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Винный спиртъ п алкоголь.

Въ торговлЬ известны различный еоединешя алко­
голя съ водою: водки различной крепости, очищен­
ный шшный спиртъ въ 05— 7.5%, выешпг сортъ очищен­
наго винного спирту въ 80— 88%, винный алкоголь 
въ 90— 95% 'Граллеса. В инный спиртъ* добываготъ 
посредствомъ рсктиФикацш въ такъ называемомъ не- 
регониомъ снаряде,, и получаютъ его различной кре­
пости смотря по надобности; однакожъ совершенно без- 
воднгн’о спирта нельзя добыть, не употребляя средетвъ 
отнпмающпхъ у него воду. Нужно заметить, что не 
всяий спиртъ, выгоняемый изъ разлнчныхъ раститель- 
пыхъ веществъ, можетъ быть концентрированъ до 
92" Трал.

Безводный алкоголь есть бездетная, жидкая, весьма 
горючая, жгучая на вкусъ п ядовитая для животпыхъ 
телъ жидкость. Удельный вЬсъ ея, при + 12у9° Р. 
155/»" Ц., 60° Ф., равняется 0, 7939, если принять 
за норму плотность воды при тон же температуре.

Алкоголь шнштъ при 28 дюймахъ высоты баро­
метра б2'/3" Р.; при— 49° Р. онъ замсрзаетъ.

Если соединить его съ водою, то объемъ смеси
бываетъ меньше чемъ сумма объомовъ спирта и боды;
въ тоже время значительно развивается теплота н 
иоявлеше пузырьковъ въ жидкости.

100 частей алкоголя состоять пзъ 
углерода 52,058.
водорода 12,896.
кислорода 34,446.

100,000 .
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Онъ не встречается въ природе уже образовашшмъ, 
но есть нродуктъ процесса брожешя, при которомъ 
Ферментъ разлагаетъ сахаръ на алкоголь н угле­
кислоту.

100 ф. совершенно сухаго сахара, добитого изъ 
крахмалу, даютъ вследсгае брожешя 51,23 ф. алко­
голя.

100 ф. .кристаллическаго сахару, добытаго изъ 
крахмалу, даютъ 47,12 ф. алкоголя.

100 ф. тростниковаго сахару вбираютъ при брожеши 
5,025 Ф. воды н даютъ 53,727 ф. алкоголя.

чемъ крепче алкоголь, темъ более и быстрее 
ноглощаетъ онъ воду изъ воздуха и становится оттого 
слабее; поэтому его нужно сохранять въ крепко 
закупоренныхъ сосудахъ.

Съ водою алкоголь соединяется во всякой нропор- 
цш, при чемъ более пли менее уменьшается объемъ 
смеси и развивается теплота.

О снособахъ определять количество алкоголя въ водкЬ.

Такъ какъ ценность всякой смеси алкоголя съ 
водою, известной въ торговле подъ именами: водки, 
очищенного спирту и выеишго сорта очищенного 
спирту, зависитъ преимущественно отъ количества 
алкоголя, то ясно, что для покупателя и продавца 
весьма важно иметь сноеобъ точно и скоро опреде­
лять это количество. Заиохъ и вкусъ, горючесть и 
некоторый друия прежде унотреблявнйяея средства, 
недостаточны и могугъ привести только къ прибли­
зительному результату. Въ настоящее время, удель­
ный весъ этой жидкости иризнанъ повсеместно за
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признакъ, по которому легко и точно определяется 
въ пей количество алкоголя.

Совершенно безводный алкоголь тгЬетъ, какъ выше 
сказано, удельный вг1;съ 0,71)39 при 12,/> Р.; уд'Ьль- 
ный весь c.M'licn алкоголя н воды (сюда относятся 
нервовыгнанпая водка, вора и спиртъ) долженъ сле­
довательно заключаться между цифрами удельнаго веса 
алкоголя ц воды и тг1;мъ ближе къ цифцЬ нерваго, 
чЬ.мъ болЬе алкоголя она заключаетъ н те.чъ ближе 
къ циФре последией, чемъ более воды находится въ 
смеси.

Для определешя удельнаго веса можно употреблять 
всяшй ареометро, устроенный для всехъ жидкостей, 
которыя легче воды: инструментъ опускается т"Ьмъ глубже, 
чемъ более алкоголя въ испытуемой жидкости. Такъ 
какъ известно, что удельный весъ всякого йла 
изменяется вместе съ изменемемъ его температуры,—  
именно, онъ по стольку уменьшается, по скольку уве­
личивается температура,— то, при определешп удельнаго 
веса, чтобы получить точнеГшпй результата, необхо­
димо дать испытуемой жидкости ту температуру, для 
которой составлены таблицы, или же подобно сделать 
нснравлешя въ этомъ отношешн.

Обыкновенно на шкале ареометра, вместо удельного 
веса, пишутся соответствуйте ему проценты коли­
чества алкоголя, такъ что, взглянувши только на 
шкалу, можно видеть количество алкоголя въ жид­
кости. Токой ареометръ называется алкоголометромп,
вОЛЧКОМд.

Такъ ки;ъ все смЬси алкоголя съ водою прода­
ются вообще мерою, то весьма полезно знать коли­
чество олкоколя, выраженное въ процентахъ объема. 
Траллесъ состовилъ верную таблицу, показывающую
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шенныхъ смЬсяхъ количество алког 
их!» удельного в’Ьса; поэтому о< 

,i называются обыкновенно процентами и 
ы предлагаешь зд'Ьсь эту таблицу.

УдЬлЬПЫН 
в+>съ при 
12, 5 Р.

Разность
уд+.льнаго

в'Ьса.

ЮОобтечовг 
см1;сн содер­
жать объе­
мов!. алко­

голя.

Удельный 
в'Ьсъ при 

12, 5 Р.

9 9 9 1 30 9 0 4 6
9 9 7 0 15 31 9 0 3 4
9 9 0 1 13 3 2 9 0 2 2
9 9 4 7 14 3 3 9 0 0 9

9 9 3 3 14 34 9 5 9 0

9 9 1 9 1 4 33 9 3 8 3

9 9 0 6 1 3 30 9 5 7 0

9 8 9 3 1 3 37 9 3 5 6

9 8 8 1 12 38 9 3 4 1

9 8 0 9 1 2 3 9 . 9 3 2 0

9 8 5 7 1 2 4 0 - 9 3 1 0

9 8 4 3 1 2 41 9 4 9 4

9 8 3 4 1 1 4 2 9 4 7 8
9 8 2 3 И 4 3 9401
9 8 1 2 11 4 4 9 4 4 4

9 8 0 2 10 4 3 9 4 2 7

9 7 9 1 1 1 4 6 9 4 0 9

9 7 8 1 1 0 4 7 9 3 9 1
9 7 7 1 1 0 4 8 9 3 7 3
9 7 0 1 1 0 4 9 9 3 5 4
9 7 5 1 1 0 5 0 9 3 3 5
9 7 4 1 10 51 9 3 1 3

9 7 3 1 10 52 9 2 9 5

97-20 И 33 9 2 7 5

9 7 1 0 10 54 9 2 5 4

9 7 0 0 1 0 55 9 2 3 4

9 6 8 9 11 56 9 2 1 3

9 6 7 9 1 0 57 . 9 1 9 2

9 6 6 8 и 58 9 1 7 0

'9 8 5 7 11 59 9 1 4 8
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00 1) 120 22 81 8003 28
0-1 9104 22 82 8575 28
62 9082 22 83 8547 28
03 9039 23 • 84 8318 29
04 9036 23 '! 83 8488 30
05 9013 23 80 8438 30
06 8989 24 87 8428 30
07 8965 24 88 8397 3!
08 8941 24 89 8365 32
09 8917 24 90 8332 33
70 8892 25 91 8299 33
71 ,8867 23 92 8265 34
72 8842 23 93 8230 35
73 8817 25 94 8194 36
74 8791 26 95 8157 37
75 8763 26 96 8118 39
70 8739 26 97 8077 41
77 8712 27 98 8034 43
78 8685 27 99 7988 40
7 У 8638 27 100 7939, 49
80 8631 27

Следовательно, еслибы спиртъ при вышеозпачеиной 
температуре (12%" Р., 15%° Ц. 60п Ф.) имелъ 
удельный весь 8941, то стоящее слева число 68 
показало, что въ немъ находится 68 объемныхъ 
процентов-!., т. о., что вэ 100 квартахъ жидкости 
есть 68 квартъ безводнаго алкоголя. Трет!й столбецъ 
зтой таблицы содержитъ разность удельнаго веса; 
онъ указываетъ знаменателя дроби, числитель которой 
есть разность между искомымъ удельнымъ в1;со.мъ и 
уд'1;льнымъ весомь ближайшего болыпаго числа въ 
таблице. Наир., сниртъ иместъ удельный весъ въ 
8947, следовательно процентное количество находится 
между 67 и 68, стало быть разность между 8947 
и ближайишмъ большпмъ числомъ 8965= 18; подле
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8965 въ третьсмъ столбце стоптъ число 24, следователь­
но дробь буцетъ '/24= 3/« процентное количество 67%. 
Въ 100 объемахъ спирта съ 8947 удельного irka 
находится 67*ч объема алкоголя.

Выше было замечено, что ареометръ устроепъ 
только для известной температуры. Поэтому, при 
унотрсблеши его необходимо дать испытуемой см1;сн 
температуру, означенную на пнструмоиг!;, почему при 
хоропшхъ ареометрахъ находится также н термомстръ. 
Но, для избежашя всякого вычнслсшя, бывающаго 
при этомъ, Гей-Люссакъ состовплъ таблицу, которая 
указывает!» действительный процентъ по проценту, 
найденному при другихъ температурахъ.

О разжижен !̂ спирта подою.

Нередко встречается необходимость более крФшйй 
снпртъ сделать слабее, прибавя къ нему водьт. Сле- 
дуювйя две таблицы, изъ которыхъ вторая гораздо 
подробнее, указывают!», сколько нужно воды, чтобы 
крепшй снпртъ сделать слабее.
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Количество воды, необходимое для того, чтобы 100 объемовъ 
болЬс крЬпкаг» спирта сдЪлать менЪе крЪикимъ.

90 85 80 75 70 65 60 55 50

85 6,56 .
80 13,79 6,83
75 21,93 14,48 7,20
70 31,05 23,14 15,35 7,04
65 41,53 33,03 24,66 16,37 8,15
00 53,65 44,48 36,44 ' 26,47 17,58 8,76
55 67,87 57,90 48,07 38,32 28,63 19,02 9,57
Г>0 84,71 73,90 63,04 52,43 41,73 31,25 20,47 10,35
45 105,34 93,30 81,38 69,54 57,78 46,09 34,46 22,90 11,41
40 130,80 117,34 104,01 90,76 77,58 64,48 51,43 38,46 25,55
35 163,28 14801 132,88 117,82 102,84 87,93 73,08 58,31 43,59
30 206,22 188,57 171,05 153,61 136,04 118,94 101,71 84,54 67,45
25 266,12 245,15 224,30 203,53 182,83 162,21 141,65 121,16 100,73
20 355,80 329,83 304,01 278,26 252,58 226,98 201,43 175,96 150,55
15 505,27 471,00 436,85 402,81 368,83 334,91 301,07 267,29 233,64
10 804,54 753,56 702,89 601,60 652,21 551,06 500,59 450,19 399,85

Ноложпмъ, что нужно спнртъ въ 80° сделать въ 
50°; согласно этой таблицы, къ 100 квартамъ пер- 
ваго надобно прибавить 03,04 кварты воды. Узнается 
это Taiti: отыекпваюгъ графу, вверху которой напи­
сано 80 п опускаются внизъ до того числа, которое 
стонтъ на одиой линш съ чпеломъ 50 въ первой 
граФ'Ь сл'ква; искомое число будетъ 03,04, указыва­
ющее количество воды, которое надобно прибавить 
къ 100 квартамъ спирта въ 80°, чтобы получить 
спиртъ въ 50°. Но при этомъ надобно сказать, что 
въ результат'!? не нолучпмъ 103,04 кварты водки въ 
50**, но мепЬе, потому что, при см1шпшанш алкоголя 
съ водою, происходить сжимание смЬси,

Следующая таблица гораздо подробнее предыдущей.
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52
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104
130
157
183
209
235
262
288
314
341
367
394
420
447
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527
553
580
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687
714
741
767
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ИЧЕСТВО ВОДЫ,' НЕОБХОДИМОЕ ДЛЯ РАЗЖ1Ш 
ОБЪЕМОВ'!, СНГ РТА ДО БОЛ ЬЕ НИЗКНХ'Ь 1’РА{

30 31 32 33 34

33
67 32

100 65 31
134 97 03 30
167 129 94 01 30
201 162 120 91 59
234 194 157 122 89
268 227 189 153 119
302 260 220 183 148
335 292 252 214 178
369 325 284 245 208
403 358 315 275 238
437 390 347 300 208
471 423 379 337 298
505 456 411 368 328
539 489 443 399 358
573 522 474 430 388
607 555 500 461 418
641 588 538 492 448
675 621 570 523 478
709 G54 602 554 508
743 087 634 585 539
777 720 006 010 569
811 753 099 047 599
846 780 731 079 029
880 820 703 700 660
914 853 795 741 690
949 880 827 772 721
983 919 800 804 751

1017 953 892 835 7S1
1052 986 924 807 812
1086 1019 957 898 842
1121 1053 989 929 873
1155 1086 1022 901 904
1190 1120 1054 992 934
1224 1153 1080 1024 965
1259 1187 1119 1055 995
1293 1220 1151 1087 1026

35

29 
58 
86 

115 
144 
173 
202  
231 
261 
290 
319 
348 
377 
4 07 
436 
465 
495 
624 
553 
583 
613 
642 
672 
701 
731 
760 
790 
820 
850 
879 
909 
939 
969
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30 31 32 33 34 35 36 37 38 39

1)9 1328 1254 1184 1118 1056 998 . 943 891 841 794
70 1303 1287 1216 1150 1087 Ю28 972 919 869 821
71 1397 1321 1249 1182 1118 1058 1001 948 897 848
72 1432 1354 1282 1213 1149 1088 1030 977 924 875
73 1467 1388 1314 1245 1180 1118 1060 1005 952 902
74 1502 1422 1347 1277 1211 1148 1089 1033 980 929
75 1536 1456 1380 1309 1241 1178 1118 1061 1008 956
70 1571 1489 1413 1340 1272 1208 1147 1089 1035 983
77 1006 1523 1445 1372 1303 1238 1177 1118 1063 1011
78 1041 1557 1478 1404 1334 .1268 1206 1147 1091 1033
79 1676 1591 1511 1436 1365 1299 1235 1175 1119 1065
80 1711 1625 1544 1468 1396 1329 1265 1204 1147 1092
81 1740 1658 1577 1500 1427 1359 1294 1233 1175 1119
82 1781 1692 1010 1532 1458 1389 1323 1261 1203 1147
83 1816 1726 1643 1564 14891419 1353 1290 1231 1174
84 1851 1760 1676 1596 1521 1450 1382 1319 1259 1201
85 1886 1794 1709 1628 1552 1480 1412 1348 1287 1229
86 1921 1828 1742 1660 1583 1510 1442 1376 1315 1256
87 1956 1863 1775 1692 16141541 1471 1405 1343 1284
88 1992 1897 1808 1724 1645 157 1501 1434 1371 1311
89 2027 1931 1841 1757 1677 1602 1531 1463 1400 1339
90 2062 1966 1875 1789 1708 1633 1561 1492 1428 1367
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40 41 42 43 44 45 46 47

25

•

51 25
76 50 24

102 75 49 24
127 99 73 47 23
153 124 97 71 46 23
179 149 122 95 70 46 22
204 174 146 119 93 68 45 22
230 200 171 143 116 91 67 44
256 225 195 167 140 114 89 66
281 250 220 191 163 137 112 87
307 275 244 215 187 160 134 110
333 300 269 239 210 183 157 132
359 325 293 263 234 206 179 153
385 350 318 287 257 229 202 176
411 376 343 311 281 252 224 198
436 401 367 335 305 275 247 220
462 426 392 359 328 298 269 242
488 452 417 384 352 321 292 264
514 477 442 408 375 345 315 286
540 503 467 432 399 368 338 309
566 528 491 456 423 391 360 331
593 554 516 481 447 414 383 353
619 579 541 505 471 438 406 376
645 605 566 529 494 461 429 398
671 630 591 554 518 484 451 420
697 656 616 578 542 5fr8 474 443
723 681 641 603 556 531 497 465
750 707 666 627 590 554 520 487
776 732 ! 691 652 614 578 543 510
802 758 716 667 638 601 566 523

21
43
64
86

107
129
151
172
194
216
237
259
281
303
325
346
368
390
412
434
456
478
500
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40 41 42 43 44 45 46 47 48 49

72 828 784 741 701 062 625 589 555 522 491
73 855 810 767 725 686 648 612 578 544 512
74 881 835 792 750 710 672 035 600 567 534
75 908 861 817 775 734 695 058 623 589 556
76 934 887 842 799 758 719 681 645 611 578
77 901 913 867 825 782 743 705 668 633 599
78 987 939 893 849 807 766 728 691 655 621
79 1014 975 918 873 831 790 751 713 678 643
80 1040 991 943 898 855 813 774 736 700 605
81 1067 1017 969 923 879 837 797 759 722 687
8*2 1093 1043 994 948 904 801 821 782 745 709
83 1120 1069 1020 973 928 885 844 805 767 731
84 1147 1095 1045 998 952 909 807 828 789 753
85 1173 1121 1071 1023 977 933 891 851 812 775
86 1200 1147 1096 1048 1001 957 914 874 834 797
87 1227 1173 1122 1073 1026 981 938 897 857 819
88 1254 1200 1147 1098 1050 1005 961 920 880 841
89 1281 1226 1173 1123 1075 1029 985 943 902 803
90 1308 1252 1199 1148 1100 1053 1009 966 925 886
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20
41 20
01 40 19
81 GO 39

102 80 59
122 100 78
142 120 99
103 140 118
183 100 137
204 180 157
225 200 177
245 221 197
200 241 217
280 901 237
Я 07 281 250
328 301 270
348 322 290
3G9 34 2 310
390 3G2 33G
411 383 350

19
38 19
58 38 19
7? 57 37
90 7G 5G

110 95 74
135 114 93
155 133 112
174 152 131
194 171 150
213 190 108
233 209 187
252 229 206
272 248 225
291 •207 244
311 280 203
331 300 282

18!
37 18
55 36
73 54
92 72

110 90
128 109
147 127
100 145
184 163
203 181
221 200
240 218
259 236
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50 51 52 53 54 55 56 57 58 59

72 460 431 403 376 350 325 301 ' 277 255 232
73 482 452 424 396 370 344 320 296 273 251
74 503 473 444 416 390 364 339 315 291 269
75 524 494 465 437 409 383 358 333 310 287
76 546 515 485 457 429 403 377 352 328 305
77 567 536 506 477 449 428 39C 371 347 323
78 588 557 527 497 469 442 415 390 365 341
79 610 578 547 517 489 461 434 409 384 300
SO 631 599 568 578 509 481 454 ■428 402 378
81 653 620 588 558 529 500 473 447 421 396
82 674 641 609 578 549 520 492 405 440 415
83 696 662 630 599 569 540 512 485 458 433
84 717 683 651 019 589 559 531 504 477 451
85 739 ■705 671 040 609 579 550 523 496 470
86 761 726 692 660 629 599 570 542 515 488
87 782 747 713 CS1 049 619 589 501 534 507
88 805 769 731 701 609 639 609 580 553 520
89 820 790 755 722 690 659 624 000 572 544
90 848 812 777 743 710 670 689 619 591 563
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00 61 62 63 04 05 06 67 68 69

01 17
02 35 17
63 52 34 17
64 70 52 34 17
65 88 69 51 33 10
66 105 86 68 50 33 10
67 123 104 85 67 49 32 01
68 140 121 102 84 66 49 32 61
6!) 158 138 119 101 82 05 84 32 16
70 176 156 136 117 99 81 64 47 31 15
71 193 173 153 134 110 98 80 03 47 31
72 211 191 171 151 132 114 97 79 63 46
73 229 208 188 168 149 131 И З 95 78 62
74 247 226 205 184 100 147 129 111 94 77
75 265 243 222 202 183 104 145 127 110 93
76 283 261 240 219 199 180 162 143 126 109
77 300 278 257 236 210 197 178 159 142 124
78 318 296 274 253 233 213 194 176 157 140
79 336 314 292 271 250 230 211 192 173 155
80 354 331 309 288 207 247 227 208 189 171
81 37*2 349 327 305 284 263 243 224 205 187
82 390 307 344 322 301 280 260 240 221 203
83 409 385 362 339 318 297 276 250 2J7 218
84 427 403 379 357 335 313 293 273 253 234
85 445 421 397 374 352 330 309 289 209 250
80 463 4 38 415 391 369 347 326 305 285 200
87 481 450 432 409 380 364 343 322 302 282
88 500 474 450 426 403 •381 359 338 318 298
89 518 493 468 444 421 398 376 355 334 331
90 537 511 480 462 438 415 393 372 351 341
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70 71 72 73 74 75 76 77 78
►

79

71 15
72 30 15
78 46 30 15
74 61 45 30 15
75 76 60 45 29 14
76 92 75 60 44 29 14
77 107 91 75 59 44 29 14
78 123 106 90 74 ■ 58 43 28 14
79 138 121 105 88 73 57 43 28 14
80 153 136 120 103 87 72 57 42 28 14
81 169 152 135 118 102 86 71 56 42 27
8-2 184 167 150 133 117 101 85 70 56 41
83 200 182 105 148 131 116 100 85 70 5-5
84 216 198 180 163 146 130 114 99 84 69
85 231 213 195 178 161 145 129 113 98 83
86 247 229 211 193 176 159 143 127 112 97
87 263 244 226- 208 191 174 158 142 126 111
88 279 260 241 223 206 189 172 156 140 125
89 295 275 257 239 221 204 187 171 155 139
90 311 291 273 254 230 219 202 185 169 153

80 81 82 83 84 85 86 87 88 89

81 14
82 27 13
83 41 27 13
84 55 40 Ti 13
8o GS 54 . 40 26 13
86 82 68 5-4 40 26 13
87 96 81 67 53 39 26 13
88 110 95 81 66 53 39 26 13
89 124 109 94 80 66 52 39 26 13
90, 138 123 108 94 79 66 52 39 26 13
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Посредствомъ этой таблицы можно также узнавать, 
сколько слабаго спирту надобно прибавить къ край­
кому, чт(»ы получить сннртъ средней крепости.

Означимъ проценты

кр'Ьпкаго спирту...............  а
среднего........ ..................  <i'
с л а б а го ........ ..................  а
Количество воды, необходимое 
для превращешя кр-Ьнкаго
спирту въ средшй............. w
Количество воды, необходи­
мое для превращешя спирта 
средней крепости въ слабый w  
а' X  w

нол)| чпмъ _ _ _ =  именно равно количеству сла­

баго спирту, которое надобно прибавить къ 1.объему 
кр'Ьпкаго.  спирту, чтобы получить спиртъ средней 
крепости. Во нзбЬжнйе дроби, можно всегда увели­
чивать X  на 100, отчего получается количество сла­
баго спирту, которое нужно прибавить къ 100 объ- 
емамъ крЬпкаго спирту.

По этой Формул1> нужно прежде всего найти въ 
таблпцахъ, сколько слЬдуетъ прибавить воды, чтобы
.ф-Ьпкш спиртъ превратить въ средшй; найденное
число помножается на градусы средпяго спирта. Да­
лее, ищутъ сколько надобно воды, чтобы средши 
спиртъ превратить въ слабый и найденное число мно- 
жатъ на градусы слабаго спирта; за т1;мъ первое 
произведете де.тятъ на второе и получаютъ X , кото­
рое можно увеличить на 100, перенеся запятую 
вправо на два знака.
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П|)им£ръ лучше объяснитъ сказанное. Ноложимъ, 
надобно спиртъ въ 80® превратить въ спиртъ 60°, 
употребивши для этого водку въ 50"; спрашивается, 
сколько надобно последней? По таблицамъ, для разсы- 
ронливашя 100 объемовъ 80 процеитнаго спирту и 
превращены его въ снпртъ въ €0° надобно 35,4 объ­
ема воды; это число множимъ на градусы средняго 
спирта, следовательно на 60, и получаемъ тогда 
•2124.

Для превращения СО процеитнаго спирту въ 50 
процентный, надобно 20,4 «варты на 100 квартъ 
его. Это число множимъ на градусы слабаго спирту, 
следовательно на 50, п получаемъ 1020; разделяемъ 
первое произведете на второе и получаемъ 2,082. 
Умножпвъ частное на 100, имеемъ 208,2. Следо­
вательно къ 100 квартамъ спирту въ 80° Тр. на­
добно прибавить 208 кварт, водки въ 50°, чтобы по­
лучить снпртъ въ 60° 'Гр.

Объ очпщснш водки п спирту отъ сивушиаго масла.

Водка, добытая изъ хлебнаго или картоФельнаго 
солода, а также водка изъ виноградныхъ выжнмокъ, 
содержитъ сивушное масло. Его находясь не только 
въ воцке, но оно отделяется также въ большомъ количе­
стве, какъ на цедилке щнемшша у простаго перегон- 
наго снаряда, такъ и въ змеевике усовершенствованпаго 
нерегоннаго снаряда. Въ последнемъ находятъ серую, 
зеленую или коричневую жирную массу съ проница- 
тельнымъ силышмъ сивушнымъ запахомъ, возбужда- 
ющимъ тошноту, съ прогорклымъ сивушнымъ вку- 
сомъ, содержащую медную, даже оловянную и свин­
цовую окиси.

1*
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Онытъ доказалъ, что вещество перегоннаго сосуда 
njrtcTb вл1яше на особенный запахъ сивухи. Такъ, 
водка, перегнанная только въ м’Ьдныхъ кубахъ, им’Ьетъ 
известный сивушный запахъ; напротивъ того водка, 
выгнанная въ оловянныхъ кубахъ, отзывается рФэкимь 
кнслоугольнымъ занахомъ, что вероятно происходить 
отъ того, что содержащаяся въ солоде уксусная 
кислота разъ'кдаетъ М'Ьдь и олово. Солддъ, перегнан­
ный въ стеклянныхъ сосудахъ, даетъ водку, которая 
не только не нахнетъ сивухою и не им’Ьетъ сивуш- 
наго вкуса, но даже удерживаетъ запахъ сыраго зер- 
поваго х.гЬба.

Много делали попытокъ удалить изъ водки сивуш­
ный вкусъ и предлагали для этого много средствъ. 
Изъ послЬднихъ только немнопя соответствуютъ ц’Ьлн, 
именно, удалешю сивушнаго масла изъ водки, но боль­
шая часть изъ нихъ сообщаютъ спиртнымъ жидкостямъ 
особенную пахучую матерт, которая хотя п заглу- 
шаетъ почти занахъ сивушнаго масла, однакожъ не 
удалястъ последнее; сивушное масло остается въ водке, 
большею частно въ измененномъ вид-Ь.

Къ очшцающимъ средствамъ принадлежатъ: стрпая 
кислота, уксусная кислота, селитряная кислота, 
хлорная известь, марганцовокислое кали. Хотя они 
разлагаютъ часть сивушнаго масла, однакожъ проис* 
шедппя оттого вещества равнымъ образомъ летучи п 
зловонны и остаются въ дестиллят’1». Кроме того, они 
разлагаютъ алкоголь, а весьма летуч1е и особенно 
ароматическЁе роды эеира, которые образуются при 
этомъ разложенш, также портятъ дестиллятъ.

Изъ очищающихъ средствъ более соответствующее 
цели есть свпже погашенный древесный уголь.
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Уголь, употребляемый для уничтожешя сивушиаго ма­
сла, можно покупать у угольщиком,, но ликерному Фаб­
риканту надобно приготовлять его самому. Для этого 
могутъ служить печи, иь которыхъ обугливаюсь кости. 
Какъ только нерегорЬвпнн уголь достаточно охладится, 
его начинаютъ норошковать, для чего рекомендовали 
нисколько снарядовъ. Такъ, нанр., употребляютъ че- 
чевице-образиый, съ осью, барабаиъ изъ листовыхъ 
желкза или м'Ьди; поверхность барабана усЬяна отвер- 
спями, а на одной cropoirb находится дверка, чрезъ 
которую засьшаютъ уголь. Его нрпводятъ въ круго­
вое движете посредствомъ ручки. Въ барабаиъ на- 
сынаюп. уголь вмЬсгЬ съ однпмъ, двумя 15— 20 
Фунтовыми железными шарами. При умеренно скоромь 
обращенш эти шары дробятъ уголь, а порошокъ про­
ходить чрезъ отверсш барабана въ подставленный 
сосудъ.

Если нужно норошковать только небольшое коли­
чество угля, то можно употреблять ступку н сито; 
съ этими орудшми, одннъ челов'Ькъ можетъ обрабо­
тать въ день достаточное количество угля.

Если уголь нечисть отъ приставшей къ нему золы, 
то, прежде норошковащя, отделяюсь ее посредствомъ 
сига. Разъ употребленный для очищешя уголь мо­
жетъ вторично идти въ Д'Ьло, но въ.этомъ случай 
онъ мен’Ьс дкйствитсленъ, такъ что вторичное пере- 
жигашс, вслЬдств е̂ низкой, ц£ны на’ уголь, нисколько 
не прибыльно.

Очищеше углемъ тФ.мъ удачнее бываетъ, ч'Ьмъ 
слабее спиртная жидкость, которая однакожс всегда 
содержитъ больше снвушнаго масла; поэтому очи- 
щаютъ вообще водку отъ 50 до 60° Траллссса.
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Винокуры, прямо изъ аппарата получающее спиртъ 
или добываюнйе носледиш изъ водки, очищаютъ те­
перь спиртъ въ самомъ нерегоппомъ снаряде. Они 
нронускнютъ спиртные мары, прежде чгЬмъ последше 
войдутъ въ зм'Ьевикъ холодильника, чрезъ медный, 
въ 2— 3 Фута вышиною, цилиндръ, съ ргЬшетчатымъ 
дном-bj и наполненный крупно истолченнымъ углемъ. 
Пары, н[>оходя чрезъ этотъ цилиндръ, оставляютъ здесь 
свое сивушное масло, и дестиллятъ получается въ
ЧИСТОМЪ ВИД'Ь.

ЛюдерсдорФЪ дйлалъ опыты, относительно очищаю­
щей силы различпыхъ родовъ древесного угля; онъ 
цашелъ, чта 1 кварта водки очищается следующими 
количествами угля:
Картофельный снйртъ, въ 80° Тр. Спиртъ изъ зерно-

ваго хлеба, въ 80 
'Гр.

лот. лот.
Соснового угля...............  Зу8 ....................  2%
Ольховаго....................... 5 ....................  З3/, >
Разведенный у2 кварт, воды.
Сосновый.........................  17/8
—  —  полученный чрезъ

пережигаше смолы 2%
Липовый...........................  1%  ....................  о%
Березовый.......................  24/8 ....................  зу
Ивовый............................  Зу8 ....................  5
Ольховый.........................  • 4ув
Дубовый.........................  4%  .................... 8
Костяный.......... < . . . . 10 ....................  14

Изъ этого видно что липовый и сосновый уголь 
действительнее остальныхъ.
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Новый метода отдллешя сивушиаго масла по 
Илеципскому,профсс. ва Ви ть .— Случай иомогъ выше­
сказанному химику сделать это интересное открьше. 
При добываши въ большихъ разм'Ьрахъ прозрачного 
мыла, онъ унотребилъ для растворешя мыла, которое 
надобно было привести въ прозрачно-аморфное со­
стоите, 20 штофовъ обыкновенной сивушной водки, и, 
желая съэкономить, слилъ избытокъ алкоголя изъ 
перегоннаго куба. Дистиллятъ имЬлъ бол'Ьс высонш 
градусъ, Ч'Ьмъ получаемый этимъ апнаратомъ, при 
обыкновснныхъ уелов1яхъ, и былъ совершенно свобо- 
денъ отъ сивушного масла. Полученное въ вид* остатка 
прозрачное мыло сильно пахло сивушнымъ масломъ. 
Посредствомъ дистнлляцш съ неболынимъ количествомъ 
воды получилось сивушное масло, а мыло въ видгЬ 
мыльной массы безъ запаха осталось въ реторт*.—  
На каждый эймеръ сивушной водки совершенно до­
статочно 4 ф . мыла; опыты доказали, что мыло въ 
Олагопрштиыхъ случаяхъ можетъ связать и удержать 
20 процент, сивушиаго масла. Употребленное мыло 
не должно быть ка.шевое или сальное, но натровое 
пли смоляное; далЬе, оно должно быть совершенно 
свободно отъ летучихъ жирныхъ кислотъ, который 
могли бы испортить дистиллятъ; обыкновенное олеино­
содовое мыло стеариновыхъ Фабрикъ удовлство!)нетъ на 
«рактик* веЬмъ. требовашямъ. Если же надсбно брать 
другое мыло, то слЬдуетъ въ первыГгкубъ прибавлять 
небольшой избытокъ соды.—

По возможности свободное отъ летучихъ жирныхъ 
кислотъ, твердое натровое мыло совершенно и нрн 
равпыхъ вЬсовыхъ количествахъ лучше обезсивуши- 
ваетъ, чЬмъ выхваляемы» до снхъ иоръ химичесш 
средства, и лучше и скор'Ье, ч'Ьмъ свЬже высженный
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древесный уголь. АморФно-жедатинпстое состоите, 
которое припимаютъ алкогольные растворы мыла, кажет­
ся существенно участвуетъ въ этомъ всасывательномъ 
fltiicTBin, которое высчитывается такъ же, какъ и д1>й- 
cTBie угля для Физико-молскулярныхъ процессовъ Д’Ьй- 
CTBifl соирнкосповенЁя и норъ.

п о д  л .

Вода, употребляемая въ ликерной Фабрпкацш для 
разжижешя лнкеровъ и водки,- должна быть возможно 
чиста; HOOj въ нротивномъ случае, разведенные сю на­
питки получаютъ дурной вкусъ, а ликеры теряютъ 
свой цв'Ьтъ.

Весьма чистая вода есть дождевая или снеговая 
вода. Однакожъ нельзя пользоваться водою, собранною 
вт. начал'Ь дождя, потому что она содержитъ плавающую 
въ атмосФерномъ воздух!» пыль неорганпческихъ и 
органическпхъ вешсствъ, НослЬдшя быстро нриходятъ 
въ брожеше н сообщаютъ воде дурный запахъ, отчего 
она становится не годною д̂ я употреблешя.

Выходящая изъ земли вода (родниковая, ключевая) 
содержитъ всегда более или мен'Ьс растворенныхъ 
всществъ, чрезъ которыя вода протекала внутри земли. 
Эти растворенный вещества большею частно суть: щелоч- 
ныя соли, зсмлистыя соли н углекислота. Вода, содер­
жащая въ значительномъ количестве органичесш пли 
другЁя, подобный выше упомянугымъ, вещества,-—очень 
редко встречается. Щелочныя соли, находимыя въ 
воде, обыкновенно суть: поваренная соль, глауберова 
соль и сернокислое кали. Нзъ землистыхъ солей встре­
чается обыкновенно углекислая известь п талькъ и
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сернокислая известь, редко хлористый кальщй и талькъ'. 
Углекислота улетучивается, если вода долго стоить 
на воздухе и температура ея возвышается; и какъ 
вода содержитъ въ тоже время углекислыя землистыя 
соли, то, при улетучиванш углекислоты, соли эти 
опадаютъ па дно. Поэтому, речная вода, теряющая при 
своемъ теченш углекислоту, только .изредка содержитъ 
неболышя количества землистыхъ солей; вслЬдств1е 
отсутств1я углекислоты, она безвкусна, ибо эта газо- 
бразпая кислота сообщаетъ родниковой воде такой 
освежающш вкусъ.

HpucyTCTBie щелочныхъ солей не сообщаетъ воде 
никакихъ вредныхъ свойствъ; нрисутствЁе землистыхъ 
солей делпетъ воду негодною для этой цели, именно, 
для ликерной Фабрпкацш. Вода, содержащая послгЬдшя 
соли въ значительном!, количестве, называется же­
сткою водою. Такая вода разлагаетъ мыло; ею нельзя 
мыть белье; шелушпетые плоды не развариваются 
въ нец.

Для ликерной Фабрикацш удобнее та вода, которая 
более чиста, т. с., чЬмъ менее она содержитъ въ 
растворе посторошшхъ веществъ. Лучше всего чистая, 
мягкая ркчная вода, которая почти не мутится отъ 
спирта, мыльнаго раствора, цоташнаго раствора п 
щавелокислаго кали.

Нечистую воду лучше всего очнщаютъ . темъ, что 
пропускаютъ ее чрезъ несколько поперемЬпныхъ слоевъ 
чистаго песку и угля.

Если для ликерной Фабрпкацш приходится употреб­
лять жесткую воду, то прежде нужно вскипятить ее
11 Дать отстояться въ чистомъ сосуде. Для тонкихъ 
ликеровъ необходима перегнанная вода.
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С А Х А Р  'Ь.

Для подслащивашя вс*хъ ликеровъ употребляютъ 
вообще кристаллизованный сахаръ; для тонкнхъ и без- 
цв*тныхъ пли. для слабоокрашенныхъ— лучнйй pa«i>- 
Фннадъ; для густоокрашенныхъ— хоронпй мелюсъ; 
лумиъ идетъ только для простыхъ водокъ. Прежде 
подслащивашя, сахаръ растворяютъ въ неболыпомъ 
количеств* воды и посредствомъ варки превращаютъ 
въ сиропъ. Только по совершенномъ охлажденш сн- 
ропъ см*шивается съ спиртными жидкостями.

Весьма хорошо приготовлять для тонкнхъ ликеровъ 
сиронъ определенной кр*постн и достаточно концен­
трированный, какъ потому, что его легче можно со­
хранять, такъ и потому, что имъ можпо подслащать 
ликеры въ онред*ленномъ количеств*. Обыкновенно бе­
рутъ 4 ф. сахару и 2'/, ф. воды и получаю гъ сн- 
ронъ, который содержитъ около 62 проц. сахару. 
Уд*льный в*съ этого сиропа=1, 300, сл*довательно 
кварта сиропу в*ситъ 2, 5x1, 3=3, 25 Фунт, и 
содержитъ ’  ̂с=2 ф. сахару и 1, 25 Фунт. кв.:)
воды. Стало быть 4 ф . сахару въ растворенномъ со- 
cTonnin занимаютъ пространство равное 1 кварч*. 
?)ти даиныя можно употреблять для скор*йшаго и в*р- 
наго опред*лешя количества сахарнаго раствора; в*съ 
сахару, разд*ленный на 4, даетъ число квартъ, вы­
ражающее количество раствора; напр.. 12 ф . сахару 
растворены въ 8 квартахъ воды, сл*довательно объемъ 
раствора будетъ разняться -^4 8=11 квартамъ.

Нзъ сказа инаго видно, что можно онрсд*лять для 
всякаго случая количества алкоголя и сахару въ ли­
кер*. Ноложнмъ, приготовлено 100 квартъ лучшаго
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розолю, употребляя по 1 ф. сахару па кварту и 
спиртъ въ 85° Тр., содержаний ароматы или тинкту­
ры; въ этомъ случае крепость ликера будетъ ра­
вняться 42'/*" Тр., потому что 100 квартъ ликеру 
требуютъ 100 ф. сахару или 50 объемовъ сиропа, 
следовательно для спирту остается 50 квартъ; стало
быть крепость ликера равняется —1̂ >0=:;21/го 'Гр.

При помощи слЬдующихъ нростыхъ Формулъ можно 
делать всЬ вычислешя относительно втихъ смесей. 
Означимъ проценты 'Граллеса въ спирте, употреблен-

номъ для ликеру. .......................................  о.
весъ сахару въ 1 кв. ликеру.............................  р.
Весь сахару въ 1 кв. сахариаго раствору. . . г.
Крепость ликера по Тр.......................................о’.
Количество спирту въ кв..................................... т .
Количество сахариаго раствору.............................w.

Нолучимъ:
I. 0=.— о'. II. о '- - ?о . III. Z=— ,р.Z — Р Z О—о'1z—Р 

• —о'
о “  ’ w-f-m _ о'

жх* о — о' х, t о т  о— оIV . г>=—  z. V. о = — — \ I. w = —г-т.

Напр.: I. Лике|.ъ долженъ иметь 4 2,5 процент. 
Трал. (=:>’), кварта его 1 ф. сахару, а сахарный 
растворъ— 2 ф. на кварту; какую крепость долженъ 
иметь спиртъ (=э), на которомъ приготовляютъ 
лпкеръ?

Нзъ I. о=85 нроц. Нзъ II. w=|^m=m. Следова­

тельно, спиртъ долженъ иметь 85 процентовъ, а са­
харный растворъ и сииртъ прибавляются по равнымъ 
частямъ.

II. Нзъ спирта въ 7 3 процента и сахариаго раство­
ра, но 1‘А  ф. сахару на кварту, надобно пригото­
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вить лнкеръ, который бы и.ч'Ьлъ по “Л* ф- сахару 
на кварту (45 ф . на 70 квартъ).- —Крепость ликера 
будете равняться 41,6 проц., а изъ VI w=0,754 га, 
или на 40 квартъ спирту надобно 30,16 квартъ 
сахарнаго раствору.

III. Изъ спирту въ 85 проц. надобно приготовить 
лнкеръ въ 40 проц., съ*Л ф . сахару на кварту.
7 —1т/18 <1> 5 т. е.? сахарный растворъ, прибавляемый
въ лнкеръ, долженъ нмЬть на кварту 17/1а Ф. сахару; 
нзъ него, согласно VI, надобно %  ш, пли на 1 кварту 
спирту %  сахарнаго раствору; или на 100 квартъ 
ликеру кв- спирту и 53 кв. сахарнаго

раствору.
IV”. Изъ спирту въ 85 процент, и сахарнаго ра­

створу, по 2 Фунт, на кварту, надобно приготовить
лнкеръ въ 45 проц. Количество сахара р=’%7 фунт.,
а на 1 кварту спирта, w=% m, надобно %  кварты 
сахарнаго раствору, или на 100 квартъ ликеру при­
ходится —=52,94 спирту и 47,06 кв. сахарнаго 
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раствору.

V. Нзъ 40 квартъ спирту въ 73 проц. и 32 кв. 
сахарнаго раствору приготовляется ликеръ въ 40% 
процентом..

Если къ ликеру прибавляется ароматическая вода, 
то количество ея прибавляется къ количеству сахар­
ного раствора; количество же сахара въ похмгЬднемъ 
пропорционально уменьшается наир., 8 квартъ водной 
тинктуры должны идти на приготовлеше 80 кв. ли­
керу, крепость которого равнялась бы 42°, а коли­
чество сахара но %  ф. на кварту; какую крепость 
долженъ им'Ьть употребляемый для этого спиртъ?—
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Взявши для этого бо.гЬе кр'Ьшйй сиропъ (нзъ 5 
сахару на 1 кв. воды), по 2 %  сахару на 1 кварту,
то употребили бы ^ = 1 3 1/2 кв.; съ количествомъ тин-

70ктуры это будетъ равняться 39'/* кв. сиропу на .^7,= 
1,77 ф. на кварту; следовательно, z= l, 77,°'=42,р='%, 
н по I, 0 или крепость спирту =82°. Посл Ьдпяго на­
добно 40‘Л (80— 39,5) квартъ, н лнкеръ будетъ 
состоять изъ 8 квартъ тинктуры, 31 у3 кварты си­
ропу и 4 0 !/а квартъ спирту въ 82°.

Такъ какъ снронъ можно безъ большой ошибки 
считать столь же разводящимъ, какъ чистая вода, 
то при вычислешн разЖижешя можно пользоваться 

• вышеприведенными таблицами для разсыропливашя 
спирта водою. Нужно только не забывать, что табли­
цы указываютъ, сколько надобно воды для 1000 
объемовъ кр'Ьпкаго спирта, чтобы сд'Ьлать спиртъ 
средней крепости, и тогда ясно будетъ, что по та- 
блицамъ можно также найти, какую крепость долженъ 
пм'Ьть спиртъ, чтобы 1000 его объемовъ, въ соедн- 
ueiiiii съ нзвЬстнымъ количествомъ воды (въ этомъ 
случа’Ь сиропа) образовали спиртъ низшей опреде­
ленной крепости.— Прим’Ьръ объяснить это лучше. 
Надобно приготовить 100 квартъ ликеру въ 42° Тр., 
съ 28 лотами сахару на каждую кварту. Необходи­
мые для этого 90 ф. сахару, съ нужными для обра­
зовала сиропа количествомъ воды, даютъ 48 квартъ, 
сиропу (безспиртной жидкости, которая сл-Ьдовательно 
такъ же разжижаетъ, какъ вода); поэтому для спирт­
ной жидкости остается 110— 48=62 кварты.

Теперь высчитываюсь, сколько пришлось бы сиропу 
на 1000 кв. спиртной жидкости и составляютъ сле­
дующую нронорцно: 62: 48=100:х=774. Затемъ
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нщутъ въ таблиц* (вверху) кр*пость, какую дол­
женъ нм*ть лнкеръ, т. е., 42 и спускаются внизъ 
до числа 774 или до блпжайшаго къ нему 707, 
нротмвъ котораго въ первомъ столиц* стоить 73, 
показывающее, что спиртъ долженъ быть въ 73° или 
другими словами, что 1000 квартъ спирта въ 73", 
с\Млнаниыя съ 767 квартами воды или сиропу, 
даютъ см*сь въ 42° Трал. Отношеше же между 1 ООО 
и 774 равно отношенно 62 и 48.

Если кр*ность ликера должна равняться только 
40° Трал., то надобно искать число 774 въ столбц*, 
означенномъ 40; въ этомъ столбц* протнвъ 776 
стонтъ 70, сл*довательно спПртъ долженъ нм*ть толь­
ко 70° 'Гр. Если лнкеръ приготовляется въ 50°, то,, 
согласно таблицамъ, кр*ность спирта должна заклю­
чаться между 86 н 87, т. с., около 86'/,.

Еще одннъ прнм*ръ, хотятъ приготовить 750 кв. 
водки въ 45° 'Гр. и для нодслащешя ея употребить 
80 ф. сахару. 11осл*дшй даетъ 40 кв. сиропу, такъ 
что для спирту остается 710 квартъ. Сл*довательно, 
на 1000 кв. спирту приходится 56 кв. енропу. 
Въ столбц* означенномъ 45 нщутъ число 56, которое 
заключается между 46 и 68, почему спиртъ долженъ 
им*ть 47 ‘/2°. Трал.

li.l№ IM»DAnii: С Н И РТП Ы \Ъ  IIAIIIl’iT Si O il'll.

Вс* np*niiie спиртные напнткн клеруются сами со­
бою, слабые же надобно клеровать, прибавляя къ пнмъ 
изв*стное вещество.

Если открыть на н*сколько дней втулку бочки, 
въ которой находится св*же приготовленный спиртъ, 
то жидкость обыкновенно становится чистою и npio- 
обр*таетъ хороннй вкусъ.
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Для клеровншя спирту  ̂ смешиваютъ немного пше- 
ипчаой муки съ водою н выкладываютъ такое полужид­
кое тесто въ спиртъ, отчего носл-Ьдиш чрезъ ни­
сколько дней становится совершенно чнетымъ.

Приготовленные совсЬмъ ликеры большею частно 
бываютъ мутны п требуютъ для своего полного от­
стоя 3— 4 месяца. Часто однакожъ нужно продавать 
ликеръ прежде истечсшя этого времени, п въ такомъ 
случай прибегают!» къ одному изъ средствъ клеровашя. 
Средства р/ги следуюпйп:

Берутъ на каждыя 8 квартъ клеруемаго ликера 
по *2 янчныхъ белка, разводятъ ихъ ликеромъ и 
взбпваютъ мутовкою, после чего вся смесь выливается 
въ остальной ликеръ, чрезъ 2— 3 недели ликеръ 
становится чнетымъ и прозрачным?», а бклокъ опа- 
даетъ на дно, увлекая съ собою всю нечистоту; за 
темъ чистую жидкость сливаютъ, а остатокъ Филь­
труютъ.

Берутъ на 20 квартъ ликера 1 кварту свежаго 
молока и смешиваютъ его съ ликеромъ, чрезъ 2— 3 
недели, чистый ликеръ сливается, а остатокъ Филь­
труется.

Можно также употреблять для этой цели квасцы, 
которые плавятся па угольяхъ, въ глиняномъ пему- 
равленпомъ горшке, до гЬхъ поръ, пока образуется 
рыхлая, бЬлая, губчатая масса, которую толкутъ въ 
мельчайшш норошокъ; этого порошка берутъ по 1 
лоту на 10 квартъ ликеру, и хоронго смешиваютъ 
съ нимъ. Чрезъ 2 неделя сливаютъ чистый ликеръ.

Д11» Й 11Ы Н  п о д к и .

Для приготовлешя двойныхъ водокъ употребляюгь 
вообще спиртъ пе крепче 45— 18° по Трал., если
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только обстоятельства или гкелаше не заставляютъ 
взять бол-be слабый. Точно также не годятся зд*еь 
тонк1я пряности. Количество сахара зависитъ отъ 
произвола, но, употребляя бол'Ье сахара, надобно брать 
и болЬе кр'Ьшйй спиртъ, ибо для раствора сахара 
нужно большее количество воды.

1. А н и с о в а я.

38 Фун. анисоваго семени, 2 Фуп. сЬмепи кишнеца 
дистиллируются съ 280 квартами водки, такъ чтобы 
получилось 240 квартъ дистиллята. За т'Ьмъ нриба- 
вляютъ 320 квартъ водки въ 48° Тр. и 20 Фун. 
сахару, растворенного въ достаточномъ количеств* воды.

2. JI п м о п н а я.

30 Фун. лимонной кожи, (> лотовъ лимоннаго масла 
дистиллируются съ такимъ количествомъ водки, чтобы 
получилось 200 квартъ въ 70° Тр. Тогда прибавля- 
ютъ такое количество воды и водки, чтобъ получи­
лось 700 квартъ жидкости въ 48° Тр. Эта двойная 
водка подслащается 75 Фун. сахару, растворенными 
въ 20 квартахъ воды н слегка подкрашивается сафлор- 
ною тинктурою.

3. 3 е л е н н п к ъ.

2 ф . сухихъ померанцевъ,
1 —  калгану,
1 —  корицы,
1 —  горечавки,
*/з-- инбирю,
‘Л —  гвоздики.
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Толкутся и р'Ьжутся, обработываются 190 квар­
тами водки, остатокъ выжимается п къ тинктур!: 
прибавляется 20 ф. обыкновенна™ сиропа. Нодкра- 
шиваютъ сахарною тинктурою.

4. М а л и н о в а я .

50 квартъ малиноваго соку, 50 квартъ спирту въ 
81° Тр., 25 ф. сахару. Сахаръ на легкомъ опгЬ рас- 
иускаютъ въ сокЬ, спимаютъ irfcny н, по совершен- 
номъ охлаждсн’ш, примЬшиваютъ въ спиртъ.

5. В и ш н е в а я .

300 кв. вишневаго соку, 100 кв. водки, 2 кв.
коричневой тинктуры, 2 кв. гвоздичной тинктуры,
165 ф. обыкиовеннаго сиропа и 100 ф. сахару, рас- 
пущеннаго нъ 25 кв. воды.

Вишневый сокъ приготовляется, раздавливая вишню 
(BMtcrb съ косточками) и смешивая съ половшшымъ 
количествомъ- спирта въ 72'/г°  Тр. Такой сокъ можетъ 
сохраняться нисколько л'Ьтъ.

6. Желудочный травпикъ.

3 ф. померанцевой кожи, 3 ф. лимонной кожи,
2 ф. ирнаго корня, 1 ф. мозжевеловыхъ ягодъ, 1 ф. 
инбирю, 1 ф. ф1ялковаго корня, 1 ’ ф. апгеличнаго 
корня, 1 ф. кипшецоваго семени, у» ф. турецкаго 
(стручковаго) перцу, %  ф. калгану, %  ф. Mailojiany, 
V» ф. розмарину, 1 ф. кудрявой мяты, режутся, тол­
кутся и настаиваются 160 кв. водки, а за гЬмъ отжи­
маются; остатокъ переносится въ кубикъ и дистил-
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лнрустся съ такпмъ количествомъ водки, чтобы по­
лучилось 200 кв. въ 72V*0 Тр ; перегнанная водка 
смешивается съ иастоснною н къ смеси прибавляется 
350 кв. водки, 100 кв. воды, 100 ф . сахару, рас­
пущенного въ 25 кв. воды. Нсдкрантваютъ сахар­
ною тинктурою.

7. К р а м б а м б у .1 и.

2 ф. лимонной кожи, 2 ф. померанцевой кожи, 2 
Ф. янельспнныхъ корокъ, 1уг а. нолевой ромашки, 
1 ф. тунцкаго корпя, 1 ф. кардамону, 1 ф. ф1ял- 
коваго корня, 1 ф. мозжевеловыхъ ягодъ, 1 ф. 
иерснковыхъ косточекъ, 1 ф. полыни, 1 ф. калгану, 
Уз Ф. розмарину, у. Ф. коричневыхъ ЦВ1>Т0ВЪ? У4 ф. 
укроннаго ct.Mi’iin, '/ , ангеличнаго корня, у, ф. лавен- 
дуловаго цв^та, '/* ф. мускатнаго ореха, */» ф. гвоз­
дики. Все это, измелченное, дистиллируется съ сннр- 
то.мъ и водою, такъ чтобы получилось 200 кв. въ
7 2 у*0 Тр. Потомъ прибавляютъ 300 кв. водки въ 
4(>" Тр. н столько воды, чтобы жидкость имкла 40» 
Тр. Подс.шцаюгъ 75 ф. сахару, растворенными въ 
20 кв. воды. Подкрашиваютъ тинктурою черники.

8. К уд р я в  о-.ч я т н а я.

Г/, лота масла кудрявой мяты растворишь въ I 
кв. спирта въ 80° Тр., прнбавлнкцъ 100 кв. спирта 
въ 7 2 % ° Тр., 50 кв. воды, 19 ф. сахару, раство- 
ренныхъ въ 5 кв. воды н подкрашиваютъ сахарною н 
индиговою тинктурою.
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6. Т м и н п а я.

48 -1*. тмпннаго скрепи, 2 ф. анисового с'кмспн, 2 
ф. укропного скчени, 2 ф. ф1ялкового корня, *Д *• 
корицы дистиллнруютъ съ такимъ количествомъ водки, 
чтобы получилось 200 кв. въ 721//1 'Гр. Къ этому 
прнбавляютъ столько водки и воды, что нйлучаетен 
(>00 ‘ кв. въ 49° Тр. Подслащаютъ 94 ф. сохару, 
раснущеннаго въ 25 кв. во,(ы.

К). Желудочная .

9 ф. нрнаго корня, 4*/а ф. корня ангелнки, 4%  ф. 
мозжевеловыхъ ягодъ, 2 ф. калгану, 4*/* девясильнпго 
корня, измельчивъ, настаиваютъ 200 кв. водки въ 5(1° 
Тр. Потомъ выжимаютъ и полученную жидкость смк- 
шиваютъ съ такимъ количествомъ водки, чтобы полу­
чилось 400 кв. въ 50'* Тр. Подслащаютъ 75 ф. 
сахару, рассоренными въ 20 кв. воды. Поррашн- 
ваютъ сандальною и сахарною тинктурами.

I I .  Г в о з д и ч н а я .

4 ф. гвоздпкъ толкутъ и настаиваютъ 9 кв. спир­
та въ 72*/* Тр.; жидкость слнваютъ, а выжатый 
остатокъ дистиллируется съ такнмъ'количество.чъ свис­
та, чтобы получилось 100 кв. въ 72% Тр. Перегнан­
ную водку см'кшнваютъ съ настойкою и такимъ ко- 
лнчествомъ водки и воды, чтобы получилось 400 кв. 
въ 4S Тр. Подслащаютъ 50 ф. сахара, растворенаго 
въ 12 кв. воды. Подкрашиваютъ сахарною тинктурою.
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12. Ореховая.

Зеленые ор-Ьхн настаиваются спиртомъ въ 72 Гр. 
и выжатый остатокъ дистиллируется съ, водкою. На 
10 кв. перегнанной водки въ 72е 'Гр. берутъ 10 кв. 
настойки и такое количество воды и водки, чтобы 
получилось 50 кв. въ 50° Тр. Подслащаютъ 10 ф . 
сахару, раствореннаго въ 3 кв. воды.

13. П е р с и к о в а я .

4 ф. горькаго миндаля толкутъ съ неболыннмъ 
количествомъ воды и наливаютъ 20 кв. воды., остав­
ляют» на 12 часовъ, нрибавляютъ 100 кв. спирту 
въ 73“ Тр. и днетиллируютъ, такъ чтобы получилось 
100 кв., которыя разводятся такимъ количествомъ 
водки и воды, чтобъ получилось 280 кв. въ 48" 'Гр. 
Подслащаютъ 35 ф . сахару, раствореннаго въ 9 кв- 
воды.

14. М я т н а я .

2‘/г лота масла перечной мяты, растворяютъ въ
1 кв. спирта въ 73'/*" Тр. разводятъ водкою, чтобы 
получить 150 кв. въ 49° Тр. Подслащаютъ 20 ф . 
сахару, распущеннаго въ 5 кв. воды и нодкраши- 
ваютъ сафлорною и индиговою тинктурами.

15. Померанцевая, красная.

12% ф . померапцевыхъ . корокъ настаиваютъ 50 
кв. спирта 72Уз0 Тр., сливаютъ жидкость и выжатый 
остатокъ днетиллируютъ съ 12'/3 ф . померапцевыхъ



корокъ и 300 кв. водки. Перегнанную водку см1>ши- 
ваютъ съ настойкою и такимъ количествомъ водки ц 
воды, чтобы получилось всего 500 кв. въ 49° Тр. 
Подслащаютъ 62 ф. сахару, распущепнаго въ 15 кв. 
воды и наконецъ подкрашиваютъ сахарною тинктурою.

16. Померанцевая, бЪлая.

36 ф. померанцевыхъ корокъ, 3 ф. померанцевыхъ 
цв'Ьтовъ дистиллнруютъ съ такимъ количествомъ спир­
та въ 72Уа° Тр. и воды, чтобы получить 300 кв. 
въ 72уа° Тр. Тогда прнбавляютъ столько воды и водки, 
чтобы все количество равнялось 700 кв. въ 49— 50. 
'Гр. Подслащаютъ 75 ф. сахару, распущеннаго въ 20 
кв. воды.

17. И с п а н с к а я  г о р е ч ь .

6 ф. полыня., 4 ф. померанцевыхъ корокъ, 1 ф 
квассш, 2 ф. девясильнаго корня, 2 ф. калгану, 2 
Ф. мелиссу, 2 ф. кудрявой мяты настаиваютъ 60 кв. 
водки въ 48° 'Гр. Жидкость сливаютъ, а остатокъ 
дистиллнруютъ съ водкою, чтобы получилось 200 кв., 
которыя смешиваются съ настойкою и такимъ коли­
чествомъ водки, чтобы получилось 600 кв. въ 48" 'Гр. 
Подслащаютъ 100 ф. обыкиовеннаго спрона и нодкра- 
шиваютъ сахарною тинктурою.

18. М о з ж е в е л о в к а.

10 ф. мозжевеловыхъ ягодъ, 1 ф. анисоваго ct- 
менн, '/» ф. корицы дистиллнруютъ съ водкою, чтобы
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получить 140 кв. въ 70" Тр. подслащаютъ 25 ф . 
сахару, раствореннаго въ 70 кв. воды.

18. П о л ы н н а я .

() ф. полыни, 2 ф. мелиссы, 1 ф. апису дпстнл- 
лпруютъ съ водкою, чтобы получилось 100 кв. въ 
70%" Тр. Подслащаютъ 20 ф. сахару, раствореннаго 
къ 50 кв. воды.

20. К оричн ев а я .

- О ф. индийской корицы, 8 ф. розовыхъ ленесг- 
ковъ, ‘Л аннсоваго сЬменн, '/, ф. иибнрю днетиллп- 
руютъ съ водкою, чтобы получить 100 кв. 70% ° Тр 
Подслащаютъ 40 ф. сахару, раствореннаго въ 100 
кв. воды н подкрашиваютъ сахарною тинктурою.

21. Ирная.

58 кв. водки, 6'/2 кв. воды, 2 ф. сухаго ирнаго 
корня, 12 лотовъ аниса, 4 лога Фнмковага корни на­
стаиваются въ теченш сутокъ, потомъ сливаютъ 32 
кв. жидкости и, перегнавши, емкшиваютъ съ такимъ 
количествомъ воды, чтобы получилась жидкость въ 
45' Тр. Па каждую кварту жидкости нрибавляютъ по 
10 логь мелпснаго енрона.

22. С с л ь д е j) е и н а я.

Она приготовляется или изъ сельдерейныхъ с1»мяпъ 
или изъ св’Ьжихъ корней. Первая, въ отношепш вку­
са, гораздо лучше второй. Корни предъ обработкою 
должны быть хорошо очищены.
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56 ив. водки, 6уа кв. воды, 2 у, <1*. ссльдррейнаго 
с1>мянн или вместо ихъ 15 <i>. корни настаиваются въ 
течешн сутокъ, а потомъ сливаютъ 32 кв. жидкости. 
Остатокъ дистиллнруютъ и разводятъ водою, чтобы 
онъ нм’Ьлъ 450" Тр.; на каждую кварту полученной 
жидкости прнбавляютъ по 10 лотовъ спропа.

23. К а р д а м « ii н а я.

58 кв. водки, 6 'Л кв. воды, 24 лота кардамону, 6 
лотовъ аниса обработываются, какъ выше сказано. 
Дистиллированная водка разбавляется водою, чтобы 
жидкость нм'Ьла 45° Тр., и на каждую кварту ея при­
бавляется но 10 лотовъ сахарнаго спропа.

24. Д е в я с и л ы !  а я.

58 кв. водки, 6%  кв. воды, 2 ф. дсвяснльнаго 
корня, 12 лотовъ аннсоваго с'Ьмепн настаиваются въ 
T (*4 C H ie  сутокъ, пос.г!» чего сливается 32 кв. жидко­
сти, остатокъ дистиллнруютъ, смЬилшаютъ съ настой­
кою и разводятъ водою, чтобы жидкость н.Ч'1;ла 45° 
'Гр. На каждую кварту- ея прибавляется по 10 лот. 
сиропа.

25. А н г е л и ч н а я.

58 кв. водки, 0 */а ки. воды, 2 ф. ангсличнаго 
корня, 12 лотовъ корня бедренца, 4 лота лавендуло- 
выхъ цветовъ обработываются какъ выше сказано. 
Полученная водка должна нмЬть 45° 'Гр.
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26. 1! а я ь я н н а я.

58 КВ. ВОДКИ, ©'/а КВ. ВОДЫ, 1 '/и ф. бадьяну (зв’Ьзд- 
чатаго анису), 12 лот. анисоваго семени обработы­
ваются вышепоказаинымъ снособомъ и даютъ двойную 
бадьяниую водку.

27. К а л г а р и а я.

58 квартъ водки, 6'/2 воды, 1% ф. калгану настаи­
ваются въ течете сутокъ, после чего, сливается 
32 кв. жидкости. Остатокъ дистиллируется, и, сме­
шанный съ пастоемъ, разводится водою до 45° Тр. 
На каждую кварту жидкости прибавляется по 10 ло­
товъ сиропа.

28. Ш а л Ф С Й н а я .

58 кв. водки, 6% воды, 1% ф. шалфею, 1 Ф. 
свежей зелени петрушки, 3 лота анисоваго семени 
обработываются обыкновепнымъ образомъ. Водка под­
крашивается светлозелснымъ цветомъ.

29. М е л и с с  н а я.

58 кв. водки, 6'Л кв. воды, 4 ф. свежей мелиссы, 
12 лот сухихъ лимонныхъ корокъ настаиваются въ 
течеш'н 2 сутокъ, после чего сливается 32 кв. жид­
кости, а остатокъ дистиллируется и полученное коли­
чество, смешанное съ настойкою, разводится водою до 
45° Тр. Водка подкрашивается зеленымъ цветомъ.
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30. К а н у ц и н и а я.

58 кв. водки, 6%  воды, 9 ф. свкжихъ цв*товъ 
капуцина (настурцш) обрабатываются такъ же, какъ 
сказано въ предыдущей стать*.

31. Е л о в а я .

58 кв. водки, 0 '/2 воды, 2 «к мплодыхъ словыхъ 
поб*говъ, 8 лот. померанцевыхъ корокъ, 8 лот. ли­
монной корки, 2 лота гвоздики, 4 лота анисовыхъ 
с*менъ настаиваются въ теченш сутокъ, поел* че­
го сливается 32 кв. жидкости. Остатокъ дистиллируется, 
см*шивастся съ настоемъ и разводится водою до 45° 
Тр. На каждую кварту жидкости прибавляется по 10 
лог. спропа.

I» А 'Г А «I» I II.

Подъ словомъ ратаф1я поннмаютъ спнртный напи- 
токъ, приготовленный изъ св*жевыжатаго сока Фрук- 
товъ или ягодъ, спирту, ароматныхъ веществъ н са­
хару. Такъ какъ рата>мя со временемъ теряетъ свой 
щпятиый цв*тъ, а также запахъ и вкусъ, то нельзя 
ей долго стоять въ norj»eo*, но каждый годъ надоб­
но приготовлять св*жую.

32. 3 ем л я п п ч и а я .

27 кв. ананасной земляники раздавливаютъ и въ 
теченш дня настаиваютъ съ %  ф. ф1ялковаго корня и 
14 кв. спирта въ 89° Тр., потомъ жидкость (32 кв.) 
сливаютъ, а остатокъ выжимнютъ. Къ жидкости при-



бавляютъ: 20 ф . сахару, рлсиущепиаго въ Зу, кв. 
воды, кв. коричневой тинктуры и %  кв. тинктуры 
мускатнаго цвета.

33. М а л п II о в а я.

20 кв. малиноваго соку, 20 кв. спирта въ 80° Тр. 
30 ф . сахару. Сахаръ растворяется на легкомъ огне 
въ соку, нЬна снимается н, но совершенномъ охлаж­
денш, прибавляется спиртъ. Можно также прибавить 
весьма малое количество коричневой тинктуры.

34. В и ш н е в а я .

Съ 20 кв. внишеваго соку, 20 кв. спирта въ 85° 
Тр. п 30 ф. сахару ностунаютъ такъ, какъ сказано 
въ предыдущей стать-1;. Вообще, нрибавляютъ немного 
коричневой и гвоздичной тинктуръ.

35. К в и т о в а я.

Квиты трутся на терке н выжимаются, сокъ сме­
шивается съ равнымъ количествомъ спирта въ 89° Тр. 
Давши отстояться, 25 квартъ слитой жидкости соедп- 
пнютъ съ 12У3 ф. сахару, распущеннаго въ 2'/г кв. 
воды.

36. Ill е л i; о в и ч н а я.

Для paTjM'in употребляются черныя тутовыя ягоды, 
совершенно зр-Ьлын. Ихъ раздавлнваютъ, отжнмаютъ и 
см1>шиваютъ съ равнымъ количествомъ спирта. Потомъ 
на каждую кварту прибавляютъ по 2 золот. коричне­
вой и но у, зол. кардамонной эссснцт.

40
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37. С м о р о д и н о в а я .

Произвольное количество совершенно зрелой смо­
родины обрывается съ вЬтокъ и раздавливается, а 
сокъ отжимается потомъ. Его см'Ьшиваютъ съ рав- 
иымъ количествомъ спирта и на кварту такой жид­
кости нрибавляютъ: 2 зол. гвоздичной, 1 зол. корич­
невой эссенщй и 15 лот. сиропа. Красный цвЬтъ 
придается черничною тинктурою.

38. Ч е р н о е  м ор о д п и н а  я.

Произвольное количество черной смородины, совер­
шенно зрелой, обрывается съ вФточекъ и раздавли­
вается. Полученная кашица смЬтпивается съ равнымъ 
количествомъ спирта и оставляется въ покоЬ на 14 
дней, по npoiuecTBin которыхъ сливается светлая 
жидкость, остатокъ хорошо отжимается и Фильтруется. 
ДалЬе, на кварту полученной жидкости прибавляется
2 зол. коричневой, у8 зол. кардамонной эссенцш, %„ 
кв. краснаго вина и 15 лот. сахара.

ВмЬсто краснаго вина можно употреблять также 
вишневый сокъ.

39. В п н о г р а д н а я.

Выбирается самый спЬлый виноградъ, обрывается 
съ вЬтокъ и такъ раздавливается, чтобы зернышки 
остались ц’Ьлы. Нолучеиный сокъ смешивается съ 
количествомъ спирта и на каждую кварту полученной 
жидкости прибавляется: 2 зол. коричневой; 1 зол. 
гвоздичной эссенцш и 15 лот. сахару.

Если выжатый сокъ уварить до половины въ хо­
рошо вилуженномъ котл'Ь, и сгущенный такимъ обра-

2*
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зомъ сокъ смешать съ равнымъ количествомъ спирта, 
то получится еще лучшая и тонкая рата-ш,

40. Я б л о ч II а я.

Для этого хороши все сорты яблокъ; нхъ разда- 
вливаютъ и отжимаютъ. Сокъ смешивается съ краснымъ 
количествомъ спирта и на кварту жидкости приба­
вляется: 1 зол. коричневой у„ зол. гвоздичной тинктуры 
и 15 лот. сахару.

Также и при этой рата-ми можно уваривать сокъ, 
отчего рата*мя становится лучше.

41. . Г р у ш е в а я .

Груши, которые должны однакожс принадлежать къ 
лучшимъ сортамъ, обрабатываются, какъ сказано въ 
яблочной ратаФШ. II здесь употребляются теже тинк­
туры п въ техъ же нропорщяхъ, а равно н сахаръ.

42. Т с р II о в а я.

Совершенно зрелый тернъ очищается огь веточекъ, 
раздавливается вместе съ зернами, полученная кашица 
смешивается съ четвертою частью, но объему спирта; 
но прошествш 14 дней, сливается светлая жидкость, 
а остатокъ отжимается и Фильтруется. Па кварту 
жидкости прибавляется; %  зол. коричневой, */8 зол. 
гвоздичной эссенцШ и %  <к сахара.

43. А б р и к о с о в а я .

Изъ абрикосъ вынимаютъ косточки, раздавливаютъ 
первые и выжимаютъ сокъ, который смешиваютъ съ
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равнымъ колнчествомъ спирта. На кварту полученной 
жидкости прибавляют!» 2Чг лота ванильной тииктуры 
и У» Ф. сахару.

44. II е р с п к о в а я.

Приготовлеше персиковой ратаФШ ооцершенно по­
добно приготовленю абрикосной ратаф]'и.

45. П о м е р а н ц е в а я .

Съ 30 болынихъ, зрг1:лыхъ померанцсвъ снимается 
какъ можно тоньше кожица, которая настаивается въ 
т1шломъ M'tiCT'b въ теченш сутокъ 16 квар. б’Ьлаго 
францвейна или рейнвейна., посл'1; чего жидкость сли­
вается, а остатокъ выжимается. Очищенные померанцы 
также выжимаются и полученный сокъ смешивается 
съ виннымъ экстрактомъ. Полученная такимъ образомъ 
жидкость соединяется съ равнымъ количествомъ спирта 
и па каждую кварту ея прибавляется по й/8 ф . 
сахару.

46. Л п м о н н а я.

Съ 30 хорошими большими лимонами поступають 
такъ же, какъ сказано въ предыдущей статьФ.

47. А п е л ь с п п я а я.

Нзъ 30 хорошихъ анельсинъ приготовляется рата- 
фш такимъ же образомъ, какъ нзъ померанцевъ.
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48. Г р а п а т о в а я.

Совершенно зрелый гранаты, пм’Ыщш кисловато- 
сладкш вкусъ, лучше другихъ годятся для ратаФШ. 
Ихъ разр'Ьзываютъ и мясо отжимаютъ сквозь волося­
ную ткань. Полученный сокъ смешивается съ равнымъ 
колнчествомъ спирта, н па кварту жидкости приба­
вляется еще: '/* зол. ванильной, 1 зол. коричневой 
тнпктуръ и 15 лотовъ сахару.

49. О р е х о в а я .

Собираютъ въ конце 1юля или въ начале Августа 
незрелые орехи, у которыхъ въ это время еще не 
образовалась внутренняя твердая скорлупа. Пхъ об- 
даюгь киняткомъ и оставляютъ на три часа, после 
чего, вынувъ, кладутъ въ холодную воду также на
3 часа. Затемъ орехи режутъ кусками, складываютъ 
въ глиняные или стеклянные сосуды, наполняя нослед- 
nie до у4 и прибавляя на каждые 25 ореховъ корку 
свежаго болынаго лимона. Сосуды доливаются сипр- 
томъ, хорошо закупориваются и ставятся въ холодъ 
на 5— 0 недель, по нрошествш которыхъ жидкость 
сливается и разводится водою до 54° Тр. На кварту 
полученной водки прибавляютъ 2 зол. гвоздичной,
1 зол. коричневой типктуръ и 15 лот. сахару.

50. Провансальская.

1 i/2 ф. листьевъ садовой гвоздики тщательно очи­
щаются отъ стебельковъ и въ теченш 8 дней настаи­
ваются 5 кв. спирта, вместе съ 1 ф. соку пзъ белой 
малины, и у4 зол. шафрана; за т'Ьмъ жидкость ели-
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вается, а остатокъ выжимается. Въ жидкость нриба- 
вляютъ воды до 50° Тр. и на каждую кварту ея 
всынаютъ но 15 лот. сахару.

51. Ф 1 я л к о в а я.

8 лот. <мялковаго корпя, 8 лот. лакмуса въ нлит- 
кахъ настаиваются 8 дней въ 10 кв. спирта. Жид­
кость сливается, а остатокъ отжимается. Къ первой 
ирнбавляютъ воды до 50° 'Гр. и но 15 лот. сахару 
на каждую ея кварту.

52. Y е s р е t г о.

Въ 10 кв. спирта настаиваются въ течете 8 дней:
6 лот. с’Ьмепъ ангелики, 4 лота кишнецу, 1 лотъ 
укропнаго сЬмепи, 1 лотъ аписоваго с'Ьмени, О штуьъ 
нзрЬзаниыхъ кусками лимоновъ, G изрЬзанпыхъ жо 
номе|)анцевъ и G ф. сахару. Жидкость елнваютъ, 
остатокъ отжимаютъ и къ первой прибавляется 8 кв. 
воды. Для этой рата>ии можно употреблять также 
хорошую старую водку безъ енвушиаго масла н то­
гда уже пе нужно разводить полученную жидкость 
водою.

53. К а р а п б с к а я.

3 лота корицы, 1 уг лота нпбнрю, зд лота ша­
франу, у4 лота гвоздики, *д лота мускагпаго ор1;ха, 
1/г лота мускатнаго цвета, yt лота кайенскаго нерцу 
настаиваются 3 кв. спирту въ течение 10— 14 
дней; загЬмъ сливается светлая жидкость, остатокъ 
отжимается и Фильтруется. Между ткмъ варятъ на 
легкомъ огне G Фунтовъ сахару съ иебольшнмъ ко-
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личествомъ воды, пока сахаръ не сделается корнчневымъ; 
тогда распускаютъ его въ О Фунт, воды н соедп- 
няютъ съ нрянымъ сппртомъ.

54. Грспобльскля.

Произвольное количество черныхъ сладкихъ вишенъ 
очищаютъ отъ стебельковъ п косточекъ и раздавли- 
ваютъ. На 1*2 ф . полученнаго* такммъ образомъ сока 
нрибавляютъ 1G кв. спирту, корку 5 лммоновъ, уг лота 
мускатнаго цвета и по прошествш 16— 20 дней на- 
станвашя на солнце, кладутъ еще две иолныя горсти 
чпстаго впшневаго листу н 4 Фунта сахару, а за 
т1>мъ вглставляютъ на солнце еще на 16— 20 дней; 
но нрошествш которыхъ сливаютъ светлую жидкость, 
остатокъ выжимаютъ и Фнльтруютъ.

9та ратаф1я прпнадлежитъ къ числу самыхъ луч- 
шихъ,.но употреблять ее нельзя прежде 4 мЬсяцевъ 
после нриготовлешя.

55. М а й с к а я .

Собираютъ только что раснустивннеся цветы ф!ялкн̂  
гвоздики, апельсипъ, ясмннъ, бузины, мирта, персика, 
розъ, цветы н листья черной смородины, тимша, 
мелиссы, зеленые орехи, укропъ н каждый цветъ 
особенно наливается сппртомъ, такъ чтобы первый 
былъ совершенно покрыть носледнимъ. По прошеств!» 
8 дней цветы отжимаются, а полученные продукты 
смешиваются въ равномъ количестве; къ нимъ при­
бавляется еще произвольное количество сахару, не­
сколько капель лимоннаго масла и коричневой тин­
ктуры, после чего смЬсь держится въ тепле еще 
8 дней.
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Выборъ цвктовъ и травъ для этой рата-ьш завн- 
ситъ огь желашя и вкуса приготовляющего ратанию.

56. А н г е л н ч н а я.

2 ф. св'Ьжпхъ стеблей ангелики, 4 ф. свкжаго 
корня ангелики н 24 лота горькихъ миндалей, на­
ливаются 10 кв. спирта н ставятся на солнце дией 
на 4— 6, после чего жидкость сливается и остатокъ 
выжимается. Па последшй вновь налнваютъ 8 кв. 
кипятку, закрываютъ на полчаса, потомъ воду сли- 
ваютъ, остатокъ выжимаютъ, а въ воде распускаютъ
12 Фунт, сахару. Обе жидкости соединяются и къ 
1шмъ прнбавляютъ еще немного ванильной тинктуры 
или тинктуры мускатнаго цвета.

ЭССБПЦ 1 П

57. Г о р ь к а я  э с с е н ц i я.

1. Ф. травы стоголовника благословеннаго (кардобене- 
дикта), 1 ф. золототысячника, 1. ф. полыня, 1 ф. 
девясильнаго корня, настаиваются въ 15 кв. сппрта 
въ 72уа Отр.; остатокъ отжимается.

58. Ж елудочная .

2 ф. хинной корки, з/8 ф. девярнльнаго корня, %  ф. 
померэнцевыхъ корокъ настаиваютъ въ 8 квар. спирту 
въ 82 ’ Тр. жидкость сливаютъ, а остатокъ отжи­
мается; къ эссснцш прибавляется еще 2 у3 кв. корич­
невой воды.
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59. Б и ш о ф и а я.

7 ф. померанцсвыхъ коронъ, 1 уа ф. номерапцевъ, 
2i/4 зол. гвоздики, 12уг кв. спирта въ 82° Тр. на­
стаиваются; остатокъ отжимается. Къ  эссенцш приба­
вляется зд ф . воды померанцевыхъ цв1зтовъ.

Л И К Е Р Ы .

.1.> 41111К Ф РА Н Ц З 'ЗС К В К  .U IK C P M , нам н  о  г о - 
п.шкнык %о.1идны.«ъ 11»т»:м'ь.

GO. М а л п и о в м н.

Нъ 2 кв. малиноваго сока рпстворяютъ 6 Ф. са­
хару, 1 лотъ ванильной тинктуры или кв. ваниль­
ного спирта, уг ф . корпчневаго спирта и 10 кв. 
спирту въ 25° Б., прнбавляютъ 1 кв. соку сладкихъ 
черныхъ вишеиъ и уа кв. земляничного соку. СмЬсь 
клеруютъ п'Ьпою 4 бЬлковъ и но upouiecTBiu 2— 3 
недель Фильтруютъ.

61. 3 е м л я н н ч и ы ii.

Бсрутъ 4 кв. соку совершенно зрелой земляники,
1 кв. соку черныхъ сладкихъ вишенъ, 12 лотовъ 
корпчневаго спирту, 8 лог. гвоздичиаго спирту н 8 
лот. спирту мускатныхъ цвЬтовъ.

Нъ соку расиускаютъ 0 ф. сахару, прнбавляютъ
10 ф . спирту въ 25° Б.; см1;шпваютъ, клеруютъ н 
по 'нстсченш 2— 3 недель Фильтруютъ.
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62. Ж е л у д о ч н ы й.

Берутъ 6 лотовъ толченой красной хинной корки,
4 лота цедры горькпхъ померанцевъ, 8 лотовъ мелко* 
нетолченой корпцьт, 2 лота лучшаго шафрана, 20 фунт. 
стараго коньяку въ 22° Б.

Сказанный вещества настанваютъ въ течете 8 дней, 
процеживаютъ чрезъ полотно, слегка нажимая, прн- 
готовляютъ сиронъ нзъ 10 ф . раффинада, 4 кв. на­
стоящей малаги, ’/2 ф . ванильнаго спирту и 3 кв. 
чистой воды.

Д'Ьлаютъ смЬсь, клеруютъ и по пстечеыш 2— 3 
дней Фильтруютъ.

63. РОЗОВЫЙ.

Берутъ 6 кв. розоваго спирта, 0 кв. розовой воды 
и 12 ф . раффинада.

Сахаръ распускаютъ въ G кв. холодной розовой 
воды, Д'Ьлаютъ смЬсь и нрибавляютъ 16 лот. ваниль­
наго спирту.

Клеруютъ, подкрашнваютъ розовымъ цв^томь и* по 
нстеченш 3— 4 дней Фильтруютъ.

64. Т у р и и с к i й р о з о л п.

Берутъ 5 кв. малиноваго соку, 1 кв. соку чер­
ныхъ вишенъ, 1 кв. двойной розовой воды и 16 лот. 
воды померанцевыхъ цв1>товъ.

Въ этой жидкости растворяютъ 12 ф . сахару, нрнба- 
вляютъ 6 кв. коньяку, клеруютъ и по истечешн 8 
дней Фильтруютъ.

3
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65. C r e m e  v i r g i n a l  с.

Берутъ 4 кв. очшцениаго спирту, 8 Фунтовъ са­
хару раффннаду, 1 кв. воды померапцевыхъ цвгЬтовъ,
2 кв. розовой воды и 1 кв. чистой воды. Нригото- 
вляютъ снропъ и нрибавляютъ еще 'Д ф. рсзедоваго 
спирту п */» *• ясминнаго. Клеруютъ и по истеченш
8 дней Фильтруютъ.

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е  Л Я 'Ч Ш П Ж Ъ  Л И Н Е Р О И 'Ь  хо- 
лодиынъ П У Т Е « Ъ  П О С Р Е Д С Т В О М Ъ  Э в И Р -

ны хъ иаслъ.

Сб. JI П И О II п ы  й.

•/2 кварты сиропа смешпваютъ въ особомъ сосуд-Ь 
съ ‘/г ьв- очищеииаго спирта. Въ другомъ сосуде 
соедипяютъ: 30 капель лимоипаго масла, 10 капель 
померанцсваго, 30 капель уксусной иэфты и небольшое 
количество очищеннаго спирту. ОбЬ жидкости соеди­
няются, къ нимъ прибавляется чайная ложка чистой 
золы буковаго дерева и несколько желтой краски; за 
темъ Фильтруютъ.

67. П о м е р а и д е в ы  й.

'/2 кв. сиропа, кв. очищеннаго спирту, 30 ка­
пель масла горькихъ померапцевыхъ, G капель гвоздич- 
иэго, 2 капли коричневаго, 30 капель уксусной наФ- 
ты, 1 чайную ложку буковой золы; подкрашиваютъ 
краснокоричневымъ цветомъ.

При нрнготовлеши этого и следующнхъ ликеровъ, 
поступаютъ, какъ выше сказано.
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68. К ю р а са о .

’/2 кв. спропа, \1.2 кв. очищенного спирту, 10 капель 
масла горькихъ померанцевъ, 4 капли корпчневаго 
масла, 4 капли гвозрчнаго, 30 капель уксусной паФ- 
ты, 1 чайную ложку буковой золы; подкрашиваютъ 
коричневымъ цв!;томъ.

69. И с п а н е к i й г о р ь к i й.

•/, кв. спропа, у 2 кв. очшценнаго спирту, 10 капель 
масла горькихъ номерапцевъ, 4 капли гвозрчнаго 
масла, 2 ирнаго, 30 капель уксусной нэфты, 1 чай­
ная ложка буковой золы; поррашнваютъ коричневымъ 
цвЬтомъ.

70. II о л ы н  л ы и.

'/2 кв. енропу, у 2 кв. очшценнаго спирту, 40 
капель полыннаго масла, 30 капель уксусной нэфты , 
1 чанная ложка буковой золы; подкрашиваютъ зеле- 
нымъ цвЬтомъ.

71. Ш в е й ц а р е  г. !й а б с и н т ъ .

‘Д кв. енропу, %  кв. очшценнаго спирту, 40 
капель полыннаго масла, 8 капель горько-померанце- 
ваго масла, 6 капель бадышоваго масла, 4 капли 
лимоннаго, 30 капель уксусной нэфты , 1 чайная 
ложка буковой золы; поррашиваютъ зеленымъ цв1»- 
томъ.
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72. К у Я р я в в ■ м я т н ы й.

У2 кв. сиропу, %  кв. очищеннаго спирту, 36 
капель масла кудрявой мяты, 4 капли коричневато 
масла, 4 капли гвоздичнаго, 30 капель уксусной наФ- 
ты, 1 чайную ложку буковой золы; подкрашиваютъ 
зелешмъ цвФтомъ.

73. К и м я е л ь.

*/2 кв. сиропу, у 2 кв. очищеннаго спирту, 30 
капель тминнаго масла, 2 капли бадьяноваго„ 30 ка­
пель уксусной наФты, 1 чайную ложку буковой золы; 
нодкрашиваше не нужно-

74. А н п с о в ы й.

V, кв. сиропу, va к»- очищеннаго спирту, 24 капли 
бадьяноваго масла, 6 капель кишнецоваго, 30 капель 
уксусной нэфты, 1 чайную ложку буковой золы; нод- 
крапшваше излишне.

75. Ликсръ железной дороги.

Уз кв. сиропу, */, кв. очищеннаго спирту, 20 
капель лимоннаго масла, 20 капель ванильной эссенцш, 
6 капель горько-мнндальнаго масла, 6 капель масла 
мускатныхъ цвЬтовъ, 4 капли коричневато, 4 капли 
гвоздичнаго, 30 капель уксусной нэфты, 1 чайную 
ложку буковой золы ; подкрашиваютъ Фшетовымъ 
цветомъ.

76. В а н и л ь н ы н.

V3 кв. енропу, 1/г кв. очищеннаго спирту, у* лота 
ванильной эссенцш, 30 капель уксусной нэфты, 1 чай­
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ную ложку буковой золы; подкрашиваютъ «молетовымъ 
цц'Ьтомъ.

77. Г а м б у р г с к i й г в р ь к i й.

V* ев . сиропу, у, кв. очшценнаго спирту, 30 ка­
пель горько-померанцеваго масла, 10 капель померанце­
вого, . 8 кацель ириаго, 30 капель уксусной пафты,
1 чайную ложку буковой золы; подкрашиваютъ коричпе- 
вымъ цв^томь.

78. Г о л л а п д с к i й' г о р ь к i й.

Уа кв. сиропу, уа кв. очпщеннаго спирту, 24
капли триФолышго масла, по 10 капель "горько-по­
меранцеваго, прнаго и полыннаго маслъ, 4 капли корнчне- 
ваго, 30 капель уксусной нэфты, 1 чайную ложку 
буковой золы; подкрашиваютъ коричневымъ цвФтомъ.

Даиц11гск1е ликеры.

79, П е р е ч н о • и я т н ы й.

24 лота св'кжей редьки, 10 лот. тмипнаго С'Ьменн,
8 лот. размарину, 8 лот. укропнаго с/Ьмени, 10 лот. 
корицы, 4 лот. шалфею, 4 лот. сассафраса, 8 лот. 
лавендуловаго цвФта, 8 лот. римской ромашки, 4 лота 
ф!ялковаго корня настаиваются въ 16 кв. спирту и
13 кв. воды п обработываются по обыкновенно. Дн- 
стиллятъ разводится 11 кв. воды, подслащается 24 ф . 
мелисснаго спропа п подкрашивается бл,1;дпо-красиымъ 
цвктомъ.
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80. К р а м б а м б у л и .

6 лот. анисоваго семени, 6 лот. римской ромашки, 
4 лот. корицы, 3 лот. шалфею, 3 лот. лавендуловаго 
цв'Ьта, 3 лот. майорану, 3 лот. калгану, 2 лот. му- 
скатнаго ореха, 2 лот. кардамону настаиваются въ 
течете сутокъ 16 кв. спирту и 13 кв. воды, а по- 
томъ перегоняется 14*/* кв. жидкости. Днстиллятъ 
разводится 12 кв. воды и подслащается 20 ф. мелис- 
снаго сиропа; подкрашиваютъ коричневымъ пли желтымъ 
ЦВ'Ь'ГОМЪ.

81. А н и с о в ы и.

2% ф. анисоваго семени, 8 лот. тмиинаго, 6 лот. 
ф1ялковэго корня,, 24 лот. свежей лимонной корки 
настаиваются въ течете сутокъ 16 кв. спирта и 13 
кв. воды, после чего перегоняется 14% кв. жидкости. 
Полученный дистиллятъ разводится 13 кв. воды и 
подслащается 15 Фунтами мелисснаго сиропа.

82. П р и ы й.

3 ф. ирнаго корня, 16 лот. ангеличнаго обработы- 
ваются, какъ обыкновенно, 16 кв. спирту и 13 кв. 
воды. Дистиллятъ разводится 11 кв. воды и подсла­
щается 24 ф. мелисснаго сиропу; подкрашивается 
краснымъ цветомъ.

83. Ж е л у д о й н ы  й.

8 лотовъ ирнаго корня, 8 лотовъ мозжевеловыхъ ягодъ, 
8 лотовъ анисоваго семени, Г2 лотовъ сухихъ иомеранце- 
выхъ корокъ, по 4 лота лавендуловыхъ цветовъ,
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кудрявой мяты, апгеличнаго корня, 2 лота гвоздики,
3 лота шалфею, 1 логь цитварнаго корня наливаются
10 кв. спирту II 13 кв. воды н, посл1> суточного 
настанвашя, перегоняется 14'/, кв. жидкости. Дистил- 
лять разводится 11 кв. воды и подслащается 24 ф. 
мелисснаго сиропа; нодкрашивыотъ краснымъ цве- 
то.мъ.

84. С y i  ар н ы й.

4 ф. сухарей пзъ ржанаго хлеба, 24 лота свежен 
лимонной корки, 4 лота корицу, по 1 лоту гвоздики 
и мускатнаго цвета наливаютъ 16 кв. спирту и 13 
кв. воды и, после суточного настанвашя, нерегоняютъ 
14*/2 кв. жидкости. Диспшятъ разводится 11 кв. 
воды и подслащается 24 ф. мелисснаго сиропа; под­
крашиваютъ коричневымъ цветомъ.

85. Т м и п п ы й.

2 ф. тмшшаго семепи, по 2 лота ирнаго и ф!ялко-
ваго корней, 1 лотъ ангсличнаго корня, 4 лота анисо-
ваго семени, 2 лота корицы, 1 лотъ гвоздики, 16 кв.
спирту и 13 кв. воды настаиваютъ въ течете сутокъ, 
цотомъ перегоняют!» 14‘Л кв. жидкости, который разво­
дятся 12 кв. воды и подслащаются 20 ф. сиропа.

Б р ссл ап ек 1с  ликеры

86.  П е п а и е к а я  г о р е ч ь .

6 лотовъ нрнаго корпя, по 5 лотовъ ангелнчнаго корня 
и тлыня, 12 лотовъ мозжевеловыхъ ягодъ, 5 лотовъ



кудрявой мяты, но 2 лота корицы, гвоздики и <i>ifi.iKo- 
ваго корня, 1 ф . сухнхъ зелеиыхъ померанцевъ нали­
ваются 16 кв. спирту н 13 кв. воды н, носл'Ь суточ­
ного настанванпь перегоннютъ 14‘Л кв. жидкости. 
Въ дистиллятъ прибавляется 3 кв. виншсваго соку,
10 кв. воды н 20 ф . мелисснаго сиропу.

87. Желудочный травипкъ.

8 лотовъ анисоваго семени, 6 лотовъ кудрявой мяты, 
по 4 лота лимонной и померанцевой корокъ, по 3 лота 
мозжевеловыхъ ягодъ и ирнаго корня, 4 лота корицы, 
но два лота лавровыхъ ягодъ, тмиинаго семени п 
бузпнныхъ цвЬтовъ, но 1 лоту ангеличнаго корня, 
пнбпрю, Т1шану, майорану, гвоздики, кардамону, 
калгану, розмаршшыхъ лнетовъ, ф1нлковаго корня 
наливаются 16 кв. спирту и 13 кв. воды и, iioc.it 
суточнаго настаивашн, перегоняется 14%  кв. жид­
кости, которыя разводятся 12 кв. воды н 20 ф . 
сиропа.

8S. Ж е л у д о ч и ы й.

По 8 лотовъ померапцевыхъ и лимонныхъ корокъ,
4 лота анисоваго с-Ьмеии, по 3 лота калгану, корицы, 
ф1ялковаго корня, ирнаго корня; базилики, римской 
ромашки, по 2 лота лавендуловыхъ цв'Ьтовъ, розмарин- 
наго листу, по 1 лоту ванили, мускатнаго ор1;ха, 
мускат!;аго цв1>ту н кардамону обработываются, какъ 
сказано въ предыдущей стать!:.

89. Т м и и и ы П.

2 ф . тмиинаго семени, 6 лотовъ анисоваго еЬменн, 
*Д зол. тминнаго масла настанваютъ вь течеше сутокъ

EiG
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16 i;b . спирту и 13 кв. воды, а потомъ перегонпютъ 
14'Л кв. жидкости, который разводятся 11 кв. воды 
и подсахариваются 24 ф. спропа.

90. Померанцевый зеленый.

2. ф . зеленыхъ сухпхъ померанцевъ настаиваются 
сутки въ 16 кв. спирту н 13 кв. воды, а потомъ 
перегоняется 14'/* кв! жидкости, въ которую нриба- 
вляютъ 3 кв. воды померанцевыхъ цв’Ьтовъ, 8 кв. 
чистой воды и 20 ф . мелисснаго енропу; нодкраши- 
ваютъ зеленымъ цв'Ьтомъ.

91. Хе.шшцкал горечь.

20 лотовъ померанцевой корки, но 8 лотовъ лимон­
ной корки, мозжевеловыхъ ягодъ, тмпннаго с'Ьмени, 
но 6 лотъ кудрявой мяты, апгеличнаго корня, но 4 
лота калгану, корицы, но 1 лоту гвоздики, ф1ялковаго 
корня, мускатлаго optxa, 2 лота бадьяну настаива­
ются сутки въ 16 кв. спирту п 13 кв. воды, а ио- 
томъ перегоняется 14% кв. жидкости, въ которую 
прнбавляютъ 9 кв. воды, 3 кв. впшневаго соку п 
20 ф . мелисснаго енропу.

92. Мапгсймская водица.

Но 1 ф . яннсоваго ct.Meini. н вннныхъ ягодъ, но 
8 лотовъ солодковаго корня н корпцьт, 4 лота гвоздики, 
16 кв. спирту н 13 кв. воды послЬ суточнаго на- 
станвашяг перегоняются, такъ чтобы получилось 14‘/г 
кв. жидкости, въ которую прнбавляютъ 13 кв. поды 
и 15 ф . сиропа.
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93. С кубакъ .

12 лотовъ св Ьжей лимонной корки, 8 лотовъ кишисцу, 
по 4 лота анисоваго с1;мени, корицы, мозжевеловыхъ 
ягодъ, 3 лота ангеличнаго корня, 2 лота шафрану 
хорошо измельчаются, поливаются 10 кв. спирту въ 
85° Тр. н на 8 дней ставится въ теплое М'Ьсто. 
Загкмъ жидкость сливается, остатокъ выжимается н 
вся жидкость Фильтруется. Къ ней прибавляютъ 2 кв. 
воды померапцевыхъ цвФтовъ, 6 кв. воды и 12 
Фунт, лимоннаго сиропу.

94. О х о т н и ч I и.

5 лотовъ ф!ялковаго корня, по 2 лота инбирю п 
ангеличнаго корня, 1‘Л лота мускатнаго optxa, хо­
рошо толкутъ, нализаютъ 10 кв. спирту и ставятъ 
на 8 дией въ теплое мЬсто. ЗагЬмъ жидкость сли­
вается, а остатокъ выжимается. Къ первой прибавля- 
ютъ 10 кв. воды кудрявой мяты 10 ф . мелисснаго 
сиропу и столько индиговой тинктуры, чтобы жид­
кость получила хороши! зеленый цвФгь.

95. Ж с л у л о ч II ы и.

3 лота ирнаго корпя, 4 лота с^хои померанцевой 
корки, по 3 лота сухой лимонной корки и карда­
мону, по 2 лота майорану, мускатнаго opt ха и ко­
рицы, но Г/г лота розмарпннаго листу и калгану, 
по 1 лоту гвоздики и лавендуловыхъ цвЬтовъ, на­
стаиваются въ тепл̂ Ь 8 дней 10 кв. спирту. Светлая 
жидкость сливается, остатокъ отжимается, смешивается

и8
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съ слптымъ и все это Фильтруется. Къ полученной 
жидкости прибавляюсь 10 кв. воды и 9 ф. мелпс- 
снаго сиропу.

96. П олы нны й .

12 лотовъ сухаго нолыня, 8 изрЬзанныхъ ломтями 
лимоновъ обработываются, какъ выше сказано, 10 кв. 
спирту. Въ жидкость прибавляется 10 кв. воды и 
16 ф . мелисснаго сиропа. Подкрашиваютъ зсленымъ 
цвЬтомъ.

97. Ж изн ен  и ы й.

8 лот. св!;жей лимонной корки, по 4 лота мелиссы 
и корицы, 3 лота Фшлкоиаго корня, но 2 лота кар­
дамону, мускатнаго цвету, 1 лотъ гвоздики ставятся 
на 8 дней въ теплое место, наливши 10 квартами 
спирту, потомъ жидкость сливаютъ, остатокъ выжн- 
маютъ и Фильтруютъ. Къ жидкости прибавляется 1 % 
кв. розовой воды, 8 кв. воды, 10 ф. мелисснаго си­
ропу и 10 гранъ мускуса.

98. Ч а и н ы й.

24 лота лучшаго ханскаго чаю, */* лота бадьяну 
обливаются 8 квартами кипятку н настаиваются часъ, 
въ закрытомъ сосуде, после чего жидкость процежи­
вается. По охлаждешн, жидкость смешивается съ 
равпымъ количествомъ спирту н 9 ф . мелиснаго си­
ропу. Можно также, вместо бадьяну, употребить 
%  зол. ванили.
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99. Солнечная роса.

IIo 18 лотовъ св1;жей лимонной кожи, солодковаго 
корня и анисоваго с'Ьмсни, 3 лота мускатнаго цв1;та, 
но 1 '/з лота кардамону и «мялковаго корня, 2 лота 
корицы, у* лота шафрану настаиваются въ тспломъ 
wtcTt 8 дней въ 10 кв. спирту, загЬмъ сливается 
свЬтлая жидкость, остатокъ выжимается и фильтруется. 
Къ жидкости нрибавляютъ 10 кв. воды и 10 ф . 
мелисснаго сиропу.

100. Нт.1.ш1ни;!н алькермссъ.

Ксрутъ 2 золот. мускатнаго optxa, 1'/, золот. 
гвоздики, 2 лота лучшей корицы, Г/ , золот. киш- 
нецу, 3 лота мускатнаго цв'Ьта.

Bet. эти вещества толкутся, настаиваются 8— 10 
дней въ 8 квартахъ спирту въ 33° Б. и потомъ 
дистиллируются.

Приготовляютъ сиропъ изъ 24 ф. сахару, 10 ф. 
чистой воды, 10 ф. розовой воды и 1 кв. ранстъ.

Делаютъ CMtcb, клеруютъ и подкрашиваютъ Фшле- 
товокраснымъ цв'Ьто.мъ; зат1;мъ, по истеченш 5— О 
дней, Фильтруютъ.

101. Элекспръ долгой жизни.

Берутъ G кв. алкоголя въ 22 * Б., 4% лота соко- 
тринскаго сабура, 1 лотъ ревеню, ’/г лота горечавки,
1 лотъ тер1аку, Г/2 золот. мирты, 11 /2 золот. ша­
франу н 1 лотъ лучшей корицы.
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Век твердыя вещества толкутъ, иастапваютъ 4— 5 
дней въ иоловшгЬ спирта, процЬжнваютъ и отжи­
маютъ. Зат'Ьмъ наливаютъ другую половину спирта 
на остатокъ и еще разъ наетаиваютъ. НроцЬжпваше 
и выжнмаше повторяется, после чего жидкости сме­
шиваются н кладется сабуръ съ толченымъ саха- 
ромъ; потомъ даютъ еще стоять 4 дня.

Если для этого элекспра взять хорош!» старый 
ромъ въ 22° Б., то элексиръ бываетъ еще лучше. 
Когда прнннмаютъ его утромъ на тощакЪ отъ '/.2 Л° 
2 лотовъ, тогда онъ слабитъ.

102. Элексиръ семи е&менъ.

Берутъ но 12 лотовъ аниеовыхъ семенъ, гвоздич- 
наго перцу, морковиыхъ, укронныхъ, тминпыхъ, 
римско-тминныхъ и сельдерейпыхъ семенъ, нали­
ваютъ 10 кв. спирту и ставатъ на В дней въ теплое 
место, нослЬ чего жидкость сливается, а остатокъ 
отжимается. Къ жидкости прибавляется 10 кв. воды 
н 10 фунт, мелисснаго енропу.

103. По л ы к  i n,

Берутъ 12 лотовъ коринки, но 2 лота гвоздики, 
корицы, анисоваго семени, укропнаго, кудрявой мяты, 
розмарнннаго листу и калгану, толкутъ нхъ, наливаютъ 
14'Л, кв. спирту и 11 кв. розовой воды н с-тавятъ 
въ холодное место на 14 дней, затемъ жидкость 
сливается, остатокъ выжимается н Фильтруется. Къ 
жидкости прнбавляютъ 20 ф . мелисснаго сиропу.
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104. К у р  аса о.

1 ф . свЬжихъ померапцевыхъ корокъ и 8 лотъ 
св'кжихъ лимонныхЪ корокъ налившотъ 10 квартами 
спирту и ставятъ въ холодное мкето на двое сутокъ; 
зат^мт. сливаютъ светлую жидкость и выжимают ъ 
остатокъ. ОбЬ жидкости смг1шшваютъ и прибавляютъ 
къ нимъ 8 кв. воды, 2 лота аниса, 1 %  лота ко­
рицы, 1 лотъ гвоздики, У , лота мускатнаго optxa и 
на нисколько м!;сяцевъ ставятъ въ холодное mI jcto, 
потомъ Фильтруютъ и подслащаютъ 12 ф . мелисснаго 
сиропу. ■

Для этого элексира надобно употреблять спиртъ 
въ 85— ООо Тр. Если элекспръ долженъ быть сла­
бее или крепче, то можно прибавлять немного воды 
или спирту.

Ф Р .1 П Ц > З С К 1№ Л И К Е Р Ы , Д О Б Ы В А Е М Ы Е

п о с р е д с т в о м ? .  д п с т н л л а ц ш .

105. А и и с о в ы п.

4. ф . анпсовыхъ екменъ днетиллируютъ съ водкою, 
такъ чтобы получить жидкость въ 73° 'Гр., къ ко­
торой прибавляется 45 ф. сахару, распущеннаго въ 
20 кв. воды. Подкрашиваютъ сахарною тинктурою.

106. К о ф  е н и ы и.

7 |/2 ф. слегка поджареннаго кофс днетиллируютъ 
съ водкою, такъ чтобы получить 49 кв. въ 721/2°Тр., 
который подслащаются 03 Фунтами сахара, раство­
ренного въ 20 кв. воды. Подкрашиваютъ тинктурою 
подозженнаго к о ф р .
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0 Ф. лимонной корки, 1 лотъ лимоннаго масла 
дистиллнруютъ съ водкою, такъ чтобы получить 40 
кв. дистилляту въ 7*2‘/2« 'Гр. Къ жидкости приба­
вляется 45 ф . сахару, на который стерта цедра съ
12 лимоновъ и который растворенъ въ 20 кв. воды. 
Подкрашиваютъ сафлорною тинктурою.

108. И р н ы й .

2*/я ф . ирнаго, V* ф . апгеличнаго и У» ф . ф 1ялко- 
ваго корня дистиллнруютъ съ 44 кв. водки, чтобы 
получилось 28 кв. въ 72%° 'Гр., которыя подслащаютъ 
30 ф . сахару, раствореннаго въ 14 кв. воды.

100. Т м и и н ы й.

10 Ф. тмнннаго сЬмени, но */, анисоваго и укроп­
наго, У, ф . Фшлкоиаго корня и %  ф . корицы тол­
кутъ, дистиллнруютъ съ 100 кв. водки, чгобы полу­
чить 00 кв. въ 72у2<> Тр., къ которымъ нримЬшн- 
ваютъ 7 0% «к сахару, раствореннаго въ 30 кв. 
воды.

110. Parfait-araour.

2 ф . лимонной корки, V4 ф . корицы, Ч  ф . розма- 
риннаго листу, У» ф . иомеранцевыхъ цв-Ьтовъ, 3 лотаV
гвоздики, но 2 лота мускатного цв!>та н кардамону 
дистиллнруютъ съ водкою, чтобы получилось 27 кв. 
въ 72ys • Тр., къ которымъ прибавляется 30 ф . са­
хару, раствореннаго въ 13 кв. воды. Подкрашиваютъ 
кошенильною тинктурою.

107. Л и м о и и ы н.
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2. ф. горького миндалю, толчснаго, наливаются 8 
кв, воды и чрсзъ 12 часовъ обливаются 45 кв. 
спирту въ 72° 'Гр., потомъ дистиллируются, чтобы 
получилось 40 кв. въ 72‘Л° Тр.; къ нимъ приба- 
вляютъ 40 ф. сахару, раствореннаго въ 20 квар* 
тахъ воды.

112. К у р а с а о.

2 ф. померанцевой корки настаиваются въ тепломъ 
м1»сгЬ 2%  кв. спирту въ 73° Тр. н потомъ выжи­
маются, отчего образуется родъ тинктуры. Остатокъ 
BM'bcrb съ 7 ф. померанцевой корки дистиллируется 
съ 45 кв. спирту въ 72% ° Тр. и 20 кв. воды, 
такъ чтобы получилось 40 кв. въ 721/г° Тр. Дистил­
лятъ смешивается съ тинктурою и подслащается 45 
ф. сахару, раствореннаго въ 20 кв. воды. Иодкра- 
пшваютъ сахарною тинктурою.

ИЗ. К в и т о  вый.

Трутъ на теркЬ квиты, выжнмаютъ и см'Ьшиваютъ 
г;окъ съ равнымъ количествомъ спирту въ 89" Тр. 
После клеровашя, на 25 кв. этой см'Ьси прнбавля- 
ютъ 12‘Л  ф. сахару, раепущеннаго въ 21/, кв. воды.

114. М оз и; е в е л о и ы й.

4У* ф. мозжевеловыхъ ягодъ, У, ф. анисоваго се­
мени II */* ф. корицы дистиллируются съ водкою, такъ 
чтобы получилось 28 кв. въ 72угп Тр. Ликеръ под­
слащается 30 ф. сахару, раствореннаго въ 13 кв.
ВОДЫ.

6 *
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21/г ф . корицы и 2 лота муекатнаго цв-Ьта дистил­
лируются съ' сннртомъ н водою, чтобы получилось
28 кв. въ 721/г" 'Гр. Лнксръ подслащаютъ 3ft ф. 
сахару, раствореннаго въ 13 кв. воды. Подкраши­
ваютъ сахарною тинктурою.

11 С. Eau de Montpellier.

1 лотъ бергамотнаго масла, у* лота лимонного, 
по 4 лота гвоздики и муекатнаго цвЬта, наливаются
10 кв. спирту въ 80п 'Гр. п 13 кв. воды, ставятся 
на сутки въ теплое м'Ьсто и потомъ выгоняется 14у, 
кв. жидкости, которую разводятъ 11 •/* кв. дистилли­
рованной воды, подслащаютъ 24 ф. мелисснаго сиропа 
п подкрашиваютъ св'Ьтлосшишъ цвг1>томъ.

.117. Eau de Citronat.

Для этого необходимо 2 ф. свЬжей цедровон корки, 
которая обработыиается, какъ выше сказано, 10 кв. 
спирту н 13 кв. воды. Къ дистилляту прибавляется: 
50 капель лпмоннаго, 36 кап. бергамотнаго масла, 
50 кап. амбровой тинктуры, 2 кв. воды померанце- 
выхъ цв’Ьтовъ, 9 кв. чистой воды и 30 ф. мелис­
снаго енрону. Подкрашиваютъ желтымъ цв'Ьтомъ.

118. Eau de Citronelle.

3 ф. свежей лимонной корки, 20 лотовъ свгЬжег 
померанцевой корки, 2 лота кишпеца, 1 лотъ гво­
здики обработываются, какъ выше сказано, 16 квар­
тами спирту и 13 кв. воды, такъ чтобы получилось

3*

115. К о р и ч н е в ы й .
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14'Л кв., къ которьшъ прибавляется 30 капель ли­
монного масла, 11 кв. чистой води и 24 ф . мелис­
снаго сиропа. Подкрашиваютъ желтымъ цв^томь.

119. Eau d’Ardelles.

8 лотовъ муекатнаго цв^та и 3 лота гвоздики обли­
ваются 16 квартами спирту н 13 квартами воды, 
ставятся на сутки въ теплое м!>сто и потомъ пере­
гоняются, такъ чтобы получилось 14‘/а кв., который 
разводятся 10 кварт, воды и подслащаются 30 Фунт, 
мелисснаго сиропу; подкрашиваютъ фюлстовымъ цвЪтомъ.

120. A n i s e t t e .

1 ф. анисового сЪмени, 12 лотъ укропнаго, 8 
лотъ бадьяну, 6 лотъ тминнаго сЬчени обливаютъ 1 6 
квартами спирту и 13 кварт, воды, ставятъ на сутки 
въ теплое мЬсто п потомъ выгоняютъ 14'Л квартъ 
жидкости, къ которой прнбавляютъ 12 кв. воды н
29 ф. мелисснаго енропу; подкрашиваютъ св^тложел- 
тцмъ цв^томъ.

121. Eau de fenouil.

1'Л фунтъ укроннаго сФменн и 6 лотъ муекатнаго 
optxa обработываются, какъ выше сказано, 16 квар­
тами спирту и 13 квартами воды. Къ полученной 
жидкости прнбавляютъ 12 кв. воды п 20 Фунт, ме­
лисснаго енропу; подкрашиваютъ св’Ьтло-зеленымъ 
цв1>томъ.
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122. Eau de Coriandre.

1% фунт, кишнсцоваго семени, 8 лотовъ тмпниаго 
и 3 лота гвоздики обработываются, какъ выше ска­
зано. Къ  полученной жидкости прибавляютъ 12 кв. 
воды и 20 ф . мелисснаго сиропу; подкрашивашс не 
нужно.

123. Eau cordiale de Calladon.

2 ф . свежей лимонной корпи, 1‘/8 лота гвоздики,
4 лота укроннаго семени, 3 лота кардамону, и 8 
лотовъ мелиссы обливаются 16 квартами спирту и 13 
кв. воды, ставятся на сутки въ теплое место и по­
томъ перегоняются 14'/г кв. дистиллята которыя смеши­
ваются съ 12 кв. воды п 20 Фунт, мслиснаго сиропу.

124. Eau de gcmfivre.

Г> ф . мозжевеловыхъ ягодъ, 8 лотовъ корицы, 1 
лотъ гвоздики облпваютъ 16 квартами спирту и 13 
квартами воды, ставягь на сутки въ теплое место и 
потомъ нерегоняютъ 14‘Л кв., которыя смешиваются 
съ 11 кв. воды и 24 Фунт, мелисснаго сиропу; под­
крашивают!. свктлокоричневымъ цветомъ.

125. Eau de bouquet simple.

9 лотовъ розоваго дерева, 8 лотовъ корицы, 4 лота 
«ыялковага корпя, 3 лота гвоздики обработываются 
по обыкновенному способу 16 квартами спирта и 13 
кв. воды. Къ полученному дистилляту нрибавляютъ
11 кв. розовой воды, 50 капель бергамотяаго масла,
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2 лота ванильной тинктуры и 24 -к мелисснаго ен­
ропу; подкрашиваютъ зеленымъ цв'Ьтомъ.

126. Eau de bouquet double.

1 у г ф . св'Ьжнхъ ясминныхъ цв'Ьтовъ, 1 уг Фунта 
св'Ьжнхъ померанцевыхъ цв'Ьтовъ, 1 ф . св'Ьжнхъ жон­
килей и 3 лота гвоздики обливаютъ 16 квартами 
спирту и 13 кв. воды, ставягь на сутки въ теплое 
м;Ьсто и потомъ выгопяютъ 14 уг кв. Дестиллятъ 
смешиваюсь съ 10 уг кв. воды и 30 Фунт, мелисснаго 
сиропу; подкрашиваютъ бл'Ьдно-краснымъ цв'Ьтомъ.

127. Eau de mille fleurs.

24 лота померанцевыхъ цв'Ьтовъ, 18 лотовъ мели- 
лота, 12 лотовъ лавендуловаго цв'Ьта, 10 лотовъ ф1ялко- 
ваго корня, по 8 лотовъ мелиссы и корицы, 4 лота шпану
3 лота гвоздики обливаются 16 квартами спирту н 13 кв. 
воды, ставятся на сутки въ теплое м'Ьсто, а потомъ 
перегоняются. Полученный 14'Д квартъ жидкости смгЬ- 
шнваюгъ съ lO'/jj кв. воды н 30 ф . мелисснаго си- 
]»оиу. Ликеръ оставляютъ или безцв'Ьтнымъ или под­
крашиваюсь зеленымъ цв'Ьтомъ.

128. Eau de Bigarade.

2 ф . св’Ьжей апельсинной корки, 4 лота муекатнаго 
цв'Ьта обливаютъ 16 квартами спирту и 13 кв. воды, 
ставятъ на сутки въ теплое М'Ьсто и потомъ выгоня­
юсь 14 у2 кв. жидкости, къ которымъ прнбавляютъ 36 
капель бергамотнаго масла, 11 кв. воды и 24 Фунта 
мелисснаго сиропу. Подкрашиваютъ коричневымъ цв'Ь­
томъ.
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129. Eau de Badiane.

1 %  -i’. бадьяну, 6 лотъ анисоваго семени н 3 лота 
гвоздики облпваютъ 16 квартами спирту и 13 кв. 
воды, ставятъ на сутки въ теплое место и потомъ 
выгоншотъ 14% квартъ жидкости, которыя смеши­
ваются съ 11 кв. воды и 24 ф . мелисснаго сиропу; 
подкрашиваютъ корнчневммъ цветомъ.

130. Eau de Basille.

3 ф . листьевъ базилики облпваютъ 16 квартами 
спирту и 13 кв. воды н после суточного настанва- 
шя въ тепломъ месте выгопяютъ 14% кв. жидкости, 
къ которымъ нрибавляютъ 11 кв. воды и 24 ф . ме­
лисснаго сиропу; подкрашиваютъ зелепымъ цветомъ.

131. Eau de Paradis.

2 ф. свежей лимонной корки, 6 лотовъ ангеличнаго 
корня, 4 лота ф1ялковлго корня, по 3 лота нрнаго 
корня н мускатнаго цвета, 4 лота розоваго дерева п
2 лота кардамону обработываются, какъ выше сказано, 
16 квартами спирту и 13 кв. воды. Къ дистилляту 
нрибавляютъ, 11 кв. воды и 24 ф. мелисснаго сиропу; 
подкрашиваютъ зеленымъ цветомъ.

132. Eau de Macaron.

20 лотовъ горькаго миндаля, 16 лотовъ лимонной кор­
ки, но 8 лотъ померанцевой корки и кардамону, по 2 
лота розоваго дерева н корицы обработываютъ по 
обыкновенному способу 16 квартами спирту и 13
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кв. воды. Къ дистилляту нрибавляютъ 11 кв. воды 
и 24 Ф. мелисснаго сиропу.

133. Eau de Florence.

1 %  ф . свежей лимонной корки, 6 лотовъ корицы,
2 лота мускатнаго цвета, 1 лотъ гвоздики облпваютъ 
16 квартами спирту и 13 кв. воды, ставятъ на сутки 
въ теплое место и потомъ выгоняютъ 14'Л кв. жид­
кости. Къ дистилляту нрибавляютъ 14'.'* зол. лимон- 
паго масла, 1 %  кв. мелиссноп воды, 9'/2 квартъ чистой 
воды и 24 Фунта сиропу. Ликеръ не подкрашиваютъ.

134. Eau  d i v ine .

1%  ф . свежей лимонной корки, 8 лотовъ кишнецу, 
по 2 лота мускатнаго цвета и кардамону обработы­
ваются, какъ выше сказано, 1(> квартами спирту и
13 кв. воды. Къ дистилляту нрибавляютъ 1 '/* золот. 
масла померапцевыхъ цв Ьтовъ, 1 зол. бергамотного масла,
11 кв. воды н 24 ф . мелисснаго сиропу.

135. Eau d’ Absynthe.

1 %  ф . сухой полыни, по 8 лотовъ корицы н мозже­
веловыхъ ягодъ, по 3 лота ангеличнаго корня п 
анисоваго семени, 2 лота гвоздики и 1 лотъ мускат­
наго цвета облив-иотъ 10 квартами спирту и 13 кв. 
воды, ставятъ на сутки въ теплое место и выгоня­
ютъ потомъ 14% кв. жидкости. Къ дистилляту прн- 
бавляютъ 11 кв. воды и 24 Ф. мелисснаго сиропу; 
подкрашиваютъ зеленымъ цветомъ.
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*24 лота розового дерева, 6 лотовъ корицы, 3 лота 
«шлковаго корпя, *2 лота кардамону обливаютъ 16 
квартами спирту и 13 кв. воды, ставятъ на сутки 
въ теплое М'Ьсто и потомъ выгоняюсь 14% кв. 
жидкости. Къ дистилляту прнбавляютъ 11 кв. розовой 
воды н 24 ф мелисснаго сахару; подкрашиваютъ ро- 
зовымъ цв'Ьтомъ.

137. Eau de Pucelle.

IV* ф. мозжевеловыхъ ягодъ, 8 лотъ укропу, но 
6 лотъ апгеличнаго с/Ьмени и корицы, *2 лота гвоз­
дики обливаютъ 16 квартами спирту и 13 кв. воды 
н, после суточнаго настанвашя въ тепломъ Mtcrb, 
ВЫГОНЯЮТЪ 14Va квартъ, къ которымъ прнбавляютъ 
10% кв. воды 11 30 ф. мелисснаго спрону; подкра- 
шиваштъ желтымъ цв'Ьтомъ.

138. Eau nupliale.

12 лотовъ петрушечного сЬмени, 10 лотовъ морков­
ного, но 4 лота анисового с’Ьмени, розового дерева
11 ф1ялкопого корня, 3 лота мускатного цв'Ьта обра- 
ботывоютъ, какъ выше сказано, 16 квартами спирту 
и 13 квартами воды. Къ полученному дистилляту 
прнбавляютъ *2% кв. розовой воды, 8% кв. чистой 
воды и 28 ф. мелисснаго енропу. Нодкраишвоютъ жел­
тымъ цв’Ьтомъ.

139. La belle de nuit.

Св'Ьжей корки съ 16 лпмоновъ, 8 лотовъ мускат­
ного орЬхо, 16 лотовъ апгеличнаго корня, 2 лота

136. E a u  d e R o s e .
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«шлковаго корня, 4 лота кардамону облпваютъ 
16 кв. спирту н 13 кв. воды, ставятъ на сутки въ 
теплое место и выгоняютъ потомъ 14‘/, кв. жидко­
сти. Къ дистилляту нрибавляютъ 1'А кварты гвоздич­
ной, 4 кв. розовой, и 4 кв. чистой воды н 28 ф . 
мелисснаго снрону. Подкрашиваютъ краснымъ цветомъ.

110. Eau d’Amour.

Но 24 лота горькаго миндаля и свежей лимонной
коркн, 12 лотовъ корицы, 2 лота мускатнаго цвета,
1 лотъ гвоздики и 16 лотъ лавендуловыхъ цветовъ 
налпваютъ 16 квартами спирту и 12 кв. воды, ста­
вятъ на сутки въ теплое место и выгоняютъ по­
томъ 14% кв. жидкости. Къ дистилляту прпбавляютъ 
6% кв. мускатнаго вина, 36 капель амбровой тинк­
туры, 5% кв. воды п 20 ф . мелисснаго сиропу. 
Подкрашиваютъ желтокраснымъ цветомъ.

H I. Parfait Amour.

2 ф . свЬжой лимонной корки, 12 лотъ корицы,
4 лота мозжевеловыхъ ягодъ, 2 лота мускатнаго
цвета облпваютъ 16 квартами спирта и 13 кв. воды, 
ставятъ на сутки въ теплое место н выгоняютъ по­
томъ 14% кв. жидкости. Къ дистилляту нрибавляютъ
2 лота ванильной тинктуры, 1% кв. воды номеран- 
цсвыхъ цветовъ, 9у» кв. чистой воды и 24,. ф . ме­
лисснаго спрону. Подкрашиваютъ, какъ н нредыдущШ, 
желтокраснымъ цветомъ.



73

142. Eau de Barbados.

1уг ф . св'Ьжей лимонной корки, 4 лота гвоздики,
16 лотовъ корицы обливаютъ 16 квартами спирта и
13 кв. воды, ставятъ на сутки въ теплое М'Ьсто и 
потомъ перегоняюсь 147* кв. жидкости. Къ дистил­
ляту прнбавляютъ по %  лота лимоннаго и бергамот­
наго масла, 10% кв. воды и 30 ф. мелисснаго сиропу.

143. Е д и и с т в е п и ы й.

1% ф. свгЬжсй лимонной корки, 1 ф. св'Ьжей по­
меранцевой корки, 12 лотовъ корицы, по 2 лота мускат­
ного ор'Ьха и мозжевеловыхъ ягодъ, по 1 лоту киш- 
нецу, ангеличнаго корня и анисового семени, %  лота 
гвоздики и V, зол. шафрану обливаютъ 16 квартами 
спирту и 13 кв. воды, стовятъ на сутки въ теплое 
м'Ьсто н потомъ перегоняюсь 14% кв. жидкости. Къ 
дистилляту прнбавляютъ 5 кв. воды померанцевыхъ 
цвФтовъ, 36 капель масло померанцевыхъ цв'Ьтовъ, 
5%  кв. чистой воды и 30 ф. мелисснаго сиропу. Под- 
крашнваютъ краснымъ цв'Ьтомъ.

144. Г п м с к 1 й .

1% ф. св'Ьжей лимонной корки, 2 лота гвоздики. 
1V* лота кардамону обрабатываюсь, кокъ выше ска­
зано, 16 квартами спирту и 13 кв. воды. Къ ди­
стилляту прнбавляютъ 1% кв. гвоздичной. 10уг кв. 
чистой воды и 20 Фунт, мелисснаго енропу. Подкра­
шиваюсь краснымъ цв'Ьтомъ.

145. Клеретъ де Шамблрп.

4 лота муекатнаго цвЬту, 10 лотовъ мозжевеловыхъ 
ягодъ, по 2 лота гвоздики, кардамону и бадьяну, 24

4
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лота горькаго миндалю облпваютъ 16 квартами спирту 
И 13 кв. воды, ставятъ на сутки въ теплое место 
и выгоняютъ потомъ 14у2 кв. жидкости. Къ дистил­
ляту прпбавляютъ 12 кв. воды и 20 ф. сиропу.

146. Экетрактъ Швейцарекаго абепнта.
г

3 ф. обыкновенной полыни, 2 ф. римской полыни, 
но 8 лотовъ ангеличнаго корня и ирнаго, 4 лота бадь­
яну облпваютъ 16 квартами спирту и 13 кв. водьь 
ставятъ на сутки въ теплое место и нерегоняютъ по­
томъ 14у2 кв. жидкости. Къ дистилляту прнмешиваютъ
13 кв. воды, 3/4 зол. анисоваго масла и 2 ф. мелис­
снаго сиропу. Подкрашиваютъ зеленымъ цветом .̂

147. Па с т у п Нй .

16 лотовъ померанцевой корки, по 8 лотовъ корицы и 
розмарпннаго листу, 4 лота мелиссы, по 2 лота му­
скатнаго ореха н лавендуловыхъ цветовъ облпваютъ 
16 квартами спирту и 13 кв. воды, ставятъ на сутки 
въ теплое место и нерегоняютъ нотомъ 141/, кв. 
жидкости. Къ дистилляту прибавляютъ 11 кв. воды 
н 24 ф. мелисснаго сиропу. Подкрашиваютъ розовымъ 
цветомъ.

148. Ж с л у д о ч н ы й.

16 лотовъ померанцевой корки, 12 лотовъ горькаго 
миндаля, по 8 лотъ кудрявой н неречной мяты, по 
6 лотовъ полыни, ирнаго и ангеличнаго корня, по 2 
лота корицы и гвоздики обработываютъ, какъ выше 
сказано, 16 квартами спирту и 13 кв. воды. Къ
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ропу.

149. Царе K i l l .

Но 20 лотовъ померанцевой и лимонной корки, 
16 лотовъ ясминныхъ цв'Ьтовъ, 8 лотовъ муекатнаго 
цв'Ьта, 2 лота муекатнаго ор'Ьха, 8 лотовъ корицы и
4 лота гвоздики обливаютъ 16 квартами спирту и
13 кв. воды, ставятъ на сутки въ теплое М'Ьсто и 
перегоняюсь нотомъ 14'4 кв. жидкости. Къ получен­
ному дистилляту прнбавляютъ 20 капель амбровой 
тинктуры, 4 лота ванильной тинктуры, 1 кв. воды 
померанцевыхъ цв'Ьтовъ, 11 кв. воды и 24 ф. си- 
роиу.

150. Ц а р с к i й.

Но другому рецепту.

Уг Ф. Ф1ялковаго корпя настаиваюсь 10— 14 дней 
въ холодномъ М'Ьст'Ь 14,/з квартами спирту, потомъ 
сливаюсь чистую жидкость, выжимаюсь остатокъ и 
прибавляюсь 1 лотъ гвоздичного, %  лота бергамот­
наго масла, 1 лотъ амбровой тинктуры, 11 кв. воды 
и 20 ф. мелисснаго енропу. Подкрашиваютъ краснымъ 
цв'Ьтомъ.

151. Eau de sante.

12 лотовъ лимонной корки, по 8 лотовъ лавендуло- 
выхъ цв'Ьтовъ, розмариннаго листу, ясминныхъ цв'Ьтовъ, 
по 6 лотовъ ангеличннаго корня, майорану, 8 лотовъ 
кудрявой мяты, 4 лотй кардамону обливаютъ 16 квартами
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спирту и 13 кв. воды, ставятъ на сутки въ теплое 
место н персгоняютъ потомъ 14% кв. жидкости. Къ 
полученному дистилляту прибавляютъ 11 кв. воды и 
24 ф . мелисснаго сиропу. Подкрашиваютъ свФтлозеле- 
нымъ цвЬтомъ.

152. А и е р и к а и с к i й.

1 ф. померанцевой корки, по 8 лотовъ розмариннаго 
листу и лавендуловыхъ цвЬтовъ, 6 лотъ корнцы, 4 
лота гвоздики, 2 лота мускатнаго optxa наливаютъ 
10 квартами спирту и 13 кв. воды, ставятъ въ теплое 
мЪсто на сутки и выгоняютъ потомъ 14‘/г кв. жид­
кости. Къ дистилляту прибавляютъ 11 кв. воды п 24 
ф. мелисснаго сиропу. Подкрашиваютъ зеленымъ цвЪ- 
томъ.

153. Б а т а в с к ! й .

24 лота мозжевеловыхъ ягодъ, 16 лотъ лимонной 
корки, 6 лотъ корнцы, 2 лота мускатнаго opt.xa и 1 
лотъ гвоздики налнваютъ 16 квартами спирту и 13 
кв. воды, ставятъ на сутки въ теплое М'Ьсто и выго­
няютъ потомъ 14‘Л кв. жидкости. Къ дистилляту 
прибавляютъ 11 кв. воды и 24 ф. сиропу.

154. Д е р е в е  н с к 1 й .

Но 8 лотовъ римской ромашки и кудрявой мяты, по
4 лота, нолынн и бадьяну, 3 лота корицы/ 2 лота 
инбпрю, по 1 лоту гвоздики и мускатнаго optxa на- 
ливаютъ 16 квартами спирту и 13 кв. воды, ставятъ 
на сутки въ теплое м^сто и выгоняютъ потомъ 14 V *  

кв. жидкости. Къ дистилляту прибавляютъ 11 кв. воды
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и 24 ф . мелисснаго сиропу. Подкрашиваютъ зеленымъ 
или краснымъ цв'Ьтомъ.

155. К юи рае с о.

2 ф. св'Ьжей померанцевой корки, 6 лотовъ корицы
1 лотъ гвоздики обработываются, какъ выше сказано, 
16 квартами спирту и 13 кв. воды. Къ дистилляту 
прнбавляютъ 11 кв. воды и 24 ф. мелисснаго сиропу. 
Подкрашиваютъ тсмиожелтымъ цв'Ьтомъ.

156. Дома  ш н i й.

16 лотовъ лимонной корки, по 8 лотовъ ттйану и 
мозжевеловыхъ ягодъ, 6 лотовъ кудрявой.мяты, 4 лота 
анису, по 2 лота укропу и ирнаго корня настаивают­
ся 16 квартами спирту п 13 кв. воды, а потомъ 
перегоняются. Къ дистилляту прнбавляютъ 11 кв. воды 
п 24 ф. сироиу.

157. Eau de fantaisie.

1 ф. померанцевой корки, 6 лотовъ корицы, по 4 лота 
кардамону и кубебы, 1 лотъ гвоздики обработываются 
по обыкновенному способу 16 квартами спирта и 13 
кв. воды. Къ* дистилляту прнбавляютъ 11 ив. воды 
н 24 ф. мелисснаго сироиу. Подкрашиваютъ Фшлето- 
вымъ цв’Ьтомъ.

158. Н о н н а р си ль.

24 лота фигъ, но 16 лотовъ померанцевыхъ нлнмои- 
ныхъ корокъ, 110 8 лотовъ корицы и ясминныхъ цв'Ьтовъ, 
6 лотовъ кишнецу, 4 лота гвоздики, 2 лота муекатнаго
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opixa обработываюгь, какъ выше сказано, 16 квар­
тами спирта и 13 кв. воды. Къ полученному дистилляту 
приСавлпютъ 50 капель амбровой эссенцш, 11 кв. 
воды и 24 ф. сиропу.

159. Молочко Гейнрпха IV и Геннриха V.

Берутъ 7 квартъ спирту въ 34" Б., 3 кв. мускат­
наго вина, 8 лотъ дпмаекаго изюму, %  ф. горькаго 
миндалю, Уа ф. сладкаго миндалю, 3/4 лота лучшаго 
масла померапцевыхъ цвФтовъ.

Миндаль толку1Ъ съ небольшнмъ количеством! воды, 
ставятъ на сутки въ теплое м1;сто, обливши сперва 
спиртомъ и нрнбавя остальиыя вещества, иосомъ вы­
гоняютъ на 'слабомъ огн'к 6 квартъ.

Приготовляютъ снронъ пзъ 14 ф. сахару, 5 ф. 
двойной воды померинцевыхъ цв'ктовъ и 7 ф. чистой 
дистиллированной воды, клеруютъ и, по истеченш 8—  10 
дней, Фильтруютъ.

160. Ликеръ новобрачных!..

Берутъ 20 ф. спирту въ 34° Б., 4 ф. ключевой 
воды, 7 лотовъ солодковаго сгЬмеип, 8 лотовъ морвовнаго 
с’Ьмсни, 10 лотовъ с'Ьменъ дикой моркови, 1'/, лота 
мускатнаго optxa, кожицу съ 6 цедръ, у* лота гвоз­
дики и 4 лота лучшей корнцы.

'Гвердыя вещества толкутъ, ставятъ на сутки въ 
водяную капель, вливаюгь сниртъ и воду, см'Ьшиваютъ 
и на слабомъ onit перегоняютъ 18 Фунтовъ.

Д'Ьлаютъ снронъ изъ 18 ф. сахару раффинаду, 18 
ф. воды и 1 лота ванильной тинктуры. Снропъ oi'I;- 
шиваютъ съ дистиллятомъ, клеруютъ н'Ьною б'Ьлка,
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подкрашиваютъ кармазнниымъ цв'Ьтомъ и, по нстечеши 
8 дней, Фильтруютъ.

161. Фельдмаршальски!

Берутъ 12 ф. спирту въ 34о Б-, 3 ф. чистой воды, 
кожицу съ 8 лнмоповъ, %  ф. св'Ьжей мелиссы, кожицу 
съ 8 бергамотъ п У, ф. сн'Ьжнхъ стеблей ангелики.

После суточного настанвашя перегоняют!, въ водя­
ной капели; между тЬмъ приготовляюсь сиропъ изъ
14 ф. сахару, 4 ф. воды померанцевыхъ цв'Ьтовъ,
3 ф. лилейной воды и 5 ф. чистой дистиллированной 
воды.

Смешиваюсь дистиллятъ съ сиропомъ, клеруютъ 4 
белками и 1 кв. свежей сметаны; чрезъ 8 дней Филь­
труютъ.

162. М а л ь т  i й с к i i i .

Берутъ 0 кв.' спирту въ 34° Б., 1'/а кв. чистой 
воды, кожицу съ 3 мальтЫскихъ апельспнъ, 2 кв. двой­
ной воды померанцевыхъ цв'Ьтовъ.-^-Все эти вещества 
настаиваются въ течеши сутокъ, а потомъ водяною 
капелью перегоняется весь спнртъ.

Ириготовляютъ сиропъ изъ 12 ф. сахару раффннацу 
п 8 фунт, ключевой воды.

Сиропъ н дистиллятъ см Ьшиваютъ, прнбавляютъ воду 
померанцевыхъ цветовъ клеруютъ пеною 4 белковъ и, 
по нстечеши 8 дней, Фильтруютъ.

163. В е с е и и i й.

Берутъ 8 лотовъ мяты, 1 лотъ гвоздики, 24 лота 
лучшей корицы, 4 лота муекатнаго ореха и (> кв. 
спирту.
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Bet эти вещества настаиваются суткп въ тенломъ 
w tcT t, потомъ прибавляется I 1/* кв. воды и перего­
няется 5уа кв. спиртной жидкости.

Приготовляютъ сиропъ нзъ 10 ф. сахару и 10 ф. 
чистой воды, дистиллятъ смФшиваютъ съ сирономъ, 
клеруютъ, подкрашиваютъ зеленымъ цв1>томъ и, но 
истечешн 4— 5 дней, Фильтруютъ.

164. Данцигская водка.

Берутъ 50 кв. лучшаго коньяку, отдЪлнютъ отъ 
нихъ 12 кв., въ которыхъ настаиваютъ 60 мускус- 
ныхъ зеренъ, 8 лотовъ укропу, 8 лотовъ кишнецу, 8 
лотовъ бадьяну, кожицу съ 8 померанцевъ и 5уг ф. 
калабрскаго мускатнаго изюму и, но истеченш сутокъ, 
перегоняютъ въ водяной oaut около 8 квартъ.—  Нри- 
готовляютъ сиропъ изъ 12 ф. сахару раффинаду и 6 
ф. чистой воды, клеруютъ и чрезъ 2— 3 дня Филь­
труютъ.

Снронъ и дистиллятъ c.MtuiiiBaioTb съ остальными 
38 кв. коньяку, еще разъ клеруютъ и чрезъ 8 дней 
Фильтруютъ.

Д о б ь ш л ш к

аром.тгическихъ тннктуръ.

Ароматичесш вещества, нзъ которыхъ добываются 
тинктуры, измельчаются, наливаются спиртомъ въ 80 
Тр. и ставятся на трое сутокъ въ такое м!;сто, гдг1> бы 
постоянно было 40° Р. ЗагЬмъ жидкость сливается, 
остатокъ отжимается и вся жидкость Фильтруется; ее 
сохрашиотъ въ хорошо закуноренныхъ сосудахъ.



Въ нриготовлеши водокъ, наливокъ, лнкеровъ и т. п. 
чаще другихъ бываютъ надобны следуюнця тинктуры:

1. Тинктура ипелъсиннтъ корпкъ. Толкутъ въ 
мраморной ступке более или менее свиная анельеин- 
ныя корки, смотря но тому, какую тинктуру хотятъ 
иметь, и полученную массу, паливши самымъ чистымъ 
сЦиртомъ (около 2 кварсь), ставятъ въ длшшогорлой 
бутылке на день въ теплое место. Затемъ чистая 
тинктура сливается и, если нужно, Фильтруется.

2. Ванильная тинктура. Пять лотовъ лучшей 
ванили изрезываются въ куски и настаиваются нъ 
тепломъ месте одною квартою спирта въ 75° Тр.

3. Коричневая тинктура. V» Фунта корицы на­
стаивается въ тепломъ месте двумя квартами спирту 
въ 80° 'Гр.

4. Тинктура муекатнаго цента. Приготовляюсь ее 
изъ 4 лотовъ муекатнаго цвета, настаивая пхъвъ тепломъ 
месте одною квартою спирта въ 80° Тр.

5. Гвоздичная тинктура. Четыре лота гвоздики 
настаиваюсь въ тепломъ месте одною квартою спирта 
въ 75° Тр.

в. Кардамонная тинктура. Десять лотовъ кар­
дамону настаиваюсь въ тепломъ месте одною квартою 
спирта въ 80° Тр.

7. ТинШура мускатного орпха. Десять лотовъ 
мускатныхъ орехоиъ настаиваются въ тепломъ месте 
одною квартою спирта въ 80° Тр.

8. Амбровая тинктура. Четыре лота лучшей амбры 
настаиваюсь въ холодномъ месте одною квартою самаго 
кренкаго спирта. Настаивать въ тепле нельзя, потому 
что последнее вредно действуетъ на ароматъ.
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9. Померанцевая тинктура. Два Фунта сухихъ 
зеленыхъ померанцсвъ настанваюгъ тремя квартами 
сиирту въ 80° Тр.

10. Кофейная тинктура. Два Фунта ноджарен- 
наго кофс настаиваютъ въ тспломъ M'bcrb тремя квар­
тами спирту въ 80° 'Гр.

11. Тинктура какао. Два Фунта бобовъ какао 
поджариваютъ, еннмаютъ наружную скорлупу, толкутъ 
и обработываютъ тремя квартами спирту въ 80" Тр.

Дв'1» носл'Ьдшя тинктуры употребляются внрочемъ 
весьма р-Ьдко.

Д О К М  BCIIIIIC

Тннктуръ пзъ краепльнмхъ впцегтвъ.

Большая часть еннртныхъ напнтковъ получается 
безцв'Ьтною, flpyrie же напротнвъ шгЬютъ различные 
цвЬта. Главнымъ услов^мъ нодкрашпвашя остается 
то, чтобы краски не вредили здоровью.

Краеянйя тинктуры для еннртныхъ напнтковъ до­
бываются сл'Ьдующпмъ образомъ:

1. Красны я тинктуры. Ont. получаются изъ ко­
шенили или изъ сандала; для многпхъ лнкеровъ унотреб- 
ляютъ также тинктуры изъ черники, смородины, ма­
лины и мишень.

а) Кошенильная тинктура. Толкутъ въ м'Ьдной 
ступк'Ь 1 лотъ лучшей кошенили, ссынаютъ норошокъ 
въ бутыль, налнваютъ его ‘/3 кварты спирта почти 
въ 70° 'Гр., хорошо закуиориваютъ бутыль и въ те­
ченш нискольких! дней взбалтываютъ почаще. Зат'Ьмъ 
красную жидкость сливаютъ и хранить въ темномъ 
М'Ьст'Ь въ хорошо закупоренномъ сосудф.
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Или берутъ '/ь лота мелко истолченной кошенили, 
щепотку (сколько можно захватить двумя пальцами) 
креморгартара и кусокъ sal tartari, величиною съ 
горошину, обливаютъ все чашкою кипятку и чрезъ 
10 минуть слнваютъ.

b) Тинктура саидилышго дерева. Эта тинктура 
приготовляется такъ же, какъ кошенильная. На 'Д 
Ф. сандальнаго дерева берутъ 1— 2 квартъ спирту.

c) Черничная тинктура. Ее нриготовляютъ пли 
посредствомъ настанвашя въ тепломъ Mtcri; сухой 
черники спиртомъ въ 72° Тр., или посредствомъ гагЬ- 
шивашя раздавленной св1;жей черники съ спиртомъ 
въ 89° Тр. н Фнльтровашя тинктуры.

d) Темнорозовая. Керутъ по в1;су 4 части сморо­
дины,, 1 часть вишейь и 1 часть малины; смородину и 
вишни, обрываютъ съ в’Ьточекъ, раз'давливаютъ всел вы- 
жнмаютъ сокъ и проц'Ьжпваютъ 11ослгЬдн1й сквозь сито 
и на сутки оставляюсь въ иоко'Ь. Но нстечеши этого 
времени и когда масса приметъ твердую Форму, ее 
пропускают!, чрезъ фильтровальный чулокъ; полученный 
сокъ см'Ьишваютъ съ сахаромъ, употребляя посл̂ д- 
няго по 1 ф. на Уз кв. соку.

Красный цвг1л’Ъ, придаваемый кошенильною тинкту­
рою, ударяетъ немного въ Фшлетовый; отъ iijiiiouukii 

желтой тинктуры онъ становится шарлаховымъ.

2. Желтый тинктуры.

Out приготовляются изъ ноготковъ, куркумы, саф­
лору н лепестковъ желтаго рукоцв-Ьта; въ нйкоторыхъ 
случаяхъ употребляется также карамель.

а) Куркумная тинктура. На у» ф. поропшовап- 
ной куркумы можно употребить 1 кварту спирта.
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Куркумная тинктура красить сильнее следующей, но 
она им'Ьетъ довольно ненр1ятный вкусъ.

b) Ноготковая, рукоцвгыпная и сафлориая тии- 
ктура добывается такимъ же образомъ, какъ и пре­
дыдущая, только на V* ‘I’- сафлору, ноготковъ или 
желтого рукоцвкта берутъ 2 кварты спирту.

Можно также приготовлять желтую тинктуру изъ 
шафрана; но она, кроме дорогой цены pacTeiiin, мало 
употребляется всл'Ьдствш . своего пронпцательнаго за­
паха и вкуса.

c) Карамельная тинктура. Толкутъ произвольное 
количество сахару раффинаду, смачиваютъ не много 
водою и до тгЬхъ поръ держать надъ огпемъ на же­
лезной сковородке, пока онъ приметь темнокоричне- 
вый цв'Ьтъ, по не прнгоритъ. Если сахаръ на вкусъ 
сделается горекъ, то эго значить, что сахаръ уже 
готовь; напротнвъ онъ не поси'Ьлъ, если еще сладокъ.

За т1;мъ сахаръ вылпваютъ на холодную жесть и, 
но охлажденш, разбнваютъ на маленьше кусочки. Эти 
кусочки наливаютъ въ колбе двоннымъ но весу ко- 
личествомъ спипту н, когда все распустится, сливаютъ 
чистую жидкость, а мутный остатокъ Фильтруютъ чрезъ 
пропускную бумагу.

Можно также, обработыя напримфръ %  ф .  сахару, 
поставить на огонь *въ горшке %  кварты воды н 
какъ только сахаръ сделается довольно темнымъ обли­
вать его кипяткомъ, пока совершенно распустится. 
11о .охлажденш прибавляютъ еще ’/* ф. спирту. На­
добно заметить, что вода льется непременно въ ми­
нуту кннешя, иначе сахаръ пристанетъ къ сково­
роде.



3. Синяя тинктура.

Ее приготовляютъ изъ индиго и поступаготъ с.тЬ- 
дующимъ образомъ: растираютъ въ фарфоровой ступг1;
1 лотъ лучшаго индиго и въ ступке же обливаютъ 
норошокъ четырьмя лотами нордгаузснскаго купорос­
ного масла, постоянно мешая пестикомъ. Полученную 
синюю массу .ставясь на нисколько чосовъ въ теплое 
место, помешивая нисколько разъ въ это время. Но- 
томъ разводятъ ее %  кварты воды въ большомъ, 
новомъ муравлепномъ горшке и въ происшедшую гу­
стую темно-синюю жидкость всыпоютъ толченный м'йлъ 
до тгЬхъ поръ, пока прекратится пишете. Отъ образо­
вавшегося гипса жидкость делается густою и потому 
отделяется отъ осодка посредствомъ Фильтровошя и 
сохраняется какъ индиговая тинктура.

Для дорогнхъ ликеровъ можно употреблять сокъ 
воспльковъ. Приготовляютъ его такъ: На V» Ф- ощп- 
папныхъ васильковъ наливаютъ уа кв, кипятку и, за­
крывши, оставляютъ на ночь въ покое. На другой 
день сокъ процеживается чрезъ полотно, варится 10 
минутъ съ 1 Фунт, сахару, нотомъ еще разъ проце­
живается и употребляется для подкрашпвашя лике­
ровъ.

По другому способу берутъ свежнхъ васильковъ, 
но еще совсемъ нераспустившихся, обрываюсь зелень 
и толкутъ цветы съ кускомъ сахару. Къ соку, выжа­
тому чрезъ полотно на оловянное блюдо, примеши­
ваюсь по 1 ф . толченого сахару на каждыя 2*/а чашки 
соку и увариваютъ до густоты на легкомъ orirb, при- 
чемъ часто мешаютъ серебряною ложкою. По охла- 
жденш, его процеживаютъ чрезъ чистое полотно и 
сохраняютъ для подкрашпвашя ликеровъ.
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4. Зеленая тинктура.

Совершенно безвредный зеленый цв-Ьт! получаютъ 
посредством! желтой и синей тинктуры, именно, под­
крашиваютъ сперва желтою и потомъ мало но малу 
подлнваютъ синюю тинктуру, пока образуется желаемый 
цв^тъ.

5. Коричневая тинктура.

Хорошенько поджариваютъ ржаной хлгЬбъ, снимаютъ 
корку, которую трутъ на теркф, и 2 ф. такого по­
рошка наливаюгъ двумя кружками спирта. См'Ьсь 
ставятъ на двое сутокъ въ теплое м^сто, за тЬмъ 
сливаютъ светлую жидкость  ̂ а осадокъ отжпмаютъ и 
Фильтруютъ.

Можно также приготовлять коричневую тинктуру 
изъ кофе, которая впрочемъ р1;дко употребляется, 
потому что сообщаетъ ликеру сильный кофейный 
вкусъ.

6. Фюлетовая тинктура.

Фюлетовый цв'Ьтъ получаютъ посредством! при- 
м'кшивашя въ красную тинктуру весьма малаго количе­
ства синей тинктуры.

Г>ерутъ ‘Д лота норошкованной кошенили,, %  лота 
толченыхъ квасцовъ и кусокъ sal tartari величиною 
съ горошину, облпваютъ все чашкою кипятку и чрезъ 
10 минуть сливаютъ жидкость.

Ликеры полученные посредством! настанвашя, имг1>- 
ютъ иногда болФе или менФе коричневый цвгЬтъ; что­
бы сделать послФ/ций щйятн’Ье или темнгЬе, упо-



требляютъ вообще подкрашиваше сахарною тинктур 
рою.

Д о $ ы в а п 1 е

Искусственна™ арака, рому и коньяку.

Аракомъ называется спиртная жидкость, пригото­
вляемая въ Оссь-Индш нзъ сока кокосовой пальмы, 
кокосовыхъ ор-Ьховъ, рису или сахару, посредствомъ 
брожсшя. Во многихъ странахъ Остъ-Нндш сцФживаютъ 
сокъ изъ цветочныхъ чашечекъ кокосоваго дерева въ 
тыквенные сосуды, прпводятъ въ брожеше эту уже 
сладкую, щшггную и пенящуюся жидкость, положивши 
въ нее сперва сахару, сиропу или рису, а потомъ 
выгоняюсь изъ нея аракъ. Большею частно его сли­
ваюсь два раза, прежде ч1>мъ нустятъ въ продажу. 
Но другому способу, класть въ сокъ мимозную корку, 
приливаюсь немного воды и наполняютъ этою огЬсыо 
мг1;хи нзъ недубленой овечьей шкуры, которой сто­
рона, покрытая шерстыо, обращена внутрь м'Ьховъ.

Наполненные бродящею жидкостью мФхн плотно 
завязываются и но временамъ переворачиваются или 
встряхиваются, наконецъ кладутся въ такое м'Ьсто, 
гд'Ь бы было 22— 30° Р. Каждую неделю откры- 
ваютъ mIjxii по одному разу и когда жидкость прп- 
метъ винный запахъ, тогда подвергаютъ ее дистил- 
лящн. Когда аракъ будетъ нерегнанъ, онъ не имФетъ 
еще свойственнаго ему запаха и вкуса. Чтобы при­
дать ему посл'Ьдп1е, сливаютъ его въ глиняные кув­
шины, зарываютъ пхъ въ землю, гдгЬ и оставляютъ 
по крайней мкрф на годъ, пока напитокъ получить 
свои свойства. Приготовленный изъ сахару аракъ хуже,
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а самымъ плохпмъ сортомъ его считается пригото­
вленный изъ риса. Если сосуды, въ которыхъ пере­
сылается или сохраняется аракъ, им-Ьютъ внутри что 
нибудь железное, напр., гвозди ( загнутые концы 
гвоздей внутри бочекъ), то аракъ иришшаотъ черниль­
ный цв'Ьтъ, что происходить отъ того, что железо 
соединяется съ таппномъ, находящимся въ аракф., а 
соединеше жел’Ьза съ таннномъ нм'Ьетъ, какъ известно, 
черный цв’Ьтъ.

Для уничтожешя этого нещйятнаго обстоятельства, 
надобно прилить немного св^жаго молока и взболтать. 
Молоко ноглощаетъ чернильный цв'Ьтъ и опадаетъ на 
дно. Тогда можно слить чистый и светлый аракъ. 
Лучнйй сортъ арака досгавляетъ Г>атав1я; онъ но- 
пвляется въ торговле чрезъ Голландио. Аракъ изъ 
Гоа доставляготъ англичане. На острове Цейлоне его 
приготовляютъ также очень много.

Пара-арака есть спиртная жидкость, которую до- 
бываютъ также въ Индш и которой посредствомъ 
npiiM'buiiiBanin вредныхъ веществъ сообщаютъ еще 
сильнейшую степень одуряющаго дгЬйств1я. Подъ име- 
пемъ анисоваго арака изв1:стенъ сортъ, перегнанный 
чрезъ бадьянъ.

Искусственный аракъ приготовляется сл'Ьдующимъ 
образомъ:

Въ кубъ вливается 50 квартъ хлебной или карто­
фельной водки, въ 51° 'Гр., очищенной углемъ, и 1C 
квартъ чистой воды. Далее, кладутъ: 8 лотовъ 
уксуснаго эеира, 8 лотовъ чернаго, перув1анскаго 
бальзама, 1 лотъ ванили, %  золотника масла поме- 
ранцсвыхъ цв’Ьтовъ и 16 лотовъ кусочковъ св1;же- 
выдубленной подошвенной кожи (заменяющей мимозную 
кору, богатую таннномъ).
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Кубъ закрываюсь, разводятъ слабый огонь, который 
поддерживаюсь 10— 12 часовъ, чтобы смесь могла 
настояться, н потомъ дистиллируюсь. Дистиллящя 
производится какъ можно медленнее и въ пр1емникъ 
переходить 40 квартъ жидкости. Перегнанная жид­
кость очень похожа на настояний аракъ; сахарною 
тинктурою . придаюсь ей желтоватый цв1;тъ. Стояше 
въ течете 10— 12 м1>сяцевъ въ хорошо-закупорен- 
ныхъ бутылкахъ или бочкахъ, въ прохладномъ по­
гребе , весьма много содФйствуетъ облагорожешю 
продукта.

Аракъ по другому рецепту.

160 квартъ водки очищаютъ углемъ и дистил- 
лируютъ, отъ чего получается 80 квартъ спирту, 
который смФшиваютъ съ 80 квартами виннаго уксусу 
и еще разъ медленно перегоняюсь, такъ чтобы по­
лучилось 77 квартъ жидкости.. Этотъ дистиллятъ 
разводятъ 16 квартами виннаго уксусу, потомъ еще 
разъ перегоняютъ съ У» лота шафрану и выгоняютъ 
64 кварты. Эти 64 кв. спирту вливаютъ въ дубовую 
бочку, прнбавляютъ 24 унцш уксувнаго эеира, 2 
Фунта сиропу и столько воды, чтобы продуктъ былъ 
похожъ на хоронйй аракъ; за т1;мъ ставятъ его въ 
прохладный погребъ, где опъ и остается по крайней 
мере 3 м4сяца, прежде чЬмъ начнутъ его упо­
треблять.

Р о м ъ.

Хороийй и настояний ромъ всегда привозится изъ 
Иестъ-Индш чрезъ Англм. Лучшимъ считается ямай- 
гай, за нимъ ливардсмй съ Ливардскихъ острововъ,

4*
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обыкновенно ценимый 20 процентами дешевле первого. 
Ромъ нзъ Антигуа и Барбадоса, по своей доброте, 
занимаетъ средину между ямайскнмъ и ливардскимъ. 
Ромъ привозить въ Велнкобританно въ бочкахъ, каж­
дая въ 84— 90 галлоновъ. Прежде разсылкн его по 
Европ1>, ромъ часто см'1иннваютъ съ хлебною водкою, 
или мелюсспымъ еппртомъ.

Искусственнымъ образомъ ромъ добываютъ лучше 
всего посредствомъ разжнжешя настоящего стараго 
рома 4— 5 объемам» очищеннаго спирту въ 70— 80° 
Тр. Темно-желтый цвктъ придается дубильною корою. 
Но такой ромъ долженъ прежде употреблешя вы­
стояться хорошо.

Можно также развести сиропъ или сахаръ лумпъ 
въ тепловатой воде и посредствомъ небольшого коли­
чества дрожжей привесть въ брожеше. Полученную 
спиртную жидкость смепшваютъ съ очищенною водкою 
и днетиллируютъ. Дистиллятъ, содержаний сивушное 
масло, образовавшееся при брожеши сахару и при­
дающее рому особенный вкусъ и занахъ, обработы- 
вается повторными перегонками, пока пол\ чится спиртъ 
въ 60— 70° 'Гр. Последшй дистиллятъ смЬшиваютъ 
съ большимъ или меньшимъ количествомъ настоящаго 
рому. Подкрашиваютъ тинктурою дубовой коры.

Кроме этихъ, есть еще множество реценговъ для 
производства искусственного рому, изъ которыхъ можно 
привести здесь только некоторые. Но III воке, смеши- 
ваютъ %  ф . концентрированной серной кислоты съ
6 Фунтами воды и прибавляютъ 1% фунта обыкновен­
ная сиропа, %  ф . крупно истолченной дубовой коры,
4 лота марганцу и 2 лота кренкаго спирту. Смесь 
ставятъ въ прохладное место на 1 или на 2 месяца 
потомъ влнваютъ въ кубъ вместе съ 36 квартами
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спирту, очшценнаго углемъ, и выгоняютъ 30 квартъ. 
ЦвФтъ придается сахарною тинктурою.

Еще лучше следуюпцй снособъ:
См^шивають 12 унцш кунороснаго масла съ 100 

унщями’воды, прнбавляютъ 24 унцш голландскаго 
сиропу, 6 унцш крупно толченой добовой корки, 2 
унцш норошкованнаго марганца и 4 унцш спирту въ 
О, 80 уд^льнаго в1>еу. Сосудъ закрываюсь, ставятъ 
въ прохладное м’Ьсто на 3 месяца, взбалтывая не­
редко; по нстечеши этого времени массу кладутъ въ 
кубъ съ 30 кружками очшценнаго спирту и перс- 
гоняютъ почти 30 кружекъ. Дистиллятъ сливаютъ въ 
бочку изъ подъ вина, лучше всего изъ подъ испан- 
Скаго, малаги и т. п. Ч^мъ дольше продуктъ стоить, 
т1>мъ лучше выходитъ подражаше. Наконецъ разво­
дятъ его достаточньшъ количествомъ воды и придаютъ 
цв^тъ подозженнымъ сахаромъ.

Другой рецентъ сл^дующи!: 100 квартъ очищен­
ного спирту ‘см1>ишваютъ съ 12 лотами уксуенаго 
эеира, 4 лотами соляио-эоирнаго спирту, 1 лотомъ 
тинктуры березового масла, %  кварты чернильно- 
ор-Ьшковой тинктуры, 2 Фунтами сахару, подкрапш- 
ваютъ сахарною тинктурною и ставятъ въ погребъ 
по крайней Mtpt на два мЬсяца. Отъ прибавки Ht- 
сколькихъ квартъ настоящаго рому опъ становится 
еще лучше.

Рекомендуютъ также прибавлять iiepyBiaiicisiil баль- 
замъ или ваниль; въ новейшее время для пригото­
вления искусственнаго рому употребляютъ еще масля­
ный эеиръ.

Теперь на заводахъ ромъ приготовляется изъ такъ 
называемыхъ ромныхъ эссенщй следующимъ обра- 
зомъ:
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Для приготовлешя 60 квартъ рому берутъ 4 кварты 
настоящаго ямайского рому, 44 кварты лучшаго спи­
рту въ 88° 'Гр., У* кв. ромной эссенцш, 2 Фунта 
бЪлаго сахару, раствореннаго въ 1 кварт!. мягкой 
воды, V* кворты сахарной тинктуры н 12- квартъ 
мягкой воды. Эти вещества хорошо иерем'Ьшиваютъ и 
такимъ образомъ нолучоютъ искусственный ромъ, ко­
торый B.M’iiCT't» съ дешевизною соединяютъ хороши! 
вкусъ. Чтобы получить бол'Ье тонки! ромъ, нужно 
употребить большее количество настоящаго ямайского 
рому. Для обыкновенного рому нужно ТОЛЬКО Уг кворты 
настоящаго и не много болФе ромной эссенцш. Хороши! 
искусственный ромъ долженъ им^ть 60— 65° но Тр. 
Упомянутая ромная эссенцш приготовляется следующим» 
образомъ:

Въ новый глиняный сосудъ вливается 80 Фун. 
очищенного спирта въ 90° Тр- н мало но молу 4 
Фунта дымящейся сЬрной кислоты, при чемъ см'Ьгь 
постоянно розмЬшнваютъ. Сосудъ плотно зокрывоютъ 
и оставляютъ въ hokoI j, пока совершенно остынетъ. 
По истеченш 10— 12 часовъ жидкость вливается въ 
кубъ, который BMtcrt съ шлемомъ долженъ быть 
хорошо вылуженъ внутри; за гЬмъ прибовляютъ 4 ф. 
еыраго древесного уксусу, 2 ф. толченого моргонца 
и 1 ф. пшеничного крахмала; тогда начинаютъ пере­
гонять на легкомъ onrb. Когда Оудетъ перегнано 
311> кв., аипаратъ чистятъ, а дистиллятъ вновь пере- 
гоняется съ 3 квартами мягкой воды, 'Д ф^нта свИ- 
жаго липоваго угля, '/* фунта углекислой магнезш п
1 лотомъ голландской сажи ; полученная жидкость 
готова къ употребление. Нрим^шпваше голлондской 
сажи придоетъ Фабрикуемой эссенцш зонохъ и вкусъ 
настоящаго ямойского рома.
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Во время перегонки незьзя удаляться отъ аппарата, 
потому что масса можесь вспучиться и пройти чрезъ 
шлемъ.

Искусственный коньякъ.

’/» ф . уксуенаго вепра, У* ф. соляно-эоирнаго 
спирту, 8 квартъ Францвейна, '/2 кварты тинктуры 
дубовой коры (добываемой изъ 1 Фунта дубовой коры 
и 2 кварты спирту) и такое количество спирту, что­
бы получилось 150 квартъ смгЬси въ 54° Тр. Эта 
смесь, хорошо выстоявшись, очень похожа на насто- 
ящш копьяьъ но вкусу и запаху.

По другому рецепту поступать елфдующимъ 
образомъ: вливаютъ въ кубъ 60 квартъ водки п 
нрибавляютъ 12 квартъ воды, 10 лотовъ кунорос- 
иаго масла, 20 лотовъ сухаго уксуепокислаго кали 
и 20 лотовъ Ф1ялковаго корпя. Все это оставляет­
ся на сутки въ покое, а потомъ выгоняюсь 45— 48 
квартъ жидкости.

Полученный дистиллятъ разводятъ водою и под­
крашиваютъ сахарною тинктурою.

Приготовляютъ коньякъ еще и такимъ образомъ: 
150 квартъ водки смешиваюсь съ 15 квартами хоро­
шего уксусу, всыпаюсь 12— 15 фунтовъ хорошаго 
нрокалепнаго угля изъ мягкого дерева, превративши 
его въ норошокъ, взбалтываюсь все, ставятъ въ 
теплое место на 3— 4 педели, потомъ процеживаюсь 
чрезъ шерстяную ткань и перегоняюсь, такъ чтобы 
получилось 75 квартъ жидкости. Къ дистилляту при­
мешиваюсь 38 — 40 квартъ воды и 9— 12 квартъ 
хорошаго коньяку, или стараго Францвейна, и нако-
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нецъ подкрашиваютъ сахаромъ. Коньякъ выигрываетъ 
еще въ доброте, если во время выстаивашя положить 
въ бочку '/2 Фунта дубовыхъ опилокъ.

Настонщш коньякъ приготовляется изъ вина, шш- 
ныхъ дрожжей и шшоградныхъ выжимокъ. Въ этихъ 
странахъ къ бродящей массе прибавляюсь часть чи­
стой картофельной или хлебной водки; вслЬдств1е ди- 
стилляцш происходитъ такое тесное соединсше, что 
нельзя заметить водочнаго вкуса. Если возможно иметь 
мутное вино или подонки нзъ винныхъ бочекъ, то 
изъ нихъ, посредствомъ дистилляцш съ водкою, полу­
чается иродуктъ, весьма похожей на коньякъ.

Почти каждый молодой коньякъ содержитъ неболь­
шое количество уксусной кислоты, которую онъ те- 
ряетъ, когда становится все старее и старее. Отъ 
этой потери коньякъ значительно выигрываетъ въ 
качеств^, и чтобы придать ему последнее въ более 
короткое время, предлагаюсь прибавлять въ молодые 
Фабрикаты несколько капель аммошяка съ тою целш, 
чтобы уничтожить уксусную кислоту. Не менее выго­
дно ставить молодой коньякъ въ ледъ на двое сутокъ, 
ибо тогда наиитокъ въ короткое время прюбретастъ 
качества стараго.

ДОНЫ  Н А Ш Е  А Р О М  I T  И  'I K i l i  II \  Ъ  Н О Д Ъ .

Въ книгахъ о Фабрикацш ликеровъ, при описанш 
добывашя ароматическихъ водъ, указывается только 
количество воды, которое надобно получить при изве- 
стномъ весе ароматической субстанцш. Положимъ, 
напр.,'ликерный Фабрикантъ хочетъ добыть 60 квартъ 
перечно-мятной воды и въ руководстве находись,
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что надобно взять 00 Фунт, неречной мяты и 120 
квартъ воды, отъ чего получится 25 кв. хорошей не- 
речномятной воды н 35 квартъ жгучей неречномятной 
воды. Поэтому недостаточно указать количество воды, 
которое надобно перегнать, пмг1:я известное количество 
ароматическаго вещества, но с.гЬдуетъ также опреде­
лить время кшгёшя, которое можетъ изменяться, смотря 
по летучести частицъ вещества. Наир., дистиллируя 
розовую воду, надобно быстро перегонять ее; напро­
тив!» того, нрн добыванш коричневой или гвоздичной 
виды, дистиллифя производится медленно. Количество 
ароматическихъ веществъ сооб[>азуется съ количествомъ 
жидкости, которое можетъ быть нерегн.шо въ извест­
ное время. Много значить также и время, въ кото­
рое кладутся вещества въ кубъ; такъ розы слЬдуегъ 
опускать въ кубъ не прежде того, какъ вода закн- 
питъ. Дистиллируя свеж!Н растМя, надобно обращать 
випмаше, сухой или дождливый былъ годъ, и въ 110- 
следисмъ случае берутъ для дистилляцш менее воды, 
чЬмъ въ нервомъ случае. Предлагаемыми рецептами 
надобно пользоваться, обращая всегда виимаше на все 
обстоятельства, такъ какъ мнопя изъ нихъ могутъ 
им Ьть большое B.iiniiie на нродуктъ. Въ этомъ заклю­
чается причина, почему тотъ или другой Фабрикантъ 
отличается другихъ: оныгь, наблюдательность, топкое 
обошше и изощренный вкусъ суть единственные руко­
водители, ведуице къ хорошимъ результатам!».

Такъ оныгъ иоказалъ, что все растешя изъ се­
мейства лилейныхъ надобно дистиллировать свежими и 
безъ воды, въ водяной бане, ибо для дистилляцш 
достаточно одной ихъ растительной воды. Тоже самое 
слЬдуетъ сказать о сочныхъ плодахъ. Наиротнвъ того, 
душистыя деревья требуютъ обыкновенно 10 частей
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воды на '2 части ароматического вещества. Равнымъ 
образомъ, дистиллящя па голомъ огнЬ не годится для 
Т'Ьхъ веществъ, который онадаготъ на дно куба; водя­
ная же баня не нм1зетъ достаточной теплоты для 
извлечешя изъ такнхъ веществъ всего аромата. Луч­
шее всего употреблять въ такомъ случае пары съ 
высокнмъ давлннемъ.

Labiatae дистиллируются уже высушенный, а равно 
Umbelliferae, къ которымъ однакоже можно прибав­
лять немного воды, обыкновенно 20 частей воды на
5 частей цв'Ьтовъ. Олизистыя растешя можно перего­
нять на голомъ огне. ТЬ расте1ня, которыя нельзя 
дистиллировать уже высушенный, сохраняются, если 
пересыпать ихъ слоями поваренной соли. 'Гакпмъ обра­
зомъ можно сохранять въ течеше н'Ьсколькихъ мЬся- 
цевъ розовые лепестки н померанцевые цветы; но 
если бы кто пожелалъ пм-Ьть первостепенные продукты, 
тому мы не сов'Ьтовали бы прибегать къ этому про­
цессу сбережешя.

Надобно сказать еще нисколько словъ о действш 
холода на ароматическая воды. Вообще заметили, что 
вода тЬмъ скорее замерзаетъ, ч1;мъ чище она; въ 
этомъ можно убедиться, подвергнувши равному холоду 
перегнанную воду и св'Ьжеиочерпнутую, первая замер- 
заетъ скор'Ье вто[»ой. Д Ьлая этотъ онытъ съ перегнан­
ными ароматическими водами, приходятъ къ тому 
сл'Ьдств1ю, что эти воды, соединенный съ экстрактин- 
нымъ ароматическимъ веществомъ и растительною 
слизью, им'Ьютъ въ этомъ отношенш друпя свойства, 
Ч'Ьмъ чистая вода. Действительно, ташн воды замер- 
заютъ только при н'Ьсколькихъ градусахъ ниже пуля 
по термометру Реомюра, но, замерзая труднее чистой



97

воды, oHt претерггЬваютъ въ холоде резмя измЬне- 
шя, BCJ'fcflCTBie которыхъ становятся негодными для 
ц1;лей линернаго Фабриканта. Шалфейная, розовая, тп- 
кйановая вода и проч. замерзаютъ только при— 3° Р., 
но насыщенныя ароматическими веществами, эти воды, 
оттаявши, остаются на нисколько дней мутными и 
наконецъ сами собою клеруются, отлагая значительный 
осадокъ, имЬюийй запахъ того растешя, чрезъ кото- 
торое перегоняли воду. Слитая вода съ этого осадка 
имФетъ слабый занахъ растешя, довольно нр1ятный, 
но скоро изчезаюицй. Вода померапцевыхъ цветовъ 
остается чистою; однакоже при тщатёлышмъ наблюде- 
liiii можно заметить безконечное множество маленькнхъ 
частицъ, которыя нлаваютъ въ жидкости и, прилипая 
къ сгкшшгь сосуда, образуютъ красноватый, нераство­
римой налетъ.

Вода анисоваго семени не изменяется отъ холода 
и получаетъ вновь свои прежшя свойства, если, ее внести 
въ теплое место, ибо холодъ отдЬляетъ только лету­
чее масло; сливши же сверху воду и вынувъ кри­
сталлики, образовавинеся отъ холода, замечаютъ, чр  
вода потеряла свой прежнш аромагь.

Далее, ликерный Фабрикантъ долженъ остерегаться 
выставлять ароматичесше воды н спирты на дпевный 
светъ и, особенно, не сохранять ихъ въ прозрачныхъ 
сосудахъ, ибо опытъ ноказалъ, что эти жидкости раз­
лагаются отъ лучей света.

Р о з о в а я  вода.

Берутъ 5 Фунтовъ свежихъ розъ, обрезываютъ 
чашечки, обрываютъ лепестки, наливаютъ ихъ 20 
Фунтами воды, въ которой они мокнугъ целый день;

м
D
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за Ttsrb перегоняютъ 10 Фунтовъ и получаютъ та- 
кимъ образомъ простую розовою воду.

Для получешя двойной розовой воды, надобно про­
стую розовую воду вновь перегнать чрезъ 5 ф» свЬ- 
жихъ розъ, прпбавя немного воды, чтобы получить 
тоже количество дистиллята.

Бода померанцевыхъ цвЪтовъ.

Эта вода приготовляется тпкимъ образомъ, какъ 
и розовая. Въ торговле встречается тройная вода 
померанцевыхъ цветовъ, которую приготовляютъ, пе­
регоняя двойную чрезъ известное количество све- 
жихъ померанцевыхъ цветовъ.

Можно приготовлять эту воду еще изъ Neroli и 
воды, но такой продуктъ mrfeerb Meirbe щнятпый 
запахъ.

Точно также приготовляются дугаистыя воды изъ 
золототысячника, иссопа, мелиссы, лаванды, шалфея, ти- 
шана, перечной мяты, укропа и вообще изъ все>хъ 
pacTeniftj изъ которыхъ можно извлечь ароматъ изъ 
цветовъ, листьевъ или верхушекъ ствола.

Ароматичетп воды изо спм ят.— Дистиллнруютъ
2 части анисоваго семени съ 15 частями воды, пере­
гоняя 4 части. Точно также поступаютъ, употребляя 
тминное семя, аигеличное, укропное, киншецовое, моз- 
же&еловыя ягоды и вообще всякое семя п ягоду. 
Дистиллируя семена, надобно растолочь ихъ сперва и 
настаивать въ течете 12 часовъ.

М а л и н о в а я  в о д а .

Малиновую воду приготовляютъ ИЗЪ выжимокъ, 
остающихся после добывашя малиноваго соку, пере­



гоняя эти выжимки съ неболышшъ количествомъ воды. 
Изъ 10 Ф. этихъ выжимокъ можно получить около
10 квартъ кр'Ьпкой малиновой воды.

В и шн е в а я  вода.

Ее нерегоняютъ чрезъ раздавленный вишневыя ко­
сточки. На 4 Фунта носл'Ьдинхъ наливаютъ 24 квар­
ты воды и выгоняютъ почти 15 квартъ жидкости.

Ароматичсск!» воды нзъ коры/ дерева п т. и.

При добыванш ароматическихъ водъ изъ душистой 
коры корицы, каскариллы, розоваго дерева, изъ гвоз­
дики н проч., размельчаютъ эти вещества и 2 части 
ихъ настаиваютъ въ 10 частяхъ воды, а потомъ 
выгоняютъ 8 частей.

В а н и л ь н а я  в о д а .

Разр^завъ 5 лотовъ лучшей ванили и добывши 
изъ нея посредствомъ спирта тинктуру, наливаютъ на 
ваниль 4 кружки воды и перегоняютъ въ реторт!;
3 кружки. Для лучшаго сохранешя можно смешивать 
всгк эти воды съ небольшим!» количествомъ самого 
лучшаго очищеннаго спирту. Сберегаютъ ихъ въ сте­
клянной носуд'к, въ темномъ, нрохладномъ и сухомъ 
М'Ьст'Ь.

Добываше ароматическихъ спиртовъ посредствомъ 
днетиллящи.

Они получаются, если дистиллировать алкоголь ст. 
растительными или животными веществами, изъ кото­
рыхъ хотятъ извлечь ароматичесш составныя части.

99
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Спирты ДОЛЖНЫ быть ЧИСТЫ I! св'Ьтлы, им1;ть ясный, 
характеристически! вкусъ и1 заппхъ того вещества, 
которое было употреблено дли ихъ нрпготовлешя. 
Арематичесме спирты делить на два класса: простые 
и двойные. Для первыхъ берутъ только одно аро­
матическое вещество, н къ числу пхъ принадлежать: 
розовый сииртъ , снпртъ померанцевыхъ цв'Ьтовъ, 
лимонный, коричневый, и проч.; второй классъ содер- 
житъ тгЬ спирты, для нрпготовлешя которыхъ употреб­
лены были мнопя вещества, напр., мелиссная вода, 
о-де-колонь, бальзамъ и проч., таше спирты называются 
двойными. Мы хотимъ дать нисколько прим'Ьровъ, 
которые могли бы служить типомъ для добмвтпя 
другихъ спиртовъ.

Простой спиртъ померанцевыхъ цвЪтовъ.

Берутъ 240 частей кожи св'Ьжнхъ номерапцевъ н 
900 частей алкоголя въ 22° Б.,- настаиваютъ въ 
тепломъ M tcrb  въ течете двухъ дней, прплпваютъ 
480 частей воды и перегоняюсь 900 частей. Такимъ 
же образомъ приготовляютъ лимонный, бергамотный и 
цедровый спнртъ.

Снпртъ ложечной травы.

Берутъ 720 частей св'Ьжнхъ лнстьевъ ложечной 
травы, 480 частей алкоголя въ 22° Б. и перегоняютъ 
400 частей.

Р о з и а р и н и ы й.

Берутъ 120 частей св'Ьжнхъ розмаринныхъ цв’Ьтовъ, 
360 частей алкоголя въ 22° Б., настанваютъ въ те-
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пломъ м’Ьст'Ь въ течете четырехъ дней, прибавляютъ 
120 частей ароматический розмарииной воды и пере- 
гоняютъ наконецъ 300 частей ароматическаго розмарин- 
наго спирта.

Такимъ же образомъ приготовляютъ перечно-мят­
ный, лавендуловый, мелпссный спиртъ.

Р о з о в ы  й.

Берутъ свЬжпхъ розъ, у которыхъ обр'Ьзываютъ 
чашечки, такъ чтобы вышло 20 Фунтовъ розовыхъ 
ленестковъ, наливаютъ 15 квартами алкоголя въ 22" Б., 
настаиваютъ въ тенломъ М'Ьст'Ь въ течете одного дня 
и потомъ днетиллируютъ.

Теперь мы хотнмъ представить нисколько нрим'Ь- 
ровъ для добыванЁя двойныхъ спиртовъ.

Б а л ь з а м ъ.

Берутъ по 4 лота верхушекъ ангелики, пижмы, 
укропа, полыни, простой мяты., иссопа, тмнана, ро­
машки, майорану, египетс-каго майорану, лавендулы, 
26 квартъ алкоголя въ 22° Б., настаиваютъ въ те- 
пломъ м'Ьст'Ь въ течете одного дня и наконецъ пере­
гоняютъ 20 квартъ.

Двоимый мелиссиый спиртъ.

Берутъ 3 уицш толченой корицы, ц’Ьлыхъ гвозди- 
чекъ столько же, но 3 унцш толченаго мускатнаго 
optxa, кишнецу, сухой лимонной корки. Каждое веще­
ство настаиваютъ въ тепломъ М'Ьст'Ь въ течете трехъ 
дней, наливши 2 кварты алкоголя, и зат"Ьмъ дистил-
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лируютъ каждое отдельно, до тФхъ поръ, пока про- 
дуктъ не станетъ иметь слабый занахъ.

Зат'Ьмъ дистиллнруютъ точно такимъ же образомъ
3 унцш ангелики и но 3 унцш листьевъ и цв'Ьтовъ 
розмарина, майорана, иссопа, Tiuiiana, шалфея, каждое 
вещество отдельно, настоявши его сперва въ 2 квар- 
тахъ алкоголя въ 22° Г>.

Потомъ гонятъ спиртъ чрезъ одни листья мелиссы, 
собранные въ мае, или въ сентябре, но нзъ нервыхъ 
продуктъ выходнтъ лучше.

Bet эти спирты сохраняются въ бутыляхъ и, въ 
случай надобности, смешиваются въ трехъ бочкахъ 
сл'Ьдующимъ образомъ:

Бочка As 1 содержитъ спирты нзъ сухихъ аромптн- 
ческихъ веществъ, въ следующей нропорцш:

Коричневого.............................................. 3 части
Гвоздичного. ................ Г ............................3 —
Муекатнаго............................................... 3 —
Аннсоваго...................................................2 —
Киншецоваго...............................................3 —
Лимоннаго................................................0,25—
Бочка №  2 содержитъ:
Ангеличнаго............................................ 10 частей
Розмариннаго..........................................6 —
Майоранового............................................7 —
Иссоннаго................................................ 8 —
TiiMiaiiOBaro..................................................... 7 —
ШалФеннаго................... .................. 15,5 —
Бочка №  3 содержитъ дистиллятъ изъ мелиссныхъ 

листьевъ.
Устроивши такимъ образомъ, берутъ нзъ бочки
№  1......................................................5 частей
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Л ° 2 ......................................................... 5 —
№  3...................................................... 5,5 —
С.М'Ьпшвпютъ все хорошо и прибавляютъ 1/10 ключе­

вой воды и Yu б'Ьлпго толченого сахару, зат1;мъ 
нерегоняютъ въ водяной 6ant Vs всего количества.

О - д е - к о л о н ь.

Берутъ сл-Ьдующ(я существенный масла:
Бергамотное......................... ........3 унцш %  зол.
Лимонное...............с .................... ..  ........  „ —
Цедровое...................................... .. ..........  „ —
Розмариновое............................... 1 .......... -
Иомеранц. цвИт........................... „ . . . . .  „ —
Лавендуловаго............................. „ .......... „ —
Коричневаго....................................  .......... „ —
Двоин. мелис, спирту.....................5 квартъ
Простаго розмарин.

спирту...................................... 3 кварты
Алкоголя въ 30° Б ........ . ...................... 15
Существенныя масла распускаютъ въ алкоголе,

прибавляютъ мелиспып п розмаринный спирты, ставятъ 
въ теплое м^сто на 10 дней, днетиллируютъ въ водя­
ной бан1з, перегоняя %  всего количества.

Можно сделать о-де-колонь гораздо проще, рас­
пустивши существенныя масла въ спирте въ 36» Б. 
и приливши 10 унфй розмариннаго спирта. Вместо 
днетиллящи, можно прибегнуть къ Фпльтровашю.

Ферстеръ представляетъ следунищй рецептъ для
добглвашя о-де-колоня.

Въ 6 квартахъ спирту въ 82° Тр. распускаютъ.
2 лота................................... Essentia aurantiorum,
2 ..........................................  bergamottae,
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2.  ........................................ citri,
2 ........................................... de limette,
 2 ......................................de petits grains,
1 ................................. .. . . . de cedro,
1............... ......................de cedrat,
1 .......................................... de Portugal,
1 .......................................... de Neroli,
xi 2......................................... rorismarini,
‘/ i.........................................% т1-
Большею частно слЬдуютъ рецепту д— ра Отто:
Въ 200 квартахъ сиирта вт. 86° Тр. распускаюсь:
4 Фунта...........................................лнмоннаго масла,
 3 ............................................бергамотн.
% ..............................................померан. цвет.
'/г.............................................. лавендулов.
*/4 ............................................  розмарин.
1 лотъ...................................... нашатырн. спирта.

Б е р г а м о т н а я  вода.

Берутъ 8 квартъ хорошей старой Французской 
водки или 4 кварты самаго лучшаго очищеннаго спирта 
н 4 кварты чистой воды, прнбавляютъ {/2 ‘унцш, или 
более, настоящего бергамотнаго масла, стертого въ 
стеклянной стунке съ лумномъ. Нерегоняютъ въ водя­
ной бане G квартъ н иолучаютъ такимъ образомъ 
превосходную бергамотную воду , которая можетъ 
стоять 20 летъ.

В е н г е р с к а я  иода.

Орнгпналъ этой неоцененной воды паппсанъ золо­
тыми буквами въ памятной книжке Елизаветы, венгер­
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ской королевы. Берутъ 3 части очищеннаго спирту,
2 части стеблей и цв1яовъ розмарина и настаиваютъ 
въ тепломъ месте, въ течешс 50 часовъ, а загемъ 
перегоняютъ.

Французская венгерская вода приготовляется пзъ 
спирту и розмаринпыхъ цветовъ, растущнхъ въ боль- 
шомъ изобил:и около Монпелье.

Очень хорошая венгерская вода приготовляется 
следующим!» образомъ:

Берутъ 120 квартъ спирта и настаиваютъ' ими въ 
большомъ сосудф 6 болыппхъ пучковъ зелепаго роз­
марина, 1 ф . лавендуловыхъ цвЬтовъ п 4 унцш на­
стоящаго розмариннаго масла. Чрезъ сутки начинаютъ 
дистиллировать, перегоняя 100 и ни въ какомъ случае 
не более 104 квартъ. После дистилляцш воду оста- 
влпютъ въ медномъ сосуде на 4 недели.


