшвать ее 
къ корму всякаго рода, полагая средшшъ числомъ 
0 1ппъ фунтъ соли па четырнадцать головъ, или около 
семи золотниконъ па большую скотшгу въ сутки.

Пополняя нзложепныя правила, мвжно вт> короткое 
время удостовериться, какую опи нроизведугь пере­
мену па скотномъ дворе. Коровы не только примутъ 
более красивый впдъ, но стапутъ постояшю давать 
превосходное молоко и сливки.

Средство затенять молоко, при откармли- 

ван1и телятъ. —  Въ большомъ глиняномъ горшке



или пъ чугуин11к1; сварить въ вод-Ь хорошаго с1>на, 
набивъ имъ туго горшокъ и пакрывъ его крышей. 
Чрезъ нисколько часовъ вода приметь цвЬтъ кр-Ьпкаго 
чайнато ластоя. Этотъ взваръ зимою можно хранить 
въ продолжен1е н15сколькнхъ дней. Если онъ варился 
въ чугунник!;, то должно сливать его В7> другую посу­
ду, а если въ глнняномъ горшкЪ, то можно держать въ 
немъ же самомъ. Когда теленка надобно отлучить отъ 
груди (что можно д1)лать на шестой или седьмой день), 
тогда должно приготовить для него пойло изъ трехъ 
частей молока и одной части сЬннаго отвара и давать 
пойло теплымъ, согр-Ьвая его въ небольшомъ горшк1>. 
Потомъ, въ течен1е мЪсяца, надобно ежедневно и 
постепенно убавлять въ пойл1; молока, прибавляя 
cliiinaro отвара, и давать пойло теплымъ, согревая 
его въ небольшомъ ropiuKb. Такимъ образомъ про- 
дол;|;ать до тЬхъ поръ, пока теленокъ не укр-Ьпится 
въ силахъ. Чрезъ м'Ьсяцъ, а много чрезъ шесть не- 
д'Ьль, молоко можно перестать давать, зам'Ь1жвъ его 
сывороткой.

Средство для узнан!я стельности коровы.—
Тому, кто хотя н-Ьсколько занимался скотоводствомъ, 
известно, что если корова въ яру пли въ ломк15, то 
она не стельна, и что, на оборотъ, если она стельна, 
то не можетъ быть въ яру. П такъ, когда есть корова, 
о случк'Ь которой положительно не известно, то дать 
ей выпить полштоФа молока отъ такой коровы, которая



находится въ яру. чрезъ двадцать четыре часа она 
будетъ тоже съ яру, если она пе стельиа; иъ иротив- 
пошъ случа-Ь молоко пе пропзведетъ никакого д'кй- 
стс1я. Въ соыпительпыхъ случаяхъ можно повторить 
это средство чрезъ проме;кутокъ н’Ьсколькихъ дней. 
Пе ручаемся за Д'1и'1ст1и1телыюсть этого средства, хотя 
онъ рекомендуется во миогпхъ киигахъ.

Есть еще два способа узнавать стельность коровы;
1) Стельность телки узнается носредствомъ излече- 

п1я изъ ся вымепи находяи(ейся въ пей жидкости, ко­
торую должно растереть па рук'Ь. Если л;идкость эта 
густа, ли1п:а и какъ бы смо.1»ста, то это слунгптъ B'Lp- 

нымъ прпзнакомъ стельности, п чЬмъ жидкость гуще, 
т'Ьмъ бол-Ье прошло времеин отъ начала стельностп 
/кивотнаго.

2) Д.1Я изсл1;дован1я стельности коровы оиускаютъ 
нисколько капель только-что выдоениаго молока въ 
стаканъ чистой воды. Если это молоко, пе опускаясь 
па дно стакана, прпиимаеть тотчасъ видъ капель, то 
корову можно считать стельною; въ протпвиомъ же 
cлyчat она не стельна.

Первы11 изъ этихъ способовъ узнавать стельность 
коровы соверпюпно в 1;репъ;410 BTopoii еще подлеж-птъ 
некоторому соми'1;н1ю. Весьма желательно, чтобы 
произведено было ен;е болЬе опытовт. иадъ этимъ 
предметомъ, для объяснеп!я дЬла, въ которомъ неред­
ко ошибаются оныти'Ь11ш1е хозяева.



Средство возстановить остановившееся от- 

д'6лен1е молока у коровъ.— Часто случается, осо­
бенно въ большнхъ хозяйствахъ, что дойныя коровы, 
во вс1;хъ отиошен1яхъ нрекраспыя, нерестаютъ давать 
молоко однимъ или нисколькими соскали и отъ того 
количество удоя уменьшается; иногда же молоко со- 
всЬмъ нроподаетъ. Это нропсходптъ, большею частью, 
отъ недостатка осторожности или отъ пебрежнаго дое- 
н1я коровъ, когда вьггягиваютъ изъ сосковъ только то 
молоко, которое накотшлось въ вымени, а то, которое 
находится выше въ молочныхъ сосудахъ, остается въ 
нихъ. Если такое невыдаиван1е коровы продолжается 
нисколько дней сряду, то она теряетъ способность 
давать молоко тЬмн сосками-, изъ которыхъ оно не 
внолн-Ь выдавлено. Если корова перестала давать мо­
локо которымъ нибудь соскомъ, то надобно, въ TCMenie 
трехъ носл1;дпнхъ пед'Ьль нередъ телен1емъ ея, раза 
по четыре или но пяти въ день, сжимать пtcкoлLкo и 
вытягивать страдаюи(]й сосокъ, такъ точно, какъ это 
д'Ьлается при доен1и; послЬ отела онъ будетъ давать 
молоко такъ же какъ и друг!е, хотя количество моло­
ка, выдаиваемое изъ сказаннаго соска, будетъ всегда 
меньше того, которое получается пзъ другнхъ, внолпЬ 
здоровыхъ сосковъ.

Но могутъ быть и друг!я причины отсутств1я моло­
ка въ соскахъ; нанрнмЬръ: скудный кормъ, важныя 
бол1ззнн нредшествовавш1я телеи1ю, употреблен1е ко­



ропы пъ работу, слабость пли раздражительность ея 
посл-Ь телен1я. Ветеринары предлагаютъ разный сред- 
стна для лечен1я такнхъ коровъ; напрнм'Ьръ: вти- 
pauie cinipra въ соски для возбужден1я пхъ д-Ьятель- 
постн, сухое растиран1е молочныхъ ;кплъ, обильную 
лучшую нищу и даже, въ н1>которыхъ случаяхъ, кро- 
вопускан1я. Вотъ еще одно средство, которое, кань 
говорятъ, дЪйствительн-Ье прочихъ. Kopoiit даютъ на­
стой изъ 'Л фунта укроннаго сЬмени въ ш т о ф 'ё  питей- 
наго меда. ]\1едъ можно замЪнить теплымъ молокомъ. 
Лекарство это дается животному на-тощакъ и повто­
ряется черезъ двое сутокъ, если еъ разу не произвело 
желаемаго дМ ств1я.

Продолжительность берешенности домаш- 

нихъ животныхъ.

Породы.

С 1р о к : и.

Кратчайшей. Обыкновенный. Должайш1й.

Мкс-
пм. д».. It сего 

дней.
Мьс«
цы. Д«1. Всего

дней.
Mkci-
ЦЫ. Д... В с е г о

дней.

Кобыла . . 9 19 289 11 _ 330 13 29 419

Ослица. . 12 — 360 12 20 380 13 1 391

Корова . . 8 — 240 9 — 270 10 21 321

Овца . . . 26 146 5 - 150 5 11 161

Коза. . . . i 20 140 5 - 150 5 10 160

Сука . . . i 25 55 2 - 60 а 3 63
Кошка . . 1 18 48 1 20 50 1 26 56
Зайчиха . — — 20 — — 28 1 5 35



Подобныя же эпохи замечены и во времени выси- 
/киван1я яицъ домашними итицами.

П о р о д ы .

Индейка, си- ^куриныхъ . 

дящая на >ипд’Ь<̂ '<ныхь 

яицахъ 'утиныхъ. 

Курица на }куриныхъ. . 

яицахъ ^утиныхъ . .

Утка..................................

Гусыня ............................

Голубка ............................

С р о к и .

Кратчай-
luiii.

Обыкно­
венный

Должай-
Ц | | Й .

17 дней. 24 дня. 28 дней.

2 i ]t> 26 » 30 »

» 27 » 30 »

19 » 21 » 24 »

26 » 30 34 »

28 » 30 » 32 »

27 У> 30 » 33 JD

16 » 18 » 20 М

Средство пр!учать чужихъ животныхъ къ 

домашнимъ. —  Известно, что вновь купленная или 
чужая скотина, пущенная въ стадо, не совсЬмъ ла­
сково принимается этнмъ стадомъ, подвергается напа- 
ден1ямъ и, если она слаба, то отталкивается совер- 
uienno отъ корма. Въ избЬжан!е такого неудобства 
нужно голову и шею такой новой скотины вымыть вод­
кою: друг!я тотчасъ окружатъ ее, начнутъ лизать и 
прекратятъ всякое враждебное расположсн1е къ ново­
му пришельцу.

Средство упрямыхъ быковъ пр17чать къ 

упряжи. —  Тамъ, гд-Ь быки замЬняютъ лошадей для



перевозки тяжесте1'1, для iiaxanin земли, а иногда и 
для обыкновениыхъ переЪздоиъ (какъ у иасъ иъ .Мало- 
poccin), упрямый и пеирппычиып къ уиряжи быкъ 
очень тягостеиъ для хозяина. Побои тутъ мало иомо- 
гаютъ. По есть средство, которое, въ самомъ скоромъ 
времени, пр^учитъ упрямое животное къ уиря;ки и къ 
перенесен! ю тяжесте!!.

Къ яслямъ, у  которыхъ стоитъ быкъ, надобно нри- 
д'Ьлать небольшой блокъ, а другой пoбoльпJe у задней 
ст'1;ны коровника; соединивъ ихъ канатомъ, кт> задне­
му копну привЬсить дв'Ь-три гири, пли бол1)И1ой камень 
(пуда 1!ъ 3), на нередпемъ же блокЬ повЪспть неболь­
шую тя;кесть, для того только, чтобы капатъ 1И)1тянул- 
ся н не 1!ыскакиваль пзъ яслпчнаго блока. Потомъ, 
запрячь упрямаго быка и нрнкр'Ьнить упряжь къ ка­
нату, такъ чтобы тяжесть задннхъ гиръ или камне!! 
лежала па иолу. Въ этомъ иоложеи1и оставить бьи:а. 
Когда оиъ захочетъ 1;сть, то потянется къ яслямъ и 
BM-tCTt. съ тЬмъ, по невол'Ь, долженъ будетъ припод­
нять и тaп^ить по блоку зади1я гири; когда же онъ на- 
'1;стся, то возвратится въ ирежнее иоложен!е. Такимъ 
образом1) голодъ нр1учитъ его гаскать тя;кесть и 
упрямство его нро{1детъ само собою.

Выгоды отъ убивав!я скота въ вечернее 

время. —  Мясо жпвотнаго, убитаго въ полночь, со­
храняется лучп1е, ч1)мъ убитаго въ другое время. По 
этому промышленники, Topiyrontie больншмъ количе-



ствомъ С0Л0П1111Ы, бьютъ скотъ только ночью. Вече- 
ромъ /ктютиая теплота слаб'Ьо, дыхаупе несравненно 
медлепн'Ье и весь жизненны!! нроцесеъ въ мало-воз- 
Г)у<кденномт1 состоян1н. Давно известно, что мясо жи- 
вотныхъ, уинтыхъ тотчасъ послЬ дальней дороги, ско­
ро портится.

Солодовый сиропъ для корп1лен1я пчелъ.

— Взять 3 фунта п[)ов1;тренпаго на воздух!) немоло- 
даго солода, высушить его на нечн въ изб'!;, очистить 
огъ  ростковъ с'1;ян1емъ и ])астиран!емъ, нотомъ исто­
лочь въ большой чугунно!! пготи, либо смолоть на руч­
ной мельпицЬ въ крупноватый порошокъ, который 
г.сьшаи. въ чистый соспопът ушатъ и, зам'Ьсивъ не- 
больишмъ колнчествомъ тeнлoii воды, облить 6 или 8 

штоФами кипятка, сильно разм1;иишая массу во время 
обдавпЕн’я кипяткомъ, а послЬ того Mt.Hiarb ее еще 
полчаса'. Околчивъ pa3MbHiHBanie, закрыть уптатъ ио- 
iMOTH'Le и оставить его въ сиокойномъ положегйи на 
1 часъ или долЪе, чтобы весь солодъ сЬлъ на дно. 
()си'1;тлившуюся жидкость перелить въ чистое ведро, 
отс’1;дъ же нроц1’.дить сквозь толстое сукно, чтобы ни­
сколько не утратилось жидкости. Остави1уюся гущу 
,мо;кно давать въ кормъ домаииюму скоту. Къ освЬт- 
лпынейся жидкости прибавить полную горсть крунно- 
столченнаго угля, которьн! сперва нужно очистить сЬя- 
н1емъ, чтобы онъ не нридалъ сирону чериаго цв1;та. 
Уголь отниметъ у  жидкости мучной вкусъ, и она веко-



plj сд'Ьлается очень сладкою. Очищенную такимъ оО- 

разомъ жидкость кипятить съ углемъ около 'Д часа, 

потомъ ироц'Ьдить сквозь сукно или войлочную цедил­

ку и накоиецъ, нереливъ въ хорошо вылуя;епиый мЬд- 

пый котелъ, уварить до густоты меда.

Кормить пчелъ такимъ сироиомъ должно точно такъ 

же, какъ и разведеннымъ водою медомъ; онЬ очень 

укрепляются от'ь этой нищи. Внрочемъ, солодовой 

сиропъ годенъ и для другаго домашняго употреблен1я 

и обходится весьма дешево.

Солодъ для выварки сиропа приготовляется очень 

просто: промывши на-чисто ячмень либо пшеницу, 

размачиваютъ зерна въ вод1> въ Te4enie 12 часовъ; въ 

холодную же погоду потребуется на то не менЬе 18 

часовъ. Первую воду слить и палить на зерна свВжей 

воды, продолжая вымочку, покуда зерна до того раз- 

мякнутъ, что будутъ гнуться при надавливан1и ног- 

темъ. Размокнпя зерна свалить па чердакъ, слоемъ 

къ аршпна толщиною, и дать имъ лежатъ часовъ 

1 2 ; по прошест 1Йи этого времени всю кучу переворо­

тить и разгресть, чтобы она была не бол1>е б вершковъ 

вышиною. Pa3 rpe6aiiie и переворачнван1е зерепъ по­

вторять, сперва чрезъ каждые 1 2  часовъ, потомъ 

чрезъ 6 и паконецъ чрезъ 4 часа, придавая куч-Ё по­

степенно меньшую вышину, покуда на зернахъ поя­

вятся ростки; тогда ихъ надобно тотчасъ перенесть



на суши .10 и предохранять отъ кошекъ, которыя очень 

любятъ иакостить солодъ.

Весна есть самое лучшее В1)вамя для нриготовлен!я 

солода. Пшеничный солодъ даетъ бол'Ье сиропа, не­

жели ячменный.

Сбережен1е шявиц'ь въ домашнемъ быту.

—  Весь секретъ сбереже1пя п1явицъ въ банкахъ со- 

стонтъ только въ томъ, чтобы положить въ большую 

банку слой песка *), налить ее водою и очень р'Ьдко 

перем'Ьнять эту воду, а только дополнять банку св'Ь- 

жею, вдгЬсто испарившейся, но отнюдь не ручною ве­

сеннею, во время ра.члипя рЬкъ.

Во время ночи п1явицы сиятъ, съеживаясь въ по­

лудугу и ложась на спинку, такъ что чуть прикаса­

ются выпуклост1ю хребта къ песку. Въ этомъ состоя- 

нш он'1) кажутся мертвыми и пробуждаются ночью 

только при довольно сильномъ иотрясен1и банки. Всю 

зиму п1явицы ленитъ на дн-Ь банки, зарывшись въ ти­

ну и песокъ, но не ц1зпен1:ютъ. Предъ наступлен1емъ 

ненастной погоды on t поднимаются вверхъ, сбирают­

ся въ кучи и, прильнувъ къ верхнимъ частямъ ст1;- 

нокъ банки, остаются безъ движен1я. Въ ясную пого­

ду OHt) или лежатъ спокойно на дн1) банки, или спо-

’) Песокъ весьма оо.!езрпт. для П1ят)цг; он-Ь съ y40B0Jb0XBieMX 

по немъ оолзаштъ, стирая гъ себя тииистую с л р з ь :  э т о  м о ж н о  

тотчасъ зам'Ётить, если всыпать иеска въ банку съ п1явицами, нъ 

которой прежде его не было.



койио иловаютъ иъ жидкости. Предъ настуилен!емъ 

|'|)озы или бури оп'Ь д'Ьлаются безиокойныыи, подни­

маются со дна банки и, плавая въ жидкости, д1]лаютъ 

б1>1стрые неправильные круги, изгибаясь различно. 

Боздуплюе электричество примЬтно им1>етъ на нихъ 

сильное вл1ян1е, ибо во время грозы o h I j съеживают­

ся и д'Ьлаются какъ бы мертвыми, засыпая глубокпмъ 

спомг.

Испытанный способ-ь долго сохранять 

П1явкн. —  Взять нисколько св'Ьже-перекаленныхъ 

дренесныхъ угле{1 , размелчить ихъ въ порошокъ и, пе- 

ремывъ водою, налить на угольный порошокъ не слиш- 

комъ холодной чпстой воды, растворивъ въ ней пред- 

ва))11телыю нисколько гранъ молочнаго сахара; потомъ 

перелить все это въ стеклянную банку и впустить въ 

приготовленную ;кидкость назначенныя для сохранеп1я 

п’явки. Стеклянную банку съ п1явками нужно поста­

вить п содержать въ м'ЬстЬ, гд'Ь температура коле­

блется между 8" и 10'' по Реомюру. Вода въ банкЬ 

можетъ быть передгЬняема одипъ разъ въ м1;сяцъ, и 

1няк 1й разъ въ воду должно прежде положить молоч­

наго сахара. Ддя лучшаго успеха въ этомъ дЪлЬ не­

обходимо не употреблять для п1явокъ слиншомъ холод­

ной воды, не безпокопть ихъ частымъ передвиже- 

н1емъ банки и предохранять ихъ отъ вл1ян1я быстрой 

и р-Ьзкой перемены температуры.



ОТДЪЛЪ ШЕСТОЙ.

ИСТРЕБЛЕН1Е ВРЕД Н Ы ХЪ  Ж И ВОТН Ы ХЪ .



Средства охранять сады, огороды и поля 

отъ нападен!я воробьевъ. *— Вредъ, причиняе- 

Mbiii воробьями въ садахъ и поляхъ, бываетъ иногда 

очень значителепъ, почему, для сбережен!я отъ нпхъ 

нлодовъ, придумано много средствъ, изъ которыхъ мы 

уномянемъ только о главныхъ:

1) Обтигиваютъ слегка деревья и кусты нЬекольки- 

ми нитками светлой шерстяной нряжи, особливо си­

ней. Это средство испытано съ удивительнымъ ycnt- 

хомъ. !Можно сберегать отъ воробьевъ горохъ, про­

тягивая съ каждой стороны зас'Ьянной бороздки ш ер­

стяную нитку синяго цв^та, такъ, чтобы нитки были 

натянуты параллельно одна противъ другой, и парал­

лельно противъ зас'Ьянной-бороздки. Чтобы нитки не 

опускались отъ погоды къ земл1 1 , втыкаютъ въ гряду 

небольш!я палочки, аршина на два разстоян1емъ одну 

отъ другой, и прииязываютъ къ нимъ нитки. Нитки 

дол:кно натягивать такъ, чтобы между ними и землею 

было разст0ЯН1Я пальца на два или на три, а между 

нитками, протянутыми но обЬимъ сторонамъ бороздки, 

оставалось MtCTa пальца на три или па четыре. Когда



нитки натянуты очень высоко, то воробьи подб1згаютъ 

подъ нихъ и достаютъ горохъ; поэтому должно натя­

гивать ихъ такъ, чтобы воробьи не могли подойти къ 

гороху, не тронувши нитокъ.

2) Разр1;завъ пополамъ головку чеснока, нрив-Ьсить 

половинки въ середину дерева, коего плоды хотятъ 

сберечь отъ воробьевъ. Эти птички и близко не под- 

летаютъ къ такому талисману; вероятно запахъ чесно­

ка противенъ воробьямъ. Чеснокъ и на воздухЪ долго 

не теряетъ своего запаха, а между т1.мъ плоды усп15- 
ютъ созреть и быть снятыми. Впрочемъ такъ какъ 

чеснокъ не дорогъ, то можно и переменять его. Этимъ 

средствомъ легко можно сберегать отъ воробьевъ п за- 

с1;янныя горохомъ поля, нав1;сивъ на палочки нисколь­

ко разр'Ьзанныхъ пополамъ чесночныхъ головокъ и 

воткнувъ ихъ въ разстоян1и не очень далекомъ одну 

отъ другой.

3) Въ Англ1и, во многихъ м-Ьстностяхъ, горохъ со- 

храняютъ отъ воробьевъ, натянувъ чрезъ засЬянныя 

имъ поля, крестообразно, н1;еколько шерстяныхъ ни­

токъ, обмоченныхъ въ вонючее деревянное масло, см1з- 

шанное съ порохомъ. Воробьи такъ боятся этого за­

паха, что десятка два нитокъ достаточны для сохране- 

н1я целой десятины.

Средства истреблять шышей. —  1) По выну- 

Tin хлеба изъ печи, положить въ нее на доске две гор­

сти травы цикуты (cicuta virosa) и оставить на целыя



сутки, закры1!Ъ печь заслопкою; когда же траиа ьы- 

сохнеП), то столочь ее иъ иоротокъ. Па шесть сто- 

ловыхъ лояхекъ этого порошка положить около одного 

золотника челибухи (лих vomica) и uiecTii ложо1:ъ тол- 

ченаго бутылочыаго стекла. ЗэамЬсмть uc t эти 1!вп;е- 

ства иъ т'Ьсто, на парпомъ молок!; и сал1з, и накидать 

T tC T O  кусочками но ы'Ьстаыъ, гд1з водятся мьш)и. OiiU 

съ жадност1ю будутъ 'Ьсть этотъ ядовитый состаьъ п

B C K O p I)  П О Т О М Ъ  ОКОЛ'ЬЮ ЧЪ ..

2) Взять осьмую часть четверика мелкаго солода, 

фунтъ чихательнаго корня (acliillca pt;irmic;i) и четыре 

унца мелко-изр'Ёзапно11 вишвой травы (delphinium sln- 

physagria), все это см'Ьшавъ вмЬстЬ, нрос1>ять ск1!0зь 

сито и на м о л о к '!5 с ъ  м р д о м ъ  замЪсить въ тЬсто. Когда 

оно высохнетъ, долиаю поставит!, его въ черепкЬ туда, 

гд15 водятся мыши.

3) Пятнадцать золотниковъ челибухи (nux vomica) 

стереть на терк-Ь въ самый мeлкiй порошокъ. Потомъ 

взять крупичатой муки втрое болЬе противу вЬса 

челибухи и см'Ьшать вмЬст1;. Зат'Ьмъ, распустивши 

фунтъ свинаго сала на огн1;, всыпать въ него смешан­

ную съ челибухою муку и MtuiaTb деревянною лопа­

точкою, нона сало застынетъ. (Исыпавъ муку въ сало, 

не должно уже бол-Ье ставить его па огонь). Когда это 

Т'Ьсто застынетъ, положить его кусочками, 1!ъ 01)'ёхъ 

величиною, въ тЬ м-кста, куда ыьини ходятъ. ОпЬ 

жадно 1здять его и почти тотчасъ же уми})аютъ.



I) При кладк-Ь хл'Ьба въ скирды надобно сперва на­

стлать на то мЬсто, гд'Ь ставить скидру, полыни; можно 

эту трапу сверхъ того класть и въ самую скирду, 

между снопами. Въ иныхъ мЪстахъ, вместо Польши, 

берутъ мяту, либо корень чемерицьг, а также и оль- 

ховыя в'Ьтви съ листьями.

5) Вырыть по межамъ хл'Ьбныхъ полей я.мы, поста­

вить въ 1Н1хъ муравленые глиняные горшки, налитые 

до двухъ третей водою, и обсыпать землею такъ, что­

бы мыши удобно могли къ нимъ подходить. На всякой 

горшокъ положить деревянный валикъ, нмТ.ющ1й въ 

сред1Н11> двЪ крестообразно нрнд1;ланные досчечки, на 

нодоб1е крыльевъ у в1>тренныхъ мельницъ. Валикъ 

кладется на горшокъ такъ. чтобы оба его конца лежали 

па краяхъ его и чтобы онъ moit> легко оборачиваться, 

не зац'Ёнляя крыльями за края сосуда. Крылья валика 

намазывать всяк1й вечеръ жаренымъ старымъ сви- 

нымъ саломъ; но можно привязывать и куски сала къ 

крыльямъ валпка. Когда мьини услышатъ запахъ столь 

пр1ятпой для нихъ приманки, то сбегутся во множе- 

cTBt къ горшкамъ и, наступая на крылья валиковъ, 

нереворотятъ ихъ и нотонутъ въ вод1;. Такимъ обра- 

зомъ случалось истреблять по нисколько сотъ мышей 

въ одну ночь.

Это же самое средство можно употреблять въ садахъ, 

домахъ, около хл Ьбныхъ скирдъ, въ х.гЬбныхъ апба- 

рахъ и н1)оч. Можно так1е горшки съ водою и просто



зарывать въ землю до самых7> верхнихь краекъ, не 

употребляя валиковъ; но съ валиками и приманкою 

д1;ло удается лучше.

6) Па полФунта муки взять полфупта свинаго сала 
и одну луковицу. Перем1зшавъ это между собою, иод- 
;карить на сковород-Ь, держа ее надъ легкимъ огнРмъ, 
и прибавить къ с м -ё с и  'Л Фунта nerainenoft извести, 

'Л фунта порош ка корня че|)наго эллебора (helleboru.s 
niger), 2 лота сахар а , i  лота стекляннаго порош ка,

1 лотъ челибухи и столько сала, чтобы, см'Ьшавъ 

все BM'bcTli, получить густое т'Ьсто, изъ котораго на- 

дПлать пилюли, величиною съ горошину. Эти шарики 

разбросать въ сухую погоду по нивамъ или въ садахъ. 

Мыши, на-Ьвшись этой приманки, умираютъ.

Средства для истреблен1я крысъ.—  1) Разва- 

ривъ въ вод15 Фасоль или TypenKie бобы такъ, чтобы 

они совершенно разбухли и начали растрескиваться, 

слить воду, и когда бобы простынуть и обсохнуть, 

зажарить ихъ жирно b7> коровьемъ масл1> съ челибу- 

хою, чтобы они совершенно потемн1;ли. Эти бобы на­

добно разбрасывать въ т'Ьхъ м1;стахъ, куда бЬгаютъ 

крысы.

2) Для пстреблен1я крысъ употребляютъ нередко 

мышьякъ, смешанный съ мукою; но мышьякъ, какъ 

сильный ядъ, можетъ иногда причинить много б'Ьды. 

ВмЬсто мышьяка можно употреблять порошокъ рвот- 

паго камня, наполняя имъ изюмины, до которыхъ кры­



с ы  б о л ь и п я  о х о т н и ц ы ,  и  р а з б р а с ы в а т ь  э т и  и з ю м и н ы  

б л и з ъ  к р ы с ь и х ъ  н о р ъ .  В м - Ь с т о  м ы ш ь я к а  у и о т р е б л я ю т ъ  

т а к ж е  и  ч е л и б у х у ,  с т е р т у ю  в ъ  п о р о ш о к ъ ;  н о  т а к ъ  

к а к ъ  ч е л и б у х а  о ч е н ь  г о р ь к а ,  т о  э т у  п р и м а н к у  н у ж н о  

с м ' Ь ш п к а т ь  с ъ  п а т о к о ю ,  м е д о м ъ  и л и  с а х а р о ы ъ ,  в м 1 ; с т 1 ;  

с ъ  с в ' Ь ч н ы м ъ  с а л о м ъ .

3) Порошокъ негашеной извести смешать съ рав- 

нымъ количествомъ муки и толчепаго сахара, и раз- 

сыпать тамъ, гд1> много крысъ. Эти животныя съ жад- 

ност1ю будутъ tCTb эту приманку и вскоре издохнуть, 

что случится еще скорее, если животное напьется 

воды, для чего и долнию недалеко отъ приманки ста­

вить воду.

4) Два лота грецкой губки нарезать кусками, вели­

чиною въ горошину, и съ 3 яйцами и 3 полными лож­

ками муки зам-Ьсить въ т^сто. За т^мъ, разогр^въ на 

сковород^ 3 лота масла, изжарить въ немъ сказанное 

TtCTO. Это TtcTO, безопасное для людей, можно класть 

куда угодно; только нужно не вдалеке отъ него ста­

вить воду, чтобы крысы или мыши могли пить ее. У 

крысъ отъ этого средства появляется жажда и наев­

шаяся крыса, посл'Ь питья, вскоре окол-Ьпаетъ.

5) Развести въ деревянномъ сосуд-Ь 1 Фунтъ крах­
мала въ 1 штоФе кипятка, чтобы составить родъ жпд- 
каго клейстера, и, пока онъ ещ е го1)ячъ, бросить въ 
него 1 2  золотниковъ ФОСФора, закрыть см-Ьсь крыш ­
кою и, спустя несколько времени, размешать. После



охлажден1я*см1;си можно къ пей прибавить нисколько 

валер1яны или аписа въ видЬ порошка; эта прибавка 

вредитъ прочности см1.си, но привлекаетъ мышей и 

крысъ, который очень любятъ запахъ этихъ веществъ. 

TtcTO раскладывается потомъ въ горшечци, но такъ, 

чтобы можно было прибавить еще нисколько cвt>жeii 

муки передъ употреблен1емъ. Горшки закрываются 

холстомъ, напитаннымъ смЬсью изъ 3 частей каниФо- 

ли и { части терпентина, и сохраняются иъ холодномъ 

MtcTlj; впрочемъ горшки, которые пойдутъ въ д-бло 

раньше, можно закрыть просто масляной бумагой. Это 

гЬсто есть одинъ изъ лучшихъ составовъ для истреб- 

лен1я Mbimeii, крысъ и кротовъ. Горшки надобно ста­

вить около дыръ, сквозь которыя выходятъ мыши и 

крысы; OHt, впрочемъ, не трогаютъ этого т^ста, если 

найдутъ по близости что нибудь получше; въ такомъ 

случай можно мазать сало на хл'Ьбъ, напитанный 

этинъ составомъ.

6 )  Другое Ф о с Ф о р н о е  г Ь с т о  п р и г о т о в л я е т с я  с л ' к д у ю -  

щ и м ъ  о б р а з о м ъ :

В з я т ь  д в а  з о л о т н и к а  Ф 0СФ0[)а ,  п о л о ж и т ь  в ъ  Ф а р Ф о -  

р о в у ю  с т у п к у ,  с о д е р ж а щ у ю  в ъ  себ-Ь с т а к а н ъ  к и п я т к а ,  

и м е ш а т ь  д о  т 'Ь х ъ  поръ, п о к а  ФосФоръ совершенно 
с п л а в и т с я ;  т о г д а  п р и б а в и т ь  п о л Ф у н т а  м у к и  и ,  т щ а т е л ь ­

н о  р а з м - Ь ш а в ъ  в ъ  т Ъ с т о ,  п р и л и т ь  м а л о  п о  м а л у  Vj, Фун­

т а  о р 1 ; х о в а г о  м а с л а ,  и  к о г д а  в с е  х о р о ш о  с о е д и н и т с я ,  

то е щ е  п р и б а в и т ь  ‘Л  ф у п т а  с а х а р н а г о  п е с к а  и р а з м г -



шивать это до т1зхъ поръ, пока масса сдЬлается совер­

шенно однородною. При этомъ ступка должна стоять 

въ теплой водЪ, чтобы облегчить Mt,manie и TtMi> 

способствовать равнолгЬрноыу разд'Ьлен1ю ФОСФора по 

всей .массЁ.. Полученное такпмъ образомъ тЪсто нама­

зывается просто на ломтики хлЬба, которые кладутся 

въ то MiJCTO, гд-Ё находятся мыши или крысы. Чело­

веку и домашнимъ животнымъ эта см1]сь такъ про­

тивна, что никто ее 1;сть не станетъ.

7 )  П з в - Ь с т н ы й  п а р и : к с к 1й х и м и к ъ  П а 1 4 е н ъ  с о в ' Ь т у е т ъ  

п р и г о т о в л я т ь  Ф о с Ф о р н у ю  о т р а в у  д л я  м ы ш е й  с л 1 з д у ю -  

п ц 1м ъ  о б р а з о м ъ :  1 з о л о т п и к ъ  Ф О С Ф о р а  р а с п л а в и т ь  в ъ  

1 5  з о л о т и ,  г о р я ч е й  в о д ы ,  в ъ  э т о й  ж и д к о с т и  р а з б о л т а т ь  

о к о л о  з о л о т н и к а  м у к и ,  и о л у ч е п н у ю  м а с с у  с м е ш а т ь  с ъ  

1 0  30.10тникамп с в и н а г о  с а л а ,  2  Фунтами муки, 1 0  з о ­

л о т н и к а м и  с а х а р а  и  с ъ  т а к и м ъ  к о л и ч е с т в о м ъ  в о д ы ,  

ч т о б ы  о б р а з о в а л о с ь  г у с т о е  т 1 > с т о ,  к о т о р о е  р а с к а т а т ь  

з а т Ъ м ъ  в ъ  ш а р и к и  и  о б в а л я т ь  м у к о ю .

Средство удалять отть жилых-ь тЪстъ хорь- 

ковъ, лисиц-ь, куницъ, крысъ и проч.—  Ув-Ь- 

])ЯЮТЪ, что для этого иужно вскипятить свиныя кости 
и поставить ихъ при ВХОД'Ь въ курятникъ, голубят- 
пикъ и т. п ., или опрыскать ст^ны этимъ бульономъ.

Средства для истреблешя мухъ. —  1) Отваръ 

дерева квасс1и совершенно безвреденъ для людей, но 

для мухъ составляетъ сильный ядъ. Его наливаютъ на 

плоск1я блюдца и ставятъ ихъ по разнымъ мЬстамъ



въ комнатЪ. На блюдца кладутъ пропускную бумагу 

такъ, чтобы она вся была мокрою, а на краяхъ блюд- 

цевъ, для приманки ыухъ, насыпаютъ немного сахара 

въ порошка или подливаютъ патоки въ отваръ.

2) Грибъ мухоморъ намазать сметаною, сверху по­

сыпать сахаромъ, запечь въ печп въ волыюмъ духу 

и положить на окошко. Мухи чрезвычаГпю любятъ эту 

приманку, па'Ёдятся —  и тутъ же передохнутъ.

3) Употребляютъ для истреблен1я мухъ орлиный 

папоротникъ, или обыкновенной орлякъ (pteris aquilina). 

Нар1>завъ листьевъ его, связываютъ ихъ пучками и 

вФшаютъ на потолк1з кухни или другой комнаты, гдЪ 

много мухъ. Мухи садятся въ венички стадами и ве- 

черомъ ихъ бросаютъ вм'Ьст!; съ Btnn4KaMn въ огонь.

4) Если сухими тыквенными листьями накурить 

въ горниц-Ь, то вс1> мухи быстро помрутъ, буде окна 

и двери будутъ заперты; если же открыть окна, то 

Bcli немедленно вы лет ять.

5) Молоко настоянное перцомъ умерщвляетъ мухъ.

6) Стеклянную небольшую банку, въ какихъ обы­

кновенно хранятъ варенья, налить до *4 ея вышины 

мыльною водою, но такъ, чтобы на ней не было hIjh li; 

верхнюю часть пли отверст1е банки прикрыть плотно 

кускомъ ржанаго хл'Ёба, въ средин'Ь котораго должно 

сд'Ьлать oTBepcTie, велич1шою въ мизинецъ, и около 

его на той cTopoHli хл-Ьба, которая обращена будетъ 

внутрь банки, намазать медомъ или патокою. Мухи,



почувствовавъ присутств1е сласти, будутъ т-Ьсниться 

1!ъ oT iie p cT ie  па иерерьшъ одна предъ другою; находя- 

Щ1ЯСЯ въ ыилшей части его будутъ падать въ воду 

пли, вл1>зши внутрь банки и не находя изъ иея выхо­

да, будутъ бродить по краямъ ея (которые должны 

быть нисколько смочены), и наконецъ также попа- 

даютъ въ воду. Для опрятности должно банки еже­

дневно очищать отъ мухъ, и не м-Ьшаетъ также чрезъ 

день или два вновь смазывать хл'Ьбъ патокою.

Способъ охранен1я домашнихъ ясивотныхъ 

отъ мухъ и оводовъ во время лЪтнихъ жа- 

ровъ. —  Въ Лнгл1и и Фран 1ци моютъ лошадей водою, 

въ которой выпарены листья ор1;ховаго дерева. П ри­

готовленная такимъ образомъ вода, напитавшись со- 

коыъ издающимъ сильный запахъ, несносна для ово­

довъ, такъ что они не бросаются на животныхъ, обмы- 

тыхъ этою водою. Точно также ыогутъ быть обмы­

ваемы волы, коровы, телята и собаки. У  насъ н1лъ 

недостатка въ ор1>ховыхъ листьяхъ и каждый моя^етъ 

убедиться собственнымъ опытомъ въ действительно­

сти этого средства.

Способы избавляться отъ комаровъ.— 1) За- 

творивъ окна за нЬсколько часовъ до сна, поставить 

зажженную св1>чку въ стеклянномъ Фонар1>, который 

снаружи вымазать ыедомъ, раствореннымъ въ водкЬ; 

св1>тъ и медъ привлекаютъ къ себЬ комаровъ, и они, 

приставши къ меду, не могутъ у:ке освободиться.



2) На горячую железную плитку посыпать толченой 

камФоры, которой дылъ не только прогоняетъ кома- 

вовъ, но и умерщиляетъ ихъ. Людямъ этотъ дымъ не 

очень вреденъ и не иортитъ находящихся въ комна- 

тахъ вещей.

Средство унимать боль от-ь ужален1я кома-

ровъ. —  Надобно укушенное комаромъ мЬсто тот- 

часъ потереть летучимъ нашатырнымъ (нюхатель- 

нымъ) спнртомъ.

Средства для истреблен1я клоповт».—  1) На­

добно взять но 1 фунту кр^пкаго виннаго и терпентин- 

наго сниртовъ и прибавить къ нимъ полунца камФО- 

])Ы, которая въ этой см-Ьси легко распустится. Взбол- 

тавъ хорошенько см1зсь, намочить ею губку или кисть, 

и вылазать кровати и мебели, гд1; водятся клопы. Они 

непрем'Ьнно отъ этого пропадутъ и даже ихъ яйца 

истребятся.

2) PacTenie чернобыльникъ, растущее во всЬхъ м1;- 

стахъ Росс1и, истребляетъ клоповъ и блохъ; стоитъ 

только держать его подъ т ю ф я к о м ъ  и  подушками, и эти 

насЬкомыл пнкогда не заведутся въ кровати. Можно 

такя;е поло:кить подъ постель и свЪжую полынь; отъ 

пей блохп немедленно исчезнуть.

3) Св'Ьжихъ в'Ьтвей черемухи съ листьями и n»t- 

тами натыкать по.сткнаыъ комнатъ и везд1;, гд1; во­

дятся клоны. Отъ запаха этого растенм клопы б1>гутъ.



4, НарЬзать конопли, со стеблемъ, листьями и с е ­

менами, н этимъ коноиляиникомъ обложить всю ком­

нату, или разостлать его но полу, иъ св1;;кемъ вид!;, 

тотчасъ Н0СЛ1; того, какъ конопля будетъ нарезана; 

зат1;мъ двери и окна плотно притворить на нисколько 

дней, въ самую комнату не входить и отнюдь не спать 

въ ней. Черезъ нисколько дней блохи и клопы bc 'L 
пронадутъ изъ комнаты.

Средства истреблять таракановъ н кло- 

повъ. —  1) Въ густую CMtcb сженой извести съ во­

дою нужно прибавить такое же количество бычачьей 

желчи и этимъ составомъ мазать везд1>, гдЬ водятся 

клопы или тараканы; отъ этого они скоро околЬваютъ. 

Въ нредупрежден1е 1)азведен1яэтихънас1>комыхъ, смЪ- 

шавъ желчь съ жпдкимъ растворомъ извести, обмазы­

вать этою см1>сью cTtHbi, которыя доля;ны быть об­

клеены бумагой или обоями.

2) По истоплен1и печи выгресть оттуда начисто 

весь жаръ и золу, на горяч1й подъ насыпать коно­

пляной мякины и запереть на сутки комнату. Тара­

каны всЪ передохнутъ.

Средства противъ моли. —  I) Скоро и верно 

убиваетъ моль уксусный паръ. Для этого горяч!й 

кирпичь или камень кладутъ подъ ту вещь, гд'Ь эти на- 

секомыл находятся, и поливаютъ его к[)1]нкимъ вин- 

пымъ уксусомъ. Поднпмающ!еся уксусные пары уби- 

ваютъ моль. Но токъ какъ это средство не уме|>щв.1яетъ



зародышей моли, то операц 1Ю долито попторять, какъ 

скоро покажется новая моль.

'2} Взять по одному золотнику камаюры, лалроваго, 

терпентнинаго, бергамотнаго и гвоздичнаго масла, три 

золотника искрошеннато стручковаго перца и нолбу- 

тылкн хорошаго виннаго спирта: см'Ьишвъ все и раз- 

болтавъ хорошенько, поставить сыЪсь дней на 8 или на 

10 въ теплое мЪсто и потомъ проц'Ьдить. Приготов­

ленный такпмъ образоыъ составъ бываетъ почти без- 

цв15тенъ, не вредитъ краскамъ и не д-йлаетъ иятенъ. 

Этою жидкостью должно спрыскивать сберегаемыя отъ 

моли Beuui чрезъ каждыя дв15 недЬли; она им-Ьетъ до­

вольно пр1ятиый запахъ, который скоро исчезаетъ.

3) ПолФунта казачьяго можжевельника (juniperus sa- 

biua) варить въ ш т о ф 1> воды, пока укипитъ на треть; 

потомъ остудить, пропустить сквозь холстину и влить 

въ отваръ стаканъ спирта, въ которомъ распущено 3 

1-рана мускуса. Нисколько капель этой см1зси доста­

точно пустить па м'Ьхъ или положить между платьемъ: 

запахъ отвара уничтожаетъ моль.

Средства протввъ земляных'ь блохъ. —

1) Пстолченнымъ въ порошокъ гипсомъ посыпать по 

всходамъ растен1й, посл-к дождя, пли на росЬ, когда 

листья еще мокры. Количество порошка на посыпку 

по полю, или 1!Ъ огород'Ь, надобно употреблять вдвое 

противъ того, ВЪ какомъ разбрасывается рожь во вре­

мя пос1)Ва. Отъ этого иропадутъ не только земляныя



блохи, no и мнопя Apyrifl нас'Ькомыя; даже полевыя 

мыши не заводятся на томъ нол1>, гдЬ разсыианъ 

гиисъ. Къ тому же гннсъ служшъ норядочнымъ удоб- 

рен1емъ земли.

2) Поставить на каждую гряду, смотря по ея длин*, 

три —  четыре блюдечка или тарелки съ небольшимъ 

количествомъ деревяннаго или маковаго масла. На 

бЬлую посуду блохи скор'Ье нападаютъ; въ одн1> сутки 

все дно тарелокъ будетъ ими покрыто и опЬ отъ ма­

сла подохнутъ.

3) Надобно засадить по длшгЬ гряды одну полосу 
садовою жерухою (Icpidiiirn salivum). PacTeuie это весь­
ма любимо земляными блохами, которыя, особенно въ 
дождливое время, сидятъ на немъ въ огромиомъ ко­
ли честв'Ь. Питаясь жерухою, блохи не дотрогиваются 
до другихъ, на грядЪ находящихся растенш.

4-) Приготовленныя для сЬмянъ гряды оставить 2 

плн 3 дня въ поко'Ь, нотомъ посыпать пометомъ и 

слегка перемешать его съ землею, такъ чтобы пометъ 

нисколько былъ накрытъ ею. Всего лучше для этого 

употреблять св1;ж1й пометъ лошадиный, овеч1й или 

коз1й. Тогда можно с'Ьять с-Ьмена и быть въ безонасно- 

сти отъ блохъ. Такъ какъ землянымъ блохамъ эти по­

меты противны, то если при пересадк'Ь капусты и 

другихъ растен1й присыпать ихъ малымъ количе­

ствомъ помета, растен1я останутся безопасными отъ 

блохъ.



5) Облить св’Ьжую или сухую полыиь кипяткомъ и 

дать настаиваться отъ 10 до 12 часовъ; потомъ, сд'1)- 

лавъ изъ соломы кисть, кропить пастоемъ молодыя ра- 

степ1я. Если же вскор1> иослИздуетъ сильиый дождь, 

который сыоетъ полынный настой, то кроплен1е нуж­

но повторить. Этимъ настое1МЪ сообщается растен1ямъ 

горечь, столь противная землянымъ блохамъ, что они 

не осмеливаются нападать на нихъ. Когда же будутъ 

опасаться, чтобы земляныя блохи не повредили моло- 

дыхъ растеп1й при пересадк-Ь, тогда должно растен1я 

окунуть въ пастой, по самый ихъ корешокъ, и зат'Ьмъ 

поставить въ прохладное м1;сто; по кореньевъ опу­

скать въ настой не нужно. Послк того, какъ ностоягъ 

они въ этомъ поло:кен1И нисколько часовъ, должно ихъ 

вынуть пзъ настоя и посадить въ землю. Тогда не на- 

падутъ на нихъ земляныя блохи, разв'Ь только силь­

ный дождь смоетъ настой, въ который они были об- 

мокнуты; но въ такомъ случай въ ясную погоду мож­

но ихъ опять окропить пастоемъ посредствомъ соло­

менной кисти.

6) Вм'Ьсто полыни употребляютъ иногда табачные 

листья.

7) Садовники многократными опытами удостовери­

лись въ хорошемъ дЪйств1и скотской мочи противъ 

земляпыхъ блохъ. Они сильно поливаютъ м1зста, на- 

зпаченпыя для посева и посадки капусты, р'Ьпы и 

р'Ьдьки, которыя, какъ известно, болЬе всЬхъ прочихъ



овощей подверягены опустошеьпяыъ отъ земляныхъ 

блохъ, и потомъ перекаиываютъ землю очень тща­

тельно. На грядкахъ, такимъ образомъобработанныхъ, 

не оказывается этихъ пас'Ькоыыхъ, и мосЬяиные или 

посаженные овощи растутъ отлично, тогда какъ на со- 

сЬднихъ, унавоженныхъ обыкновеннымъ образоыъ 

грядкахъ, земляныя блохи истребляютъ весь посЬвъ. 

НынЪ иолнвка скотскою мочею введена въ очень мно- 

гихъ огородахъ вт> Герман1и и почти вездЪ оказывает­

ся очень полезною.

8) Въ Америк1>, для сиережен1я капусты и р1пы, 

см-кшиваютъ около четырехъ ФунтовъсЪменъ съ ослью 

золотниками с1зрнаго цв^та и CMliCb плотно закупори- 

ваютъ. Спустя сутки прибавляютъ во второй разъ еще 

столько же ctpnai'o цвЬта, и черезъ сутки кладутъ въ 

трет1й разъ такую же порщю,посл1; чего см'Ьсь сЬютъ,

9) Одинъ саксонск1й огородникъ, для ускореп1я 

всходовъ своей капусты, вздумалъсмочить с1:мд въ с о ­

леной вод15 и потомъ посЬять. Его капуста взошла и 

росла скорее и лучше, нежели обыкновенно; сверхъ 

того на ней не было пи одной земляной блохи, тогда 

какъ у сос1>дей капуста была покрыта и.изъ’Ьдепа 

ими. Занявшись изсл'Ьдован1емъ этого явлен1я, онъ 

открылъ, что въ кожур1> самаго сЬмени капусты нахо­

дятся мельчайш1я яички блохъ, которыя посл1> посева 

развиваются въ земл'Ь; смачиван1еыъ же семени въ 

соленой вод15 яички истребляются.



10) Еще BtpHte соленой воды д1зйствуетъ .1егк1й 

щелокъ: помочивъ въ него на одипъ часъ сЪ.мя, надоб­

но его осушить п потомъ посЬять. Гонорятъ, что это 

средство введено въ Герман1и у многихъ садовниковъ 

п везд15 оказывается успЪшнымъ.

Способъ истреблять насЪкомыхъ на анана> 

сахъ.— Фунтъ сЬрпыхъ цв-Ьтовъ разболтать въ ведр!» 

воды и въ этотъ составъ положить зараженныя насе­

комыми растен1я на 2 i  часа; а чтобы они были совер­

шенно погружены въ воду, можно, положа ихъ на дно 

сосуда, покрыть досчечкою и наложить иа нее какую 

нибудь небольшую тяжесть. По прошеств1и сутокъ, 

вьшувъ растен1я, поставить ихъ корнемъ вверхъ и 

оставить въ этомъ положен1и, пока вода вся стечетъ 

и они совершенно высохнутъ, а тогда п о с а д т  въ 

горшки и содержать какъ и проч1я здоровыя ра- 

стен1я.

Горшковъ съ ананасами, вновь посаженными, не 

должно ставить близко къ зараженнымъ; а когда вс1> 

ананасы будутъ очищены, то всю кору изъ парника 

должно выбросить и набить его новою.

С1зрной воды можно сд'Ьлать разомъ Побольше, ибо 

она не скоро теряетъ свою силу, и, вынувъ одни 

растен1я, можно въ ту же воду класть друг1я. Зимою 

вода должна быть тепловата, для чего вносятъ ее за­

благовременно въ теплицу. Если растен1я обмачивать 

этою водою л-Ьтомъ, то она способствуетъ еще ихъ



росту. Само собою разум-Ьется, что апаиасныхъ расте- 

iiiii съ плодами нельзя очищать этимъ сносоСолъ.

Средства истреблять муравьев'ь. —  1) Кучи, 

гд'Ь они водятся, весною и осенью въ мокрое В1)емя 

прибивать къ земл!) колотушками, и это повторять 

вновь, какъ только муравьи вновь покажутся.

2) Во время холодной погоды, но когда въ муравьн- 

ныхъ кучахъ находятся уже яйца, надобно пригнать 

стадо пыплягь къ куч15 и разгресть ее; цыплята не 

только поклюютъ яйца, по и сампхъ муравьевъ.

3) Изготовить кр1>пк1й отваръ изъ листьевъ грецка- 

го ор 1зп1пика и, раскопавъ кучи, гдЬ водятся муравьи, 

налить въ ямки этого отвара и растоптать кучу. Буде 

за одинъ разъ не удастся истребить вс'Ьхъ муравьевъ, 

надобно операц1ю повторить въ другой разъ.

4-) Разрывъ муравейпую кучу, положить въ нее 

нисколько негашеной извести и полить водою. Мо;кно 

известью посыпать кучи и при иаступлен1и дождя, 

чтобы не поливать водою.

5) Если въ ыуравейппкъ зарыть мертвую рыбу, то 

муравьи BCKopt всЬ у 11дутъ съ прежняго ы'Ьста па 

другое.

6) У  корпя дерепьевъ, осаждаемыхъ муравьями, 

насыпать довольно толстый слой древесной зо.1Ы или 

печной сажи, либо поливать землю соляиымъ раство- 

ромъ.



Средство не допускать муравьев'ь вспалзы* 

вать на плодовитыя деревья. —  Взять дегтя п 

сделать пмъ на стпол1; нокругь всего дерева кольцо, 

пальца на 4 шириною; чрезъ него муравьи никакъ не 

нерел1;зутъ къ в1;твямъ. По какъ деготь скоро высы- 

хаетъ, то надобно это смазыван1е часто повторять.

Средства не допускать шуравьевъ въ пче­

линые ульи.— I ; Усыпать землю подъ ульями золою 

пли сажею.

2 ! Обвязывать ульи внизу бЬлою овечьею Н1ерстью, 

либо соломенною веревкою.

3) Обвязывать внизу ульи лоскутками старыхъ ры- 

болоипыхъ c'treii. Д^хъ рыб!й такъ противенъ му- 

равьямъ, что они не только не могутъ переползать 

черезъ эту преграду, но тотчасъ по нрибли/кен1п ь'ъ 

ней ворочаются назадъ. Эти лоскутья можно прежде 

обмакивать въ помои, гд1’> есть рыбьи шелуха п вну­

тренности. Этими же лоскутьями, обмоченными въ 

рыбьи помои и высушенными на солнц1>, весьма хо­

рошо обвязывать С1П1зу де]1евья, для воспрепятствова- 

н1я муравьямъ всползать па нихъ.

Способъ уничтожать ос*ь.— Взять пустой улей 

и вымазать его внутри до половины медовою сытою; 

сверху вмазать для свТла стекло, въ ладонь величи­

ною; летокъ же замазать глиною, сквозь которую вста­

вить тростяную трубку, вершка въ 3 длиною, чтобы 

доставала до средины улья. Приготовленный такпмъ



образомъ улей надобно поставить на MlcTt пчелинаго^ 

на который ожидается нанаден1я осъ, и осынать снизу 

землею, чтобы нигд1; не оставалось отверст1й. Снятый 

же съ пчелами улей отнести въ сторону. Осы летятъ 

на медовой занахъ, пползаютъ по трубочка въ улей 

и, не иашедши обратно выхода, скопляются и бьются 

у окошечка вверху улья. Можно такимъ образомъ за- 

разъ изловить тысячи осъ. Когда замЬтятъ, что осъ 

вобралось много, то, обложивъ улей соломою, зажи- 

гаютъ ее и приподымаютъ слегка улей; всЪ осы по- 

гибнутъ въ дыму. Трупы осъ надобно оставлять гнить 

тутъ же на пасЬкЬ: это ужасаетъ и удаляетъ про- 

чпхъ осъ.

Способы истреблять ночныхъ бабочекъ. —

1) Иногда вдругъ въ садахъ показывается чрезвычай­
ное множество бабочекъ; въ такомъ случаЪ предъ 
тЬми деревьями, которыя служатъ имъ уб'Ьжищемъ, 
должно ставить ночью зажженные Факелы, на пламя 
которыхъ бабочки палетЪвъ, обжигаются и умираютъ; 
деревья же, близъ которыхъ став.ятся Факелы, должно 
трясти. Средство это въ особенности можетъ быть 
полезно въ то )!ремя, когда бабочки кладутъ свои 
яички.

Небольш1е ярк1с огни, безъ сильнаго дыма, зажи­

гаемые на возвьапегпяхъ, въ поляхъ и садахъ, спу­

стя часъ по захожден1и солнца, производятъ то же 

д'Ьйсти1е.



2) ПосЁять въ саду, въ разныхъ м-Ьстахъ, кавалер- 

скихъ шпоръ (delphinium consoiida el ajacis), и притомъ 

въ разное время, такъ чтобы некоторые изъ нихъ 

мог.ш,цвЬсть и осенью. Бабочки чрезвычайно дюбятъ 

эти цв1зты, вечеромъ прилетаютъ къ нимъ во множе- 

ств-Ь и кучами садятся на эти растен1й, так! что на 

одномъ стебл'Ь часто можно ихъ найти но пятидесяти. 

Если ночью, особливо же во время кладки бабочками 

яицъ, пойти съ Фонареыъ, то монию около сказанныхъ 

растен1й потребить ихъ тысячи, и т1;мъ отвратить опу- 

стошен1е, которое причинили бы гусеницы, выходя- 

щ1я изъ положенныхъ бабочками яицъ.

Средства къ истреблен!ю ржаваго червя.— 

Г. Фелькерзамъ, основываясь на томъ, что Bot насЬ- 

комыя по инстинкту кладутъ свои яйца въ тЪхъ Mt- 

стахъ, гд’Ь они могутъ быть согреваемы солнцемъ и 

гд1> потомъ д-Ьтеныши всего легче находяп себ1> 

пищу, остановился на мысли, что эти м1>ста должны 

быть рвы, полевыя межи и низменности, остающ1яся 

среди поля необработанными. Такъ какъ BCt насЬко- 

ыыя и MHorifl животныя не терпятъ запаха мад1и, то 

г. Фелькерзамъ посЬялъ мад!ю во рвахъ, на межахъ и 

на другихъ незанятыхъ хлЪбныхъ м1;стахъ въ пол-ё, и 

тимъ совершенно воспренятствовалъ завестись червю. 

Противный запахъ этого растен1я заставилъ червя 

удалиться и рожь осталась въ целости. Попробовавъ 

посЬять рожь вместе съ мад1ей, убедились, что все



такиыъ образом!) засЬянныя м^ста остались непри­

косновенными, тогда какъ на сос'Ьдственныхъ м1>стахъ 

червь и гусеница все испортили.

Но если червь уже усп'Ьлъ поселиться въ пол1з, то 

вотъ простое и в1;рное противъ него средство. Съ 

раэсв-Ётомъ дня надобно раасЬять по полю ячменныя 

отруби; почувствовавъ ихъ присутств1е, червь начи- 

наетъ извиваться и метаться, и окол'Ьваетъ въ h I j - 

сколько дней. То же самое AtflcTBie производятъ и 

мучныя высЬвки, которыя притомъ, будучи разс'Ьяны 

по ржаному нолю, способствуютъ урожаю ржи.

Сов1зтуемъ нашимъ читателямъ поварить истину 

yBtpein 'ii г. Фелькерзама.

Средства противъ хл^Ббнаго червя въ амба- 

рахъ.— 1) Какъ опытами дознанное средство противъ 

хл'Ьбнаго червя, нредлагаютъ унотреблеп1е листьевъ 

бузины (sariiLucus nigra). Связываютъ ихъ пучками, 

которые разм1;щаютъ въ хл1>бныхъ амбарахъ, по 

угламъ, въ щеляхъ половъ и въ другпхъ удобныхъ 

м15стахъ и перем-Ьияютъ эти пучки ежедневно съ над­

лежащею осторожностью, потому что подъ ними сби­

раются черви, которыхъ тотчасъ же раздавливаютъ. 

Если продолжать такнмъ образомъ въ течен!е одной 

или двухъ нед'Ьль, то хл-^бные амбары могутъ совер­

шенно очиститься отъ этихъ вредныхъ гостей.

2) Собравъ въ м1зШокъ муравьиное гн1зздо, какъ оно 

есть —  съ муравьями и ихъ яйцами, осыпать имъ гЬ



M'LcTu 1!Ъ амбар1>, гдЬ н^тъ надобности ходить: му­
равьи до т'1;хъ иоръ пе остапятъ asiGapa, пока не 
истребягь вс'Ьхъ находпщихся въ пемъ червей.

Средство истреблять червей на капустЪ. — 

Какъ только первые черви покажутся на капуст!;, 

взять ихъ lopcTb и ва])ить въ вод1;, пока разварятся, 

а потомъ этпмъ остуисепнылъ паваромъ опрыскивать 

капусту; она очистится отъ червей и пачнетъ хорошо 

]юсти. Это можно также д’Ьлать съ брюквою, р'Ьпою и 

турнепс01мъ.
Истреблен1е гусеницт».—  1) Надеячный способъ 

сгонять гусеницъ съ большихъ деревьевъ состоитъ 

въ 1!])обураилнван1и въ дерев1:, до самой сердпввины, 

дыры, величиною въ мнзинецъ, если дерево будетъ 

толщиною отъ трехъ до шести вернп!овъ. Величина 

ды])ы увеличивается или уменьшается, сообразно тол- 

пинг!; дерева. Просверленную дыру нанолняютъ тол­

ченною с'Ьрою и заколачиваютъ плотно деревяннымъ 

гвоздемъ. Но прошеств1и нЬсколькнхъ дней гусеницы 

и друг1я нас1;комыя ноктгутъ дерево.

2) Если но разнымъ кустарникамъ п деревьямъ на­

бросать кусочковъ разныхъ шерстяпыхъ матер1й, то 

ночью гу^сеницы во множеств1> набираются въ нихъ, и 

но утрамъ можно собирать эти куски и побросать ихъ 

въ воду, гд1: гусеницы умрутъ, а куски опять годятся 

для употреблен!я.

3) Пзъ зеленой скорлупы и листьевъ грецкихъ ор1;-



ховъ варятъ густой отиаръ и разводятъ мочею, кото­

рая долнхна быть не старее трехъ дней. ПроцЬдивъ 

сл-Ёсь сквозь грубую холстину, прибавляютъ къ ней 

гашеной извести, до густоты такой жижи, которую 

удобно можно наводить кистью. Потомъ разводятъ въ 

теплой водЬ п'Ёсколько печной сажи, прилгЬшиваютъ 

къ ней бычачьей желчи и немного с^рнаго порошка, 

и см'Ьшпваютъ обЬ жидкости вм-ЬстЪ. Весною или 

осенью,когда на Фруктовыхъ деревьяхъ нЪтъ листьевъ, 

мажутъ этою жидкостью стволы и вЪтви до высоты 

одной сажени. Пи бабочка, ни гусеница не прибли­

зятся къ тако.му дереву. Обмазка эта спосп-Ьшествуетъ 

кром-Ь того росту и здоровью дерева.

4.) Часть металлической ртути съ шестью частями 

свинаго сала стирать въ каменной ступк-Ь, пока вовсе 

не будетъ приметно металлическихъ шариковъ и вся 

см^сь сделается однообразною с1>рою массою. Этою 

массою надобно смазать толстую нитку, ишурокъ или 

старую тесьму и ею обвязать два раза дерево, на вы­

сота полуаршина отъ земли: ни одна гусеница и ни 

одно насЁкомое не всползутъ съ земли на дерево и не 

будутъ по-Ьдать его листьевъ или на в1;твяхъ его д -ё - 

лать паутину. Большая часть гусеницъ обыкновенно 

выходить изъ земли осенью ивсползаетъ на деревья, по­

чему и сл'Ьдуетъ около октября м1>сяца очищать дре­

весные стволы посредствомъ жесткой щетки, обмаки­

ваемой въ растворъ извести, чтобы истребить гусе-



ницъ, которыя могли спрятаться подъ древесною ко­
рою. Посл-Ь тотчасъ обвязать дерево шнуркомъ, нама- 
заннымъ ртутною мазью.

5) УвЪряютъ, что если между капустою и другими 

овощами разсадить местами коноплю, то ея сильный 

запахъ не допускоетъ гусеницъ нападать на овощи.

6) Въ посл'Ьдиихъ числахъ сентября или въ пер- 

выхъ октября надобно листомъ писчей бумаги обвер­

теть стволъ дерева, подъ самою кроною, или въ томъ 

Mtcrfc, гд-Ь изъ ствола начинаютъ выходитьв1>тви. Буде 

одипъ листъ бумаги не можетъ обхватить всего дере­

ва, то дол:кно склеить два-три листа и обвертеть де­

рево такъ, чтобы края бумаги другъ друга закрыли. 

Листъ привязывать къ дереву сверху ниткою или тесь­

мою, а внизу тонкою соломенною веревочкою; можно 

также Bepxnifi и нижн1й край обвязывать мочалкою 

Верхнюю часть листа вымазать дегтемъ, шириною въ 

ладонь, и повторять это, дня черезъ три, въ течен1е 

пяти или шести недЪль.

Обыкновенно некоторыя бабочки кладутъ свои яйца 

осенью въ почки будущихъ листьевъ и цв-Ьтовъ и даже 

въ поросты, которыми обростаютъ деревья. Яйца cin 

такъ малы, что иростымъ глазомъ едва видны, но они 

находятся въ безчислепномъ множестве, и изъ нихъ 

вышедш1я весною гусеницы 1ю 1 !даютъ почки, листья 

и цветы. Самки некоторыхъ бабочекъ не летаютъ, но 

вспалзываютъ на деревья, и потому если вымазать ихъ



дегтемъ, то бабочки не могутъ чрезъ пего перел15зть, 

по къ нему прилипаютъ м умираютъ; а потому надоб­

но часто повторять o6Ma3binaHie, чтобы деготь не по­

теря лъ своей клейкости. Чтобы узнать, пора ли и 

нужно ли обмазывать деревья дегтемъ, можно, во из- 

б1>;кан1е нанраснаго труда и издержекъ, въ конц1; сен­

тября или въ начал1; октября вымазать дерева два и 

на другой день носмотр-Ьть, есть ли на дегт'Ь пристав- 

ш1я самки бабочекъ; если найдутся, то это означаетъ, 

что нужно и друг! я деревья такимъ же образомъ об­

мазывать. Од1тъ  работникъ можетъ обмазать болЬе 

ста деревьевъ въ день.

Вода, истребляющая всякаго рода нас£ко- 

тыхъ и ихъ гусеницъ. —  Взять чернаго или дег- 

тярнаго мыла 2 Фунта съ половиною, столько же сЬрна- 

го цвЬта, I ' / i  фунта св1>жихъ грибовъ, какихъ бы то 

ни было, хотя и самыхъ негодныхъ, V4 ч>у»та челибухп 

(dux vomica) и воды дождево(1 или р'Ьчной четыре ведра. 

Разд'Ьливъ воду на дв1; равиыя части, налить половину 

въ пятиведерный бочепокъ, и распустя въ ней мыло, 

положить туда ;ке размятые грибы. Въ другую поло­

вину воды, вск1ии1тивъ ее въ котл Ь, положить сЬрный 

цвЪтъ и исте])тую на теркЬ челибуху, завязавъ ихъ 

въ р1;денькую тряпочку и иривязавъ къ ней маленько!'! 

камень, чтобы она лежала па дн1; котла. Потомъ воду 

кипятить еще полчаса и, въ течеп1е сего времени, па­

лочкою м'Ьшать и давить т|)япочку съ см1>сью. Если



количество сказапмыхъ вeп^ecтвъ будетъ бол'Ье, то 

д'Ьйств1е воды будетъ еще быстрЬе и силыгЬе. Кппя- 

токъ вылить также въ бочепокъ и, хорошенько пере- 

мЬишвъ съ первою водою, заткнуть плотно, и каждый 

день болтать, пока вода стаиетъ сильно пахнуть. Этою 

водою опрыскивать деревья н растен1я, на которыхъ 

завелись пасЬкомыя пли ихъ гусеницы; они непре- 

м'Ьнно отъ того нередохнутъ. Бода эта ни растен1ямъ, 

ни плодамъ не прпчиняетъ ни мал'Ьйн]аго вреда.

Средство противъ садовыхъ улитокъ. — 

Щелочи составляютъ лучшее средство противъ ма- 

ленькихт^ с'Ьрыхъ улитокъ, который такъ вредны въ са- 

дахъ, Выжженая известь, разбросанная по саду, хотя 

уничтожаетъ этихъ улитокъ, однако jienlie д15йстви- 

тельна, чЬмъ слабый щелокъ пзъ поташа или дре­

весной золы, или разведенный водою нашатырный 

с 1Н1ртъ. ^Тайная ло;кечка нашатырнаго спирта или 

кр'Ьикаго поташнаго щелока, смЬшанная съ ш т о ф о м ъ  

воды, составляетъ уже довольно сильное средст1!о для 

умерщвлен1я слизней, на которыхъ попадетъ. Также 

можно употреблять ще.юкъ, остаюнщшя посл1) б1;ле- 

н1я нолотепъ, прибавляя къ пену 1;дкой извести и раз- 

бавивъ водою. Средство это вЬрно и безопасно.

Персидскш порошокъ противъ насЪко- 

мых'ь. —  Самое действительное изъ всЬхъ средствъ, 
нредложенныхъ для пстреблеп1я вредпыхъ или безпо- 
койпыхъ нас'Ьколшхъ, есть такъ называемый нереид-



CKitt порошокъ, или смолотые въ порошокъ, иысушен- 

ные ЦВ1.ТЫ и листья красной (кавказской) ромашки 

(pyrethruui rosaeuai). Посыпать этого порошка ( и ы 15 ю -  

щаго довольно пр1ятный запахъ) на т ю ф я к ъ  и л и  пери­

ну, подъ простыню, и  с м ’Ь л о  можно спать, не опасаясь 

ни Слохъ, ни клоповъ. Онъ истребляетъ также тара- 

кановъ, вшей на растен1яхъ, земляныхъ блохъ, мухъ 

и др. под. Смертельный ядъ для насЬкомыхъ, онъ с о ­

вершенно безвреденъ для человека.

Действительность персидскаго порошка подтве1)ж- 

депа тысячами саыыхъ усп1;шныхъ опытовъ. Только 

иротивъ однихъ, такъ называемыхъ черныхь тарака- 

новъ (Llatta o rie n ta lis)  этотъ порошокъ оказывался из­

редка нед'Ьйствительнымъ. Для истреблен1я этого ро­

да таракановъ можно употреблять хорошо-истертую 

сы-Ьсь изъ '/j фунта пшеничной муки, ‘Л  фунта са- 

харнаго песка и % 2  фунта буры.

Персидск1й порошокъ нужно держать въ хорошо за- 

купоренныхъ стклянкахъ или въ плотно завязапныхъ 

пузыряхъ, чтобъ онъ не выдыхался.
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