
ДОМАШНЕЕ ПИВОВАРЕН1Е.

д-ра л. и. симоновл,
при участии М. С. Пумпянскаго, Директора Калаш- 

никовскаго Пивовареннаго завода в'ь С.-Петербург-!;.

16 рисунковъ въ тексгЬ.

Д*на 1 рубль.
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Предлагаемая небольшая книга есть извлечете пзъ напечатан­
ная) нами одновременно бол'Ье подробнаго сочпнешя о томъ-же 
предмет^ ‘). Назначается она исключительно для лнцъ, не желаю­
щим входить въ теоретнчесия соображешя и объяснетя п тгбю- 
щихъ въ виду ограничиться варкою пива пли кваса но пзв'кт- 
нымъ уже готовымъ образцамъ. Для такихъ лнцъ кннжка эта мо- 
жотъ быть внолн'Ь достаточною и, см’Ьемъ думать, во всякомъ слу­
чай, гораздо бол'Ье полезною, чЪгь rfc хаотичесше н малоосмыс­
ленные сборники пивныхъ и квасныхъ рецептовъ, которыми имъ 
по cie время приходилось пользоваться.

ТЬмъ, кто хочетъ познакомиться съ ппвоварешемъ п квасова- 
решемъ бол'Ье основательно, хотя бы даже только для чисто до- 
машнпхъ ц'Ьлеи, мы рекомендуемъ, конечно, наше бол’Ье подроб­
ное сочпнеше при составлен in котораго мы пзгЬли въ виду не 
однихъ снещалистовъ, но также и практпкантовъ пзъ обыкновен­
ной публики.

Въ книг’]; читатель найдетъ много ссылокъ на страницы. Ссылки 
эти двухъ родовъ: т’1; изъ нихъ, цифры которыхъ напечатаны обык- 
новеннымъ шрнфтомъ (какъ стр. 27), относятся къ этой самой

') Пивовареше (заводское и домашнее), квасовареше и медо- 
вареше. Производство солода, хм%ля и дрожжей. См. объявления на 

обложкп кии т .
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книгЬ; нанротнвъ того, цифры, напечатанный курсивомъ (какъ 
стр. ,5.90), означаютъ ссылки на указанное выше наше бол'Ье по­
дробное сочиненю. Эти посл'Ьдшя ссылки касаются главнымь 
образомъ теоретическнхъ объяснен!», общихъ заключешй изь 
оиытовъ и вообще такого рода предметовь и обстоятельств, безъ 
знашя которыхъ ливоваръ или квасоваръ-нодражатель готовымъ 
образца» можрть обойтись.



ДОМАШНЕЕ ПИВОВАРЕН1Е.

Варить на дому можно любой сортъ пива, упо­

требляя для этого, смотря по надобности, отвароч- 

ный, настойный или смешанный способъ пригото­

влешя сусла (стр. 223, 245 и 252), верховое или 

низовое брожеше (стр. 302 и 272). Сущность опе- 

рацШ домашняго пивоварешя, равно какъ и употре­

бляемые для него матер1алы совершенно rfe-же, 

что и при заводскомъ пивоваренш; разница толь­

ко въ разм15рахъ и приспособлешяхъ, которыя для 

домашняго пивоварешя могутъ быть значительно 

проще. Поэтому, приемы и правила, употребляемые въ 

заводскомъ пивоваренш, одинаково применимы и 

къ домашнему пивоваренш. Домашше пивовары, въ 

случай желашя, могутъ несомненно применять съ 

усп15хомъ отварочный способъ приготовлешя сусла и 

низовое брожеше — но баварскому *) или богемскому 

образцу (стр. 225—237 и 238).

Но настойный способъ и верховое брожеше бы­

стрее ведутъ къ конечнымъ результатам^ легче по 

исполненш и проще по приспособлешямъ, а потому 

предпочитаются болыпинствомъ домашнихъ пиво- 
варовъ.

‘ ) BtHCKii! способъ пивоварешя, по сущности , одинаковъ съ 

баварскимъ; разница въ результатахъ зависитъ главнымъ обра- 

зомъ отъ разли'ия въ качествахъ употребляемаго солода.

1*
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Что касается машг^щ ч><• . н> ш. аанодскомъ пиво- 

liHpeiiin, какъ hhii'Iictiio, г типуm роль играетъ 

ячменный голод1!.. Очни. Miinrlo нниоды, въ томъ 

числ'Ь н Иолмшштш русски хч., пмригь шшо исклю­

чительно и:п. ичменнаго солод»; им малое число 

ваиодонъ iipiiMliiiiimaioTb in. инстонщио время къ 

ячменному солоду друпе сорта солода или иесоло- 

женыо материалы; но только на некоторых'!, напо- 

дахъ, варящихъ специальные сорта пина, употреб­

ляют’!. на заторъ столько-же или даже бол'Ье дру- 

гихъ матер1аловъ, чЪмъ ячменнаго солода, напри- 

мЪръ, на Гогенгеймскомъ завод!; картофель (стр. 390), 

а на заводахъ, приготовляющихъ б’Ьлое берлинское 

пиво, пшеничный солодъ (стр. 424). Вообще же на 

заводахъ пользуются сравнительно только очень не- 

значительнымъ числомъ хорошо испытанныхъ мате- 

р1аловъ; кром!; установившейся рутины, они въ этомъ 

отношении связаны обширностью производства, делаю­

щею рискованным!, всякое отступлеше отъ разъ 

проложеннаго пути. Пъ совершенно иномъ ноложе- 

iiin находится домашшй пивовар!.; орудуя надъ ма­

лыми количествам» материалов!., онъ можетъ разно­

образить ихь выбор], и см’Ьшеше, не рискуя дорого 

поплатиться за свои опыты. И мы сов1;туемъ до­

машнему пивовару именно разнообразить матер1алы: 

пробовать варить пиво не только изъ ячменнаго, 

но также изъ шноничпаго, ржаного, овсянаго и 

другихъ сортовъ солода, съ примесью и безъ при­

меси несоложеныхъ хлМныхъ зеренъ и вообще ве- 

ществъ, содержащихъ необходимыя для пива состав- 

ныя части, наприм’Ьръ, картофеля, сахара и т. п.

Въ настоящее время у насъ есть русскШ нацио­

нальный квасъ, но н15тъ русскаго нащональнаго пива,



потому что Bcte сорта пива, производимые нашими 

заводами, представляютъ собою только слепое и въ 

большинства случаевъ не совсЬмъ удачное подража- 

Hie изв’Ьстнымъ иностраннымъ сортамъ, главнымъ 

образомъ баварскимъ и в'Ьнскимъ. Единственное 

исключеше составляетъ русское черное пиво (стр.419)-, 

но нЪмецие мастера, руководящее пивоварешемъ 

почти на всЬхъ русскихъ заводахъ, смотрятъ на 

него неблагопр1ятно и варятъ его, спустя рукава, 

т. е., очень плохо (стр. 428). Не только нащональ- 

но-русскаго, у насъ до сихъ поръ вообще н^тъ да­

же такого пива, которое русскШ челов’Ькъ пилъ бы 

съ тЗшъ-же удовольств1емъ, какъ квасъ. Пр1ятныя 

для русскаго вкуса сорта пива еще нужно создать; въ 

нашемъ «Пивоварежи» мы рекомендовали это заводамъ; 

но думаемъ, что B f.p H lse  всего ихъ могутъ создать 

наши домашше пивовары, какъ они создали квасъ 

и какъ нЬмецк1е домашше пивовары создали ихъ 

знаменитое немецкое пиво, фабрикащя котораго за­

водами только усовершенствована и сделана бол1зе 

правильною въ смысла постоянства результатовъ и 

экономш производства. Впрочемъ, вареше пива на 

дому вовсе не новость и въ Poccin; оно практикуется 

въ деревняхъ съ очень давнихъ временъ. Во мно- 

гихъ м'Ьстностяхъ pyccKift мужикъ варитъ пиво къ 

праздникамъ и пьетъ его съ гораздо большимъ удо- 

вольс.тв1емъ, ч'Ьмъ заводское. Намъ случалось пить 

деревенское домашнее пиво, и мы находимъ, что 

мужикъ правъ: если оно хорошо приготовлено, то 

несравненно вкуснее продуктовъ нашего заводскаго 

производства. Варитъ мужикъ свое домашнее пиво 

обыкновенно изъ гЬхъ-же матер1аловъ, что и квасъ, 

употребляя для него только сравнительно больше
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соложеныхъ, ч1шъ несоложеныхъ матер1аловъ; меж­

ду прочимъ, въ мужицкомъ пиве, рядомъ съ яч- 

менеымъ, большую роль играетъ ржаной солодъ 

(большею частью берется смесь обоихъ). Домашнимъ 

пивоварамъ образованнаго класса мы также посовето­

вали бы именно испробовать для пива разнообраз­

ные матер1алы, идунце на приготовлеше различныхъ 

сортовъ кваса, потому что квасъ, какъ мы увидимъ 

ниже (см. Квасовареше), отличается отъ пива глав- 

нымъ образомъ только гЬмъ, что сусло его бродитъ 

при более высокой температуре и доводится до 

значительно меньшей степени сбраживашя.

Искусство пивоварешя, какъ и мнопя друпя 

искусства, не есть таинство, доступное только уче­

ней шимъ технологамъ. ВсякШ образованный и не­

глупый человекъ, основательно ознакомившись съ 

понятно и толково написаннымъ руководствомъ, 

каковымъ мы позволяемъ себе считать и наше «Пиво- 

вареше», после некоторой практики, можетъ оказаться 

способнымъ не только сварить хорошее домашнее пиво 

по данному образцу, но также видоизменять и разно­

образить готовые образцы, изобретать новые npieMbi 

и комбинацш матер1аловъ. Между такими доморо­

щенными пивоварами найдутся, конечно, и очень 

талантливые—способные создать еще несуществующее 

pyecKie нащональные сорта пива. При этомъ, од­

нако, нужно помнить, что нельзя сразу сделаться 

изобретателемъ и новаторомъ: необходимо прежде 

всего научиться хорошо варить пиво по готовымъ 

образцамъ, и только уже напрактиковавшись на 

нихъ достаточно, можно приступить къ новымъ 

комбинащямъ.
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Обзоръ приборовъ и инструментов!., необходимыхъ для 
домашняго пивоваремя.

Для приготовлешя сусла — деревянный (дубовый) 

заторный чат  въ форм1з кадки на ножкахъ, по­

казанной на рис. 1-мъ. Кадка можетъ быть, ко­

нечно, и безъ ножекъ; но она должна быть снаб-

Рис. 1-й. Дубовый заторный чанъ на ножкахъ. -

жена вторымъ (внутреннимъ) дырчатымъ дномъ, 

расположеннымъ на 2—3 дюйма выше сплошного 

нижняго. Дырчатое дно можетъ быть деревянное, 

состоящее изъ трехъ разъемныхъ частей, плотно 

прилегающихъ другъ къ другу (рис. 2-й) и поддер- 

живаемыхъ лежащею на сплошномъ дн^ кадки кре­

стообразною подставкою (рис. 3-й), въ 2 — 3 дюйма 

высотою. Если деревянное дырчатое дно заменить 

металлическимъ съ тонкими щелями или дырочками,
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въ роде изображеннаго на рис. 4-мъ (также разъ- 

емнаго), то такое дно можетъ быть само по себе

достаточнымъ для надлежащаго отцЪживаЕЙя гото- 

ваго сусла. Обыкновенное-же деревянное дырчатое

Рис. 4-й. Составное металлическое дырчатое дно изъ 8 разъ- 
емныхъ частей: А  — всЬ части составлены вм4егЬ; Г! — одна 

изъ частей.

дно рис. 2-го, для отцеживашя сусла, должно быть 

прикрыто мытою соломою и поверхъ ея еще фла­

нелью или волосяною тканью, потому что сравни­

тельно болышя отвертя его, безъ такого прикры- 

т1я, не въ состояти вполне задерживать дробину. 

Вместо мытой соломы и фланели, дно можно при­

крывать круглымъ кускомъ чистой рогожи. Чтобы 

солома, фланель и рогожа не сдвигались, на нихъ

Рис. 2-й. Составное дырчатое 
деревянное дно для заторнаго 

или ц-Ьдильнаго чана.

Рис. з-ft. Деревянная кресто­
образная подставка подъ 

дырчатое дно.



9

ыакладываютъ куски былыжнаго камня или дере- 

вянный-же крестъ, въ роде изображеннаго на рис. 

3-мъ, но менее высокШ (см. ниже—Квасовареш'е). Но 

такъ какъ введете соломы и фланели въ чанъ по 

окончанш размешивашя з&.тора не совсЬмъ удобно, а 

покрыт1е ими дырчатаго дна до затиратя должно

5-й, 6-н и 7-й. Деревянныя мЬшалки различныхъ формъ.

затруднять размешиваше, то затирайе и отцежи- 

ваше въ такихъ случаяхъ лучше производить от­

дельно, т. е., вместо одного, иметь два чана: одинъ 

заторный — безъ дырчатаго дна, для затиратя, и 

другой Ц1ьдильный — съ дырчатымъ дномъ, для от- 

цеживашя готоваго сусла и выщелачивашя дробины; 

оба могутъ быть въ роде изображеннаго на рис. 1-мъ; 

но цедильный чанъ делается обыкновенно несколько 

ниже и соответственно шире заторнаго.

Для размешивашя затора—деревянныя мпшалки 

одного изъ образцовъ, показанныхъ на рис. б-мъ, 

6-мъ и 7-мъ.

При домашнемъ вареши пива отцеженное сусло 

обыкновенно не переводится непосредственно въ
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котелъ для кипячешя съ хм’Ьлемъ, а потому при 

заторномъ или цедильномъ чане должно иметь 

одинъ или два спускныхъ чана, въ которые сусло 

отцеживается передъ посту плешемъ его въ ко­

телъ. Спускные чаны также деревянные и такой- 

же формы, какъ заторный или цедильный (рис. 1 -й), 

но обыкновенно съ более узкимъ верхнимъ отвер- 

сйемъ (для уменыпешя поверхности испарешя сусла) 

и на ножкахъ такой высоты, чтобы ихъ легко было 

подставить подъ кранъ заторнаго или цедильнаго 

чана. Спускные, какъ и друпе чаны, понятно, мо­

гутъ быть и безъ ножекъ.

Для набрызгивашя воды при выщелачиванш упо­

требляются обыкновенный садовыя лейки съ дырча- 

тымг, наконечникемъ.

Для кипячешя сусла съ хмелемъ или безъ хме­

ля ( а  также воды) можетъ служить е с я ю й  котелъ 

чодходящихъ размеровъ; но тамъ, где пивовареше 

<>ст1. но случайное явлеше, а принадлежитъ къ чи­

слу постоянныхъ хозяйственпыхъ производствъ, луч­

ше устраивать котлы но образцу, показанному на 

рис. 8-мъ, такъ какъ въ подобномъ котле операщя 

кипячешя сусла можетъ быть исполнена гораздо тща­

тельнее. Котелъ этотъ А (медный, луженый внутри) 

бочкообразной формы, съ съемною крышкою. Дно 

его, для большаго сосредоточивашя нагревашя, во­

гнутое. Вмазанъ онъ въ печь до уровня о о.- прибли­

зительно на 3/i глубины. Въ В топка и въ Е золь- 

никъ, съ топочною решеткою надъ нимъ; а и а '— 

загнутые наружу верхше края котла; к—трубка (съ 

краномъ) для выпускатя прокипяченнаго сусла; на 

рисунке трубка эта, для ясности, показана откры­

тою, но на самомъ деле она на всемъ протяжеши,
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отъ котла до выхода ея наружу, должна быть вма­

зана въ кирпичную кладку печи. Для размЪшипатя

Рис. 8-й. Котелъ для кипячеш'я пивного сусла.

сусла въ котле употребляются т-Ь-же мгьталки, 

что и для заторнаго чана: рис. 5-й, 6-й или 7-й.

Прокипяченное съ хмтёлемъ сусло, передъ спуска- 

шеыъ его въ холодильные чаны, отц'Ьживаютъ отъ 

хмеля сквозь мелко-плетеныя деревянныя корзинки.

Холодильными чанами или тарелками, для над­

лежащая охлаждешя сусла передъ брожетемъ, мо- 

гутъ служить плостя деревянныя (дубовыя) кадки 

на ножкахъ (или безъ ножекъ), въ 4 — 5 дюймовъ 

глубиною, въ роде представленной па рис. 9-ыъ. Съ 

целью ускорешя и усилешя охлаждешя сусла въ 

холодильныхъ чанахъ, употребляются наполненные 

льдомъ плоские металлическге (напримеръ жестяные) 

поплавки (рис. 10-й), которые должны плавать на
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поверхности сусла; если поплавковъ н^тъ и ледъ

Рис. 9-й. Деревянный холодильный чанъ.

1’пс. ю-й. 1 1jiocicift ноплапокъ для льда, съ ц-Ьлыо ускорешя 
охлажден|'я сусла вь холодильномъ чанЬ.

чистъ, то куски его бросаютъ прямо въ сусло.

Iродильными чанами, при домашнемъ пивоваре­

нш, могутъ служить также кадки въ роде пока­

панной на рис. 1-мъ, съ ножками-же или безъ но- 

жекъ, но сравнительно уже въ д!аметр'Ь и больше 

пъ высоту — глубже. Металличесюе поплавки со 

льдомъ, но уже не плоск1е, а въ форме показаннаго 

на рис. 11-мъ, могутъ быть также необходимы и при 

бродильныхъ чанахъ— для предупреждена слишкомъ 

значительная нагрйвашя сусла во время брожешя.
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Бочки и боченки такле-жо. каюе употребляются 

и на заводахъ (стр. 188 — 190); разница только въ 

размЪрахъ.

Рис. и-й Поплавокъ для охлаждешя льдомъ сусла въ бро- 
дильномъ чан-fe.

Bet сосуды должны быть, конечно, содержимы 

въ полной чистот^; деревянные, передъ каждымъ 

употреблетемъ, хорошенько пропарены и обмыты 

кипяткомъ, а если возможно, то и осмолены или 

покрыты внутри лакомъ (стр. 190 — 198 и 185). 

Такъ какъ операция осмаливания, при обыкновен- 

ныхъ домашнихъ средствахъ, довольно затрудни­

тельна, то ее можно заменить окуривашемъ спрою: 

обмокнутыя въ расплавленную серу древесныя 

стружки или ленты зажигаются внутри бочки или 

боченка, при помощи раскаленнаго железнаго прута.

Термометръ и сахарометръ для домашняго пиво­

вара столь-же необходимы, какъ и для заводскаго 

(стр. 214—215 и 345— 349). Сахарометръ, въ слу­

чае нужды, можетъ быть замененъ арсометромъ 

/>омс, показашя котораго легко перевести въ гра­

дусы сахорометра, при помощи таблицы, помещен­
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ной въ конце книги. Но сахарометръ (а именно са- 

харометръ Паллнти) гораздо удобнее.

Хозяйствамъ, занимающимся паркою пива регу­

лярно и въ сравнительно болыплхъ количествахъ, 

вапримеръ, далее нриготовлягощимъ но менее 40 

ведеръ пива за одну варю, необходимо иметь для 

этой цели отдельныя, спещально приспособленный 

помещешя, устроенный на основаши общихъ нра- 

вилъ, изложенных!, на стр. 142 — J51  нашего 

«Пивоварешя». Само собою разумеется, что и при­

боры такихъ домашнихъ нивоварень должны быть 

менее примитивны и несколько подходить уже къ 

заводскимъ; относится это главнымъ образомъ именно 

къ заторному чану, котлу и холодильнымъ чанамъ. 

Заторный чанъ, хотя и деревянный, но сделанный по 

образцу, показанному на рис. 25-таъ и описанному на 

стр. 154 сказаннаго сочинешя. Деревянное дырчатое 

дно, для отцеживашя сусла отъ дробины, должно быть 

заменено металлическимъ, въ роде изображеннаго на 

рис. 4-мъ, приспособленным!) къ заторному или 

цедильному чану, смотря по тому, въ какомъ изъ 

нихъ производится отцеживаше сусла (стр. 9). 

Котелъ образца, описаннаго на стр. 10 — 11 и предста- 

вленнаго на рис. 8-мъ. Холодильные чаны металли- 

uecKie, напримеръ, изъ белаго железа, такъ какъ 

въ нихъ охлаждеше сусла происходитъ быстрее, а 

чистота поддерживается легче; лучше удлиненной 

овальной или четыреугольной формы (стр. 176 и след.).

Основашемъ для разечета размщюог, щшборовъ, 

необходимыхъ для пивоварешя, служить заторный 

чанъ. Въ приводимыхъ пиже обраэцахъ варешя пива 

на дому нами принятъ заторъ въ 8 пуд. солода. 

Для затора этой величины мы и сделаемъ здесь
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разсчетъ разм'Ьровъ заторнаго чана и другихъ при- 

боровъ. Емкость заторнаго чана должна приблизи­

тельно въ З1/2 раза превышать объемъ затираемаго 

солода (стр. 153). При среднемъ в^сЬ 1 гектолитра 

или 8,13 ведеръ солода въ 51,3 килогр. или 125,275 

русск. фунтовъ, объемъ 1 пуда или 40 фунтовъ солода 

долженъ быть равенъ 2,6 ведрамъ ’ ), а объемъ 8 пуд. 

солода= 2 ,6 X 8 —20,8ведрамъ. Следовательно, емкость 

заторнаго чана для затора изъ 8 пуд. солода должна 

быть равна 20,8X3,5 =  72,8 ведрамъ-, примемъ круг­

лую цифру въ 75 ведеръ. При зтомъ, д1аметръ чана 

(внизу) раза въ 3 больше его высоты или глубины 

(стр. 153) Цедильный чанъ такой-же формы, но 

нисколько ниже и шире и , по объему, приблизи­

тельно на 7 е больше (стр. 164), т. е., около #7‘/з ве­

деръ *). Емкость котла для кипячешя сусла съ хмЪ- 

лемъ на ‘/ю больше емкости заторнаго чана, т. е., 

около 821/2 ведеръ 3). При затор-fe въ 8 пуд. солода, 

сусла въ холодильные чаны можетъ поступать до 

50 ведеръ4), объемъчкоторыхъ равенъ 37.535 кубич. 

дюймамъ 5). Такъ какъ холодильные чаны наполня-

0 х : 8,13 — 40 :125,275, откуда х =  — =  2,596 или, 
’ J 12о,2/о

круглымъ числомъ, 3,6 ведра.

2) Къ 75 ведрамъ заторнаго чана нужно прибавить полу-

V о
чится: 75 +-g~ =  S7,5 ведеръ.

3) 75 ~ =  82,5 ведеръ.

4) Пива изъ 8 пуд. солода вываривается среднимъ числомъ 

около 40 ведеръ; сусла-же въ холодильные чаны должно посту­

пать, конечно, больше.

6) Внутренней объемъ 1 ведра равенъ 750,7 куб. дюймамъ; сле­

довательно, объемъ 50 ведеръ =  750,7 X  50 — 37.535 куб. дюймамъ.
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ютея еусломъ среднимъ числомъ до глубины 3 дюй- 

мовъ (стр. 179), то разделивъ 37.535 на 3, мы по- 

лучаемъ именно тотъ размеръ площади, который 

холодильные чаны должны иметь, чтобы быть 

достаточными для 50 ведеръ сусла, а именно: 
37.535
—тг— =  12.767 квадр. дюймовъ. Распред'Ьливъ эти

12.767 квадр. дюймовъ, для удобства, на четыре чана,

будемъ им^ть на каждый чанъ =  3192 квадр.

дюймовъ. Чтобы иметь площадь въ 3192 квадр. 

дюймовъ, удлиненный четыреугольный чанъ, при 

длить въ 84 дюйма (3 аршина), долженъ иметь ши-
31<)2 4

puny —  щ- =  38 дюймамъ (1 арш. б3/* вершк.). Если

холодильный чанъ круглый, то д1аметръ его долженъ 

быть около 64 дюймовъ или 2 арш. 43/s вершк. *). 

Бродильный чанъ, при заторе изъ 8 пуд. солода, 

долженъ иметь емкость около 60 ведеръ, при чеыъ 

высота чана должна относиться къ Д1аметру его 

нижняго дна приблизительно какъ 3/4 къ 1.

>) Изъ геометрй! известно, что площадь круга равва г.г", гдЪ 

- есть постоянвая величина 3,14, а г есть рад1усъ искомаго 
круга. Такимъ образоиъ ра/цусъ круглой площади, содержащей 

3192 квадр. дюймовъ, можетъ быть опред$левъ изъ уравнешя: 

3192 =  -г°; подставивъ, вмЬсто ге, 3,14, будемъ им^ть 3192 =

=3,14 X  откуда г (т. е. рад1усъ) =  1 /  =  32 дюймамъ.
• 3,14

Иомпоживъ рад1усъ 32 на 2 , получимъ д!аметръ =  Hi дюймамъ 
или Я арш. 43/s верткамъ.
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В а р е ш е  п и в а  н а  д ом у  н астой н ы м ъ  с п о с о ­

б ом ъ  и  в е р х о в ы м ъ  б р о ж е ш е м ъ  п о  н е м е ц ­

к о м у  о б р а зц у .

Предварительный разсчетъ. Имеется 8 пудъ яч­

меннаго солода 4) и желательно сварить пиво, содер­

жащее около 4 проц. спирта и 6 проц. вытяжки. 

На образоваше 1 ч. спирта идутъ 2 ч. вытяжки 

(стр. 371), а потому для получешя такого пива, нужно 

приготовить сусло въ 14°/о по сахарометру, такъ какъ 

4X 2+ 6=14 . Для точности вычислешй, следовало бы 

прежде всего определить процентное содержате вы­

тяжки въ солодф (стр. 358), по способу, указанно­

му на стр. 356"—360 нашего «Пивоварешя» (при упо- 

требленш русскихъ весовъ и меръ см. гливнымъ обра- 

зомъ третгй примщя на стр. 364—366). Но если 

этого не было сделано, то домашшй пивоваръ можетъ 

довольствоваться допущешемъ средняю практическаго 

содержатя вытяжки въ солоде: мы примемъ его рав- 

нымъ 60 2), т. е., будемъ считать, что въ 100 пу-

4) При употреблении блпдно-окрпшеиито солода, пиво будетъ 

ce ta ie , а при яптарно-желтомъ (стр. 33) солодЬ темнЬе; но 

при верховомъ брожеши и настойномъ способ!) приготовлешя 

сусла светлые сорта солода вообще предпочитаются; если-же 
желаютъ имЬть пиво темнЬе, то къ светлому солоду прибавляютъ 

немного поджареннаго красящаго солода (стр. 38).

2) Практическое процентное содержан1е вытяжки въ ячмен- 

номъ солодЬ колеблется между 54 и 68, такъ что среднимъ чи­

сломъ оно должно бы равняться ^  ^  =  61; но мы принимаемъ
Л

круглую цифру 60, тЬмъ болЬе, что для сортовъ солода, приго- 

товляемыхъ изъ русскаго ячменя, она, вероятно, ближе къ ис- 

тинЬ. Применяя пр1емы, описанные на стр. 356—366, пивоваръ 
можетъ поел* первой-же вари (стр. 222) проверить эту цифру и 

заменить ее бол’Ье точною—найденною опытомъ.

ДОМАШНЕЕ ПИВО- И KBACOBAPEHIE. 2
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дахъ даннаго солода содержится 60 пудъ вытяжки. 

Въ такомъ случай весъ вытяжки, содержащейся 

въ употребляемыхъ нами 8 пудахъ солода, легко 

находится изъ пропорцш х: 60 =  8: 100; онъ (х)

долженъ быть =  =  4,8 пудамъ. Для полу-

чешя пива указанныхъ выше качествъ, сусло, какъ 

мы видели, должно быть приготовлено въ 14°/о по 

сахарометру Валлинга, а это значить, что въ каждыхъ 

100 пудахъ этого сусла должно содержаться 14 пудъ 

вытяжки (стр. 214 и 377). Другими словами, для при- 

готовлешя 100 пудъ сусла въ 14°/о по Баллингу, 

нужно 14 пудъ вытяжки. Такъ какъ въ употре­

бляемыхъ нами 8 пудахъ солода вытяжки заклю­

чается всего 4 ,8  пудъ (см. выше), то и сусла той- 

же плотности должно получиться соответственно 

меньше, а именно: х: 100 — 4 , 8 :  1 4 ,  откуда

х (количество сусла, получаемаго изъ 4 ,8  пудъ вы­

тяжки или 8 пудъ солода) =  100 * 4’8 =34,3 пу­

дамъ или 1372 фунтамъ. Справившись съ табл. I I ,  по­

мещенной въ нашемъ «Пивоваренж», мы видимъ, что 

14°/о Валлинга соответствуетъ удельный весъ 1 ,0572 . 

Помноживъ весъ 1 ведра перегнанной воды, равный 

3 0 ,033  фунтамъ, на 1 ,0572 , мы находимъ, что весъ

1 ведра сусла въ 14°/о Валлинга равенъ 3 0 ,0 3 3 Х  

1,05 72 =  31,75 фунтамъ. Следовательно, чтобы 

вычисленные выше 1372 фунтовъ сусла превратить 

въ ведра, нужно только 1372  разделить на 31 ,75  =  
1372

=  43,2. Такимъ образомъ изъ 8 пудъ даннаго

солода, содержащихъ 4 ,8  пудъ вытяжки, мы должны 

получить приблизительно 43,2 ведеръ сусла въ 14°/о 

Валлинга. Во время операцШ броженгя, дображива-
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шя и пр. теряется, какъ известно (стр. 369—370), 

отъ 4‘/а до б‘ /2 и даже до 8 и 10 процентовъ; по­

этому, пива должно оказаться соответственно мень­

ше, чЪмъ сусла. Принявъ потерю въ 6 процентовъ, 

т. е., въ нашемъ случае равною 43,2X0,06 =  2,59 

или, круглымъ числомъ, 3 ведрамъ, мы найдемъ, 

что пива желаемаго нами качества изъ 8 пудъ 

даннаго солода должно выйти 43,2 — 3 — 40,2 

или, отбросивъ десятичную дробь, около 40 ве­
деръ.

Изъ разсчета, показаннаго на стр. 355 нашего «Пи- 

воваретя», видно, что на каждое ведро будущаго пива 

воды, при затиранш, употребляется отъ 1,4 и 1,75 до 2 

и более ведеръ. Предполагая затирате тщательнымъ и 

кипячете съ хмелемъ не очень продолжительнымъ, 

мы удовольствуемся наименьшею величиною, а имен­

но 1,4, т. е., для получешя предполагаемыхъ 40 ве­

деръ пива, употреби мъ на затирате или приготовле- 

Hie сусла 40 X I  >4 =  56 ведеръ воды, изъ которыхъ 

около 2/з или приблизительно 37 ведеръ *) собствен­

но на затирание и остальную 1/з  или около 19 ведеръ 

на выщелачивате 2).

Количество нужнаго хмгьля можетъ быть раз- 

считано на основанш данныхъ, приведенныхъ на стр. 

258—259 нашего «Пивоварешя». Согласно этимъ дан-

!) =  37,33 ; но мы отбрасываемъ десятичную дробь.
3

Вообще, точность, при указанномъ выше разсчетЪ воды, требуется 

не абсолютная, а только приблизительная.
2) Но такъ какъ количество воды, употребляемой на выщела- 

чиваше, определяется главнымъ образомъ показатемъ сахаро­

метра ( стр. 234), то полученная вычислешемъ величина на прак- 
THicb можетъ значительно отклоняться въ ту или другую сторону.

2*
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нымъ, при сусле въ 14°/о Баллинга, на 8 пуд. затирае- 

маго солода хмелю следовало бы употребить 7 7 X 8  =  

616 зол. или 6 фунт. 40 зол. Но такъ какъ домаш­

нее пиво обыкновенно не предназначается для долгаго 

хранешя, а менее горькое пиво для русскаго вкуса npi- 

ятнее, то мы возьмемъ несколько меньшую порщю 

хмеля, а именно приблизительно такую, какую баварцы 

употребляютъ при варенш ихъ Salvatorbier или Воск- 

Ыег (стр. 259\ т. е., отъ 48 до 58 зол. на 1 пудъ или 

отъ 4 фунт. (48 X 8 =  384 зол. =  4 фунт.) до 4 

фунт. 80 зол. (58 X  8 =  464 зол. =  4 фунт. 80 зол.) 

на затираемые нами 8 пудъ солода, больше или мень­

ше, смотря по качеству хмеля. Предположимъ, что 

нашъ хмель средняго качества, и что мы употре- 

бимъ его 4 ‘/а фунт.

Относительно необходимаго количества дрожжей 

мы руководствуемся сказаннымъ на стр. 305. Такъ 

какъ сусла имеется въвиду около 43 ведеръ (стр. 18), 

т. е., немногимъ больше 40 ведеръ, то, согласно приве­

денному на стр. 305 разсчету (отъ ‘/с до Vs КРУЖКИ на 
8 ведеръ сусла), жидкихъ (въ виде густой кашицы — 

стр. 273) семянныхъ дрожжей ‘ ) можетъ понадо­

биться отъ '/в X  5 =  5/в ДО V3 X  б =  12/з кружки 2), 

смотря по качеству данныхъ дрожжей и по той бы­

строте, съ которою предполагается вести брожеше 

(стр. 281— 282). Определимъ 1 ‘/а кружки. Лучше 

всего свеж1я жидюя дрожжи (въ виде густой ка­

шицы—см. выше), или собранныя самимъ пивова-

’) Иредполагаемъ хороппя сЬмянныя дрожжи, собранныя въ 

першд'Ъ наибольшей силы главнаго брожешя, т. е., въ nepiofli об­
разовали дрожжевой пЪны (стр. 314).

2) 40 ведеръ больше 8 ведеръ въ 5 разъ.
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ромъ съ предыдущей вари (стр. 313— 314\ или-же 

заимствованный изъ хорошей пивоварни, пригото­

вляющей пиво верховымъ брожешемъ ‘). Въ случае, 

если жидкихъ дрожжей н1зтъ, то ихъ можно заме­

нить прессованными, которыхъ потребуется около 2 ф. 

и 65 — 70 зол.2).

Операщя приютов летя пивного сусла настой- 

нымъ способомъ и тсходящимъ настаивангемъ (стр. 

246). Мы избираемъ здесь нисходящее настаиваше, 

хотя' оно и менее ращонально, чемъ восходящее (стр. 

249\ на томъ основанш, что оно проще, исполняет­

ся легче и быстрее ведетъ къ результатамъ 3).

Прежде всего наливаютъ въ заторный чанъ опре- 

деленныя на затираше 37 ведеръ воды (см. выше),

*) Большинство русскихъ пивоваренныхъ заводовъ примениютъ 

отварочный способъ приготовлешя сусла и визовое брожеше; но 

почти во всЬхъ ихъ известные сорта пива (черное пиво-и рус- 
скШ или англШскЫ портеръ) выработываются верховымъ броже- 

шемъ: заимствовать отъ такихъ заводовъ нужно именно дрожжи, 

собранныя при ’броженш этихъ посл-бднихъ сортовъ пива.

2) 1 литръ жидкихъ сЬмянныхъ дрожжей вЬситъ около 1 ки­

лограмма, а 1 кружка около 3 фунтовъ (с?гр. 286); 1 весовая часть 
прессованныхъ дрожжей соотв^тствуетъ среднимъ числомъ 1,66 

вЪсовой-же части жидкихъ дрожжей; поэтому, 1 кружка жидкихъ
3

дрожжей, вЬсящая 3 фунт., можетъ быть заменена  ̂66 

фунт. (1 фунт. 77 зол.), а 1‘/2 кружки жидкихъ дрожжей, вЬсъ кото­

рых!. равенъ 4,5 фунт., — —~  =  2,7 фунт. (2 фунт. 67 зол.)
1,66

прессованныхъ дрожжей. Если прессованныя дрожжи смешаны съ 

крахмаломъ и т. п. (стр. 88—89), то ихъ слЬдуетъ брать соответ­

ственно больше. Вообще-же жидмя дрожжи предпочтительнее. 

Передъ употреблешемъ, прессованныя дрожжи хорошенько разво­

дятся въ неболыпомъ количестве тепловатой воды или тепловата- 

го-же сусла.
3) Англичане для приготовлешя портера и эля употребляютъ 

именно нисходящее настаиваше (стр. 409—418).
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нагретой до 77°— 78° Ц или 62° Р (стр.246), и, при 

непрерывномъ разагётиванш, всыпаютъ въ нее дожде­

образно и постепенно 8 пудъ надлежащимъ образомъ 

размельченнаго (стр. 43—44) солода ‘) : одинъ ра- 

ботникъ всыпаетъ солодъ, а другой размЪшиваетъ 

одною изъ мФшалокъ, показанныхъ на рис. б-мъ, 

6-мъ и 7-мъ. Всыпаше солода и разм^шиваше 

(очень тщательное — чтобы не было ни малМшихъ 

комочковъ) продолжается 20 — 30 мин.; по окончаши 

его температура затора должна быть отъ 65° до 70° Ц 

или отъ 62° до 66° Р 2). Если заторный чанъ 

безъ дырчатаго дна, и для отд'Ьживанья сусла слу­

жить особый цедильный чанъ (стр. 9), то, тот- 

часъ по прекращенш разм^шиватя, весь заторъ пе- 

реливаютъ въ цедильный чанъ, предварительно подо­

гретый горячею водою, которой подливается въ него, 

для этого, столько, чтобы она чуть - чуть покры- 

пала дырчатое дпо его (стр. 410—411J, устланное 

мытою соломою или соломою и фланелью (стр. 8 — 9). 

Посл'1) этого закрываютъ цедильный чанъ крышкою, 

окутываютъ соломенными матами, мешками,толстымъ 

сукномъ и т. п., чтобы, по возможности, дол^е под­

держать въ немъ теплоту, необходимую для сахари- 

фикацш. Если затираше и проц^живаше готоваго

4) Размельчать солодъ слЬдуетъ заблаговременно, напр, нака­
нуне, и никакъ не передъ самымъ затирашемъ.

2) Если-бы она оказалась ниже, то можно подбавить немного 
горячей воды, а чтобы не пришлось прибавлять слишкомъ замЬт- 

паго излишка последней, наливать въ заторный чанъ лучше не 

сразу веб 37 ведеръ, а оставлять изъ нихъ 3 — 4 ведра про за­

паса. —  именно для подливашя подъ конецъ зам-Ьшиванш. Впро-. 

чемъ, разсчетъ воды, какъ сказано въ примЬчаши 1 на стр. 19, 

не абсолютный, а только приблизительный, а потому небольшой 
излишекъ или недостатокъ ея ничего не значить.
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сусла производится въ одномъ и томъ-же чане —за- 

торномъ, снабженномъ дырчатымъ дномъ (стр. 7 — 9), 

то точно такимъ-же образомъ закрываюсь и окуты- 

ваютъ заторный чанъ. Закрывъ и окутавъ чанъ, 

оставляютъ въ покое на 1 ‘/а — 2 или более часовъ, 

поверяя по временамъ ходъ процеса сахарификацш 

пробою на юдную реакцш: проба эта такъ проста, 

что, безъ затруднешя, можетъ быть произведена вся- 

кимъ: см. стр. 350 — 354. Сусло для пробы берутъ 

черезъ спускной кранъ заторнаго или цедильнаго 

чана и, передъ пробою, охлаждаютъ и профильтро- 

вываютъ (стр. 351) сквозь гигроскопическую вату 1). 

Прекращать настаиваше и приступать къ отцежи- 

ванш сусла нужно только тогда, когда взятое на 

пробу сусло не будетъ более окрашиваться мдомъ 

въ синШ или фшлетовый цветъ (стр. 353). Пивоваръ, 

желающей достигнуть возможно полной сахарифика­

щи крахмала солода, долженъ подъ конецъ процеса 

делать пробу на сусле, изъ котораго предварительно 

удаленъ сахаръ: какъ описано на стр. 351 — 353. Какъ 

скоро мдная проба показываетъ, что сахарификащя 

закончена, приступаютъ къ отцеживанда сусла изъ 

заторнаго или цедильнаго чана въ спускной чанъ 

(стр. 10 и 231—232), при чемъ крышка съ чана, ко­

нечно, снимается.

Изъ спускного чана отцеженное сусло возможно 

быстрее переливаютъ въ котелъ: пока сусло еще не 

успело охладиться до 50° Ц или 40° Р, такъ какъ при 

температур^ между 60° и 26° Ц или 40° и 20° Р 

оно легко подвергается молочно-кислому броженш 

(стр. 256). Во избежаше-же этого охлаждешя, ко-

*) Имеется въ аптекахъ. Можно фильтровать, конечно, и сквозь 

фильтровальную бумагу.



телъ начинаютъ подогревать, какъ скоро въ него 

попадаетъ хоть какая-нибудь часть сусла; но до тйхъ 

поръ, пока въ котле не собрано все сусло, необходи­

мое для получешя даннаго пива, нагреваютъ его на 

легкомъ огне, не доводя сусло до кипешя: лишь бы 

поддерживать температуру сусла выше 50° Ц или 

40° Р (стр. 356— 357).

Тотчасъ-же по окончанш отцеживатя изъ за- 

торнаго или цедильнаго чана кргьпкто сусла, полу- 

ченнаго после затирашя, приступаютъ къ выще­

лачивание; приступаютъ возможно скорее, пока ос­

тающаяся въ чане дробина (стр. 165) еще горяча 

(стр. 235)] чтобы избежать преждевременнаго охлаж- 

дешя последней, выщелачиваше очень часто начи­

наютъ ранее, чемъ отцежены последшя порщи креп- 

каго сусла. Производятъ выщелачиваше, набрызги­

вая въ чанъ, черезъ лейку съ дырчатымъ наконеч- 

^никомъ (стр. 10), воду, нагретую до 75° или 60° Р 

(по возможности не холоднее, а если горячее, то не­

много: стр. 235). Согласно указанному выше (стр. 19) 

разсчету, воды на выщелачиваше, приданномъ коли­

честве солода, употребляютъ около 19 ведеръ но 

не сразу, а въ-2 — 3 или более порщй: продолжаютъ 

выщелачиваше до техъ поръ, пока плотность отце- 

живаемаго сусла не упадетъ до 2°/о или до 1°/о по 

сахарометру Валлинга (стр. 234—235 и 236). Когда 

плотность вытекающаго сусла уменьшится до ска- 

занныхъ градусовъ Валлинга, спускной кранъ затор-

') Но, повторяомъ, количество- это только приблизительное, по­

тому что руководствуются прп выщелачиваши, какъ мы сейчасъ 

увидилъ, главнымъ образомъ плотностью выходящего изъ чана 

слабаго сусла.
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наго или цедильнаго тана запираютъ и иыщелачи- 

ваше прекращают!. Получаемое при выщолнчиванш 

слабое сусло, по мере его собирашя, пероли кается, 

еще не остывшимъ, въ тотъ-же котелъ, въ который 

ранее уже переведено крепкое сусло, и смешивается 

съ нимъ. Чтобы облегчить выщелачивате, дробицу, 

передъ напрыскивашемъ каждой новой порщи воды 

(см. выше), слегка разрыхляютъ деревянною мешалкою 

(рис. 5-й, 6-й или 7-й); но такъ какъ и здесь 

необходимо, чтобы сусло получалось не мутное, а 

прозрачное, то, послФ разрыхления дробины и напрыс- 

кивашя воды,, оставляютъ на некоторое время (не­

сколько минутъ) въ покое и, какъ при отцеживанш 

крепкаго сусла, возвращаютъ вытекающую жидкость 

обратно въ чанъ до техъ поръ, пока она не будетъ 

вытекать вполне прозрачною (стр. 232).

Если пивное сусло желаютъ приготовить восходящимъ настаи- 

ватемъ (Стр. 247—249), то поступають нисколько иначе. ПорпДя 

употребляемой воды остается та-же: около 37 ведеръ на затира- 

Hie и 19 ведеръ на выщелачивате (стр. 19); но операщя зати- 
рашя видоизменяется. Прежде всего зам4шиваютъ въ затор- 

номъ чан’Ь 8 пудъ солода въ довольно густое, но, по возмож­

ности, однообразное, гладкое (безъ комковъ) тЬсто съ 16—19 вед­

рами воды J) обыкновенвой (комнатной) температуры или только 

теплой, но не горячей (не теплее 40°—50° Ц или 32°—40° Р); за- 

тбмъ, спустя */* часа, гЬсто разбавляютъ постепенно и понемногу, 

при непрерывномъ размешивали, 14—12 ведрами кипящей воды 

такъ, чтобы, по прилитш последней ея порцш, температура смЪси 

поднялась до 60°—65° Д или 48°—52° Р. Продолжаютъ размеши­

вать отъ V2 До 3А или даже до 1  часа, стараясь все время под­

держивать температуру затора около 60°—65° Ц  или 48°—52° Р 2), 

посл$ чего, закрывъ чанъ, даютъ отстояться минутъ 15—20 и

J) Ч-Ьмъ суше солодъ, тЬмъ больше воды, и наоборотъ.
3) Для чего чанъ держать окутаннымъ и по временамъ, если 

нужно, подбавляютъ въ него неболышя порщи кипящей воды.
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отцЬживаютъ первое крепкое сусло *). Тотчасъ-же по отцЬживаши 

послЬдяяго, пока остающаяся въ чай гуща еще не остыла, вли- 

ваютъ въ чанъ, понемногу-же, при постоянном! размЬшиваши и 

также въ со стояши кипяткл, остальныя 7—6 ведеръ изъ назна­

ченной на затиран!е порщи воды 2); доведя этими 7—6 ведрами 
кипящей воды температуру затора до 70°—75° Ц или 56°—60° Р 
продолжаютъ размешивать около часа, потомъ даютъ отстояться

1 5__20 мин. и отцЪживаютъ второе крппкое сусло, которое смЬ-

шиваютъ въ котле съ первымъ. ОперапДю выщелачивашя и curt- 
шев)е въ котле полученнаго выщелачиван!емъ слябсао сусло, съ 

поступившими туда ранее порц1ями крепкаго сусла производить 

соверпшнно такъ-же, какъ и ПРИ нисходящемъ настаиванш (стр.
2 4 __25). Точно также, при помощи юдной пробы, сл4дятъ и

за ходомъ процеса сахарификацш (стр. 23).

По сборЪ въ котл’Ь всего сусла, т. е., и крепкаго 

и прилитаго къ нему позже слабаго сусла (см. вы­

ше), изм’Ьряютъ сахарометромъ его плотность: плот­

ность эта должна быть на 24/а — 3 процента или 

около ниже той плотности, которую сусло должно 

им^ть при поступленш его въ бродильный чанъ, 

такъ какъ во время кипячешя въ котл^ съ хм’Ьлемъ 

теряется испарен!®*^ около 17— 20 процентовъ воды 

(стр. 225), а при охлажденш въ холодильныхъ ча- 

нахъ плотность сусла увеличивается, отъ испарешя-же 

воды, на ‘/20/о — 1 °/° Валлинга (стр. 262 и 346—347). 

Въ нашемъ случай плотность сусла при поступленш 

его въ бродильный чанъ, какъ сказано (стр. 17),

*) ЗдФсь предполагается, что заторный чанъ служил, вместе 

и цедильнымъ, т. е., обладаетъ дырчатымъ дномъ (стр. 7— 9). 
Если-же цедильный чанъ отдельный ( стр. 9 ), то весь заторъ 

переводится въ него ягъ заторнаго чана тотчасъ по прекраще­
н а  размешивала (стр. 25), такъ что заканчивается пригото­

вление сусла ужо въ цедильномъ чане. Но для приготовлешя 

сусла восходящимъ настаивашемъ удобнее все операцш про­

изводить въ заторном* чане, сиабжониомъ тонко-дырчатымъ ме- 

таллическимъ цедильнымъ дномъ (стр. 7—8).
s) 16 -{- 14 +  7 =  37 ведрамц или 19 +  12 +  G =  37 ведрамъ.
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должна быть 14°/о Баллинга; поэтому, въ котле, до 

кипячетя сусла съ хмелемъ, сахарометръ Бал­

линга долженъ показывать въ немъ отъ 1 1 °/о до 

117 2 %  *). Съ другой стороны, немедленно-же по сбо­

ре въ котл* всего сусла, необходимо измерить объемъ 

его. Для этого удобнее всего употреблять размгъчен- 

ную палочку, каждая метка которой, по произведен- 

нымъ заранее опытамъ, должна соответствовать 

определенному содержант жидкости въ котле 2). 

Объемъ зтотъ долженъ быть продентовъ на 30 — 35 

больше того объема, который сусло будетъ иметь 

въ бродильномъ чане, на томъ основанш, что при­

близительно именно на 30 — 35 продентовъ умень­

шается объемъ сусла кипячетемъ съ хмелемъ, за­

держкою хмелемъ и тарелочнымъ отстоемъ (стр. 360), 

испарешемъ въ холодильныхъ чанахъ и пр. Въ нашемъ, 

случае объемъ собраннаго въ котле сусла, следова­

тельно долженъ равняться около 4 3,2 + 43,2 Х ° ) 30 =  

66,16 ведрамъ, или 43,2 + 43,2 X  0,35 =  68,32 

ведрамъ: кругдымъ числомъ 50—58 ведрамъ. Прили­

вать въ котелъ получаемое выщелачивашемъ сла­

бое сусло следуетъ, именно соображаясь съ этимъ 

объемомъ. Если, подостиженш сусломъ въ котле нуж-

*) Какъ мы уже замечали нисколько разъ, всЬ показашя са­

хариметра должны быть непременно приведены къ нормальной 

температур^ 17°,5 Ц или 14° Р (стр. 215).

2) Размечается палочка такимъ образомъ: наливаютъ въ котелъ 

определенное количество жидкости, положимъ 1  ведро, погружаютъ 
палочку и на высоте жидкости ставятъ на палочке первую метку; 

затемъ, придиваютъ второе ведро жидкости, потомъ третье и т. д., 

каждый разъ обозначая на палочке соответственную метку. По- 

добныя-же размеченныя палочки следуетъ иметь для заторнаго 
и цедильнаго чановъ, для спускныхъ чановъ и для бродильнаго 

чана, чтобы иметь всегда возможность определить объемъ содер­

жащейся въ нихъ жидкости.
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наго объема, плотность его окажется значительно 

больше или меньше, ч^мъ нужно, т. е., въ нашемъ 

случай значительно больше или меньше П°/<> — 111/2*/0 

Баллинга, то въ первомъ случае ее уменыпаютъ до 

надлежащей степени прилит1емъ слабаго сусла (или 

даже просто горячей воды), а во второмъ увеличи­

вают^ на сколько требуется, прибавлешемъсахара *).

Операщя кипячетя сусла съ хмгьлемъ. Когда все 

необходимое сусло собрано въ котле и проверено 

относительно плотности и объема, усиливаютъ огонь, 

возможно быстро доводятъ сусло до кипятя и кипя- 

т я т ъ  ключемъ (при открытой крышке котла). На­

значенное количество хмеля, т. е., въ нашемъ случае 

4‘/а фунта (стр. 20), можно класть все сразу, давъ су­

слу предварительно прокипеть 15— 20 мин. (стр.260)\ 

но лучше разделить хмель пополамъ, и первую поло­

вину (2‘Д фунт.) класть после того, какъ сусло проки­

пело 15— 20 мин. (см. выше), а вторую половину 

(также 2х фунт.) прибавлять, спустя еще 20 — 25 ми­

нутъ или даже подъ самый конедъ кипячетя. Если 

заботятся более объ аромате, чемъ о горечи и проч­

ности пива, то вовсе не кшштятъ сусло съ хмелемъ, 

а только пропускаютъ его, при выливанш изъ котла, 

кипящимъ сквозь наполненную хмелемъ плетеную кор­

зинку; но хмеля, въ такомъ случае, понятно, требуется 

несколько более (стр. 262). Продолжаютъ кипятить

*) Если излишекъ или недостатокъ плотности не великъ, то 

безъ сказаннаго разжижешя слабымъ сусломъ или уплотнешя 

прибавлошомъ сахара можно обойтись, потому что, въ такомъ 

случаЬ, придать суслу надлежащую плотность всегда можно ио- 

сл’Ьдуюпшмъ кипячетемъ, продолжая его, смотря по надобности, 

бол’Ье или мен'Ье. Нисколько опытному пивовару прибегать къ 

подобнаго рода исправлешямъ сусла обыкновенно не приходится.
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отъ 1 часа до l 1/  ̂— 2 и 2*/а час. (стр. 560) — до 

т̂ зхъ поръ, пока сусло не уварится до требуемой 

степени плотности, т. е., пока плотность сусла не 

будетъ только на V2"/0— 10/° Баллинга меньше той 
плотности, какую оно должно им’Ьть при поступленш 

въ бродильный чанъ, следовательно, въ нашемъ случай 

до плотности 1372%  или 13°/о Баллинга (стр. 346— 

347). Никоимъ образомъ, однако, не сл^дуетъ пре­

кращать кипячешя paHibe появлешя ясныхъ призна- 

ковъ полной готовности сусла, выражающихся глав- 

нымъ образомъ быстрымъ осгьдатемъ бплковъ въ 

налитой въ стаканъ проб^: въ вид1з мелкихъ тем- 

ныхъ частичекъ (стр. 261).

Чтобы избежать пригорашя находящихся въ сусл^ 

плотныхъ частицъ, необходимо размешивать сусло 

во все время его кипячешя: одною изъ и^шалокъ, 

показанныхъ на рис. б-мъ, б-мъ и 7-мъ. Безъ этой 

предосторожности, полученное пиво можетъ отдавать 

пригор’Ьлымъ запахомъ и такимъ-же вкусомъ.

Оюератя охлаждетя прокипяченного сусла. Окон- 

чивъ кипячеше, сусло спускаютъ4), возможно скорее, 

въ холодильные чаны (рис. 9-й, стр. 11— 12), которые 

наполняются имъ не бол^е, какъ до глубины 2 — 

34/а дюймовъ (стр. 179). Ставятъ холодильные чаны 

въ прохладныхъ помещешяхъ съ сильнымъ проветри- 

вашемъ (стр. 177— 178): ч^мъ быстрее охладится 

сусло, тЬмь лучше. Охлаждаютъ сусло летомъ до 12° — 

14° Р (15° — 17°,5 Ц ), а зимою до 15°— 16° Р 

(18°,75 — 20° Д), при чемъ, для предупреждешя кис- 

лаго брожешя, въ особенности стараются ускорять

J) Сквозь мелко - плетеную корзинку: для удалетя хмЬля 
( стр. И  ).
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охлаждеше, начиная съ 50° Ц или 40° Р (стр. 23—  

24). Если усл(шя помещетя и окружающей 

температуры недостаточны для быстраго охлажде- 

шя сусла, то прибегаютъ къ поплавкамъ со льдомъ 

или къ кускамъ льда (стр. 11 — 12); но охлаждать сусло, 

бросая въ него куски льда, можно только тогда, когда 

ледъ абсолютно чистъ и когда плотность сусла та­

кова, что его можно нисколько разжидить. Во вся- 

комъ случай, ледъ въ поплавкахъ предпочтительнее. 

Въ теплыя времена года операцш пивоваретя лучше 

всего распределять такъ, чтобы охлаждение прокипя- 

ченнаго сусла приходилось на ночь, когда темпера­

тура воздуха значительно ниже (стр. 178). Приблаго- 

пр1ятныхъ услов1яхъ, надлежащее охлаждеше сусла 

происходитъ въ теченш немногихъ часовъ.

Операщя превращетя сусла въ пиво брожетемъ. 

Охлажденное до нужныхъ градусовъ сусло перево- 

дятъ въ бродильный чанъ и прибавляютъ въ него 

определенное разсчетомъ количество дрожжей, т. е., 

въ нашемъ случае около 1 '/а кружки дрожжей въ 

жидкомъ виде или отъ 2 ф. 60 зол. до 2 ф. 70 зол. прес- 

сованныхъ дрожжей (примечаше 2 на стр. 21). Зада­

вать дрожжи можно сухимъ или мокрымъ способомъ 

(стр. 305 и 273—275); но если желательно вызвать бро- 

жеше поскорее, или если дрожжи не особенно жизне­

деятельны, то мокрый способъ предпочтительнее: сме- 

шавъ дрожжи съ 3%  — 4 кружками сусла въ 25° — 

30° Ц или 20°— 24° Р (стр. 305), даютъ забродить 

при этой температур^; затемъ, разведя смесь еще 

З1/2—4 кружками сусла, выливаютъ ее въ бродиль­

ный чанъ, спускаютъ въ последшй (изъ холодиль- 

ныхъ чановъ) охлажденное до нужныхъ градусовъ 

сусло, хорошенько размешиваютъ и оставляютъ бро­
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дить при температур^ бродильнаго пом1зщетя отъ 

10° до 15° Ц или 8°— 12° Р (стр. 302). Еслибы 

температура бродильнаго помещешя оказалась выше, 

то, во избежате слишкомъ быстраго хода брожешя, 

следить за которымъ было бы трудно, кладутъ дрож­

жей несколько менее, напр, на ‘/а менее определен­

на™ разсчетомъ количества (см. выше), оставляя эту 

4/з про запасъ —съ целью прибавить ее после, въ 

случае несвоевременнаго замедлешя или остановки 

брожешя. Не очень опытнымъ пивоварамъ мы сове- 

туемъ вообще поступать такимъ образомъ, т. е., за­

давать сразу только около 2/з дрожжей, а осталь­

ную 4/з сохранять до надобности.

После задачи дрожжей и тщательнаго размешива- 

шя ихъ съ сусломъ (веслами и т. п.), бродильный 

чанъ, съ целью поддержашя въ немъ равномерной 

температуры и прекращешя слишкомъ свободнаго 

доступа воздуха къ суслу, закрываютъ крышкою и 

сверху прикрываютъ еще соломенными матами, меш­

ками и т. п.

Смотря по температуре и по количеству и качеству 

прибавленныхъ дрожжей, черезъ 6— 10 часовъ (реже 

только на другой день) поверхность сусла начинаетъ 

постепенно покрываться нежною молочно-белою пе­

ною, которая, по мере увеличивающагося выделешя 

углекислаго газа, становится все обильнее.

Вследъ за симъ довольно быстро наступаетъ бо­

лее бурный пер1одъ брожешя, съ началомъ кото- 

раго бродильный чанъ оставляется открытымъ, такъ 

какъ температура находящагося въ немъ сусла и 

безъ того значительно возвышается (см. ниже).

Пена делается плотнее и, подъ вл1яшемъ всплы­

вающей наверхъ хмелевой смолы, постепенно тем­



32

н1зетъ, принимая, наконецъ, коричневый отт'Ьнокъ 

и образуя родъ завитковъ.

Но вскоре завитки расплываются и заменяются 

вязкою, мутною, желтоватою крупно-пузырчатою 

пеною, состоящею преимущественно изъ вновь обра­

зовавшихся дроясжевыхъ клетокъ и потому извест­

ною у нЗшцевъ подъ назвашемъ дрожжевой птьны. 

Въ это время главное брожете достигаетъ наивысшей 

степени. Температура сусла повышается на 5° —7° Д 

(4°— 5°,6 Р). При небольшой плотности сусла она 

редко переходить эти границы, такъ что въ искус- 

ственномъ охлажденш сусла обыкновенно нетъ на­

добности. Но если сусло очень богато сахаромъ, напр, 

сусло для авглШскаго эля или портера (или для 

русскаго чернаго пива), то температура его въ этотъ 

першдъ брожешя можетъ значительно превысить 

первоначальную: на 10° — 15°- 20° и даже 25° Ц 

(8° — 12°— 16°— 20° Р): въ такихъ случаяхъ сусло 

необходимо охлаждать погружешемъ въ него по- 

плавковъ со льдомъ (стр. 12 и рис. 11-й).

Спустя короткое время по достиженш дрожжевою 

пеною наибольшей высоты (соответствующей наи- 

большей-же силе главнаго брожешя), брожете на- 

чинаетъ ослабевать; пена понемногу спадаетъ и, на­

конецъ, превращается въ кашицеобразную оболочку, 

состоящую изъ дрожжей и покрывающую поверх­

ность сусла. Этотъ кашицеобразный слой долженъ 

быть немедленно и тщательно снимаемъ, при по­

мощи сетчатой ложки, такъ какъ иначе, вследств1е 

значительнаго ослаблешя выделетя углекислаго газа, 

онъ можетъ опять погрузиться въ сусло и снова 

передать последнему ту горькую хмелевую смолу, 

которая, при броженш, выделяется въ въ него изъ
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сусла. Небрежностью пивовара въ этомъ отношенш 

объясняются очень MHorie случаи непр1ятной горечи 

полученнаго пива.

Продолжается главное брожеше 36— 48, иногда до 

60 и более часовъ. Когда оно окончено, пиво пере- 

водятъ изъ бродильнаго чана въ бочки, общая 

вместимость которыхъ въ нашемъ случае должна 

быть около 40 ведеръ (стр. 19): две двадцати- 

ведерныя или, лучше, четыре десятиведерныя бочки. 

Спускаютъ пиво изъ чановъ въ бочки, какъ опи­

сано на стр. 284, при чемъ его или тщательно от- 

цеживаютъ отъ осевпгихъ на дно чана дрожжей 

(даютъ отстоятся и цедятъ очень осторожно), или- 

же переливаютъ более или менее мутнымъ, съ за­

метною примесью дрожжей (стр. 307—305); въ по- 

следнемъ случае дображиваше начинается и оканчи­

вается быстрее, а въ первомъ—пиво прочнее и мо­

жетъ быть сохраняемо долее.

О надлежащемъ заканчивали главнаго брожешя 

судятъ по следующей пробгь: хорошо выбродившее 

молодое пиво, разсматриваемое на светъ въ стакане, 

должно казаться блестящими, а плавающее въ немъ 

комочки дрожжей представляться ясно очерченными 

и, если оставить стаканъ въ покое, быстро и 

плотно отдать  на дно его. Но, передъ спускашемъ 

молодого пива цзъ бродильнаго чана въ бочки, необ­

ходимо, во всякомъ случае, убедиться, при помощи 

сахарометра, въ достиженш имъ должной степени 

сбраживатя (стр. 279—281). Въ нашемъ случае 

главное брожеше можно считать оконченнымъ, 

какъ скоро степень сбраживатя достигнетъ 60 

проц. или около, т. е., когда опущенный въ мо­

лодое пиво сахарометръ будетъ показывать при-

ДОМАШНЕЕ ППВО- Н КВАС0ВАРЕН1Е. 3
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близительно 5,6°/о 1). Если, не смотря на веб 

признаки окончашя главнаго брожешя, сахаро­

метръ показываетъ заметно более 5,6°/о, напр. 6 ,6 °/° , 

то следуетъ снова возбудить главное брожете въ 

бродильномъ чане, для чего, въ большинстве слу- 

чаевъ, бываетъ достаточно хорошенько размешать 

успокоившееся было сусло (превратившееся уже въ 

молодое пиво ): после этого признаки брожешя

обыкновенно вскоре снова обнаруживаются, исбражи- 

ваше такимъ образомъ удается, наконецъ, довести до 

желаемой степени 2). Иногда, впрочемъ, приходится 

прибавлять немного дрожжей, въ особенности, если 

показашя сахарометра значительно выше 5,6°/о; на- 

противъ того, если разница между дМствительнымъ 

и желаемымъ показашями сахарометра не велика — 

менее 1%, то, при наличности другихъ признаковъ 

окончашя главнаго брожешя, молодое пиво можно 

немедленно-же перелить кзъ бродильнаго чана въ 

бочки, въ которыхъ сбраживаше, потомъ, и можетъ 

быть доведено до требуемой окончательной степени 

т. е., въ нашемъ случае до 67 ,9  процентовъ или до 

плотности 4 ,б °/о  по сахарометру.

Для окончательнаго дображтатя  молодое пиво 

переводится въ неболытя бочки отъ 10 до 20 ве­

деръ вместимостью. Бочки эти наполняются до вту- 

локъ и помещаются въ прохладномъ погребе, при 

температур^ между 5° и 10° Ц или 4° и 8° Р. 

Чемъ ниже температура, т1змъ медленнее происхо-

‘) Понятно, при нормальной температур^ 17°,5 Ц или 14° Р 
(прим^чаше 1  на стр. 27).

2) При этомъ возобновлепномъ брожеши следуетъ точно также 

старательно снимать поднимающуюся на поверхность дрожжевую 
пЬну (см. выше;.
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дитъ дображивате и тЗзмъ, въ сущности, лучше, 

стоялое бываетъ пиво.

При перевод^ въ бочки молодое пиво бол^е или 

мен^е взбудораживается, т. е., снова перемешивается 

съ находящимися въ немъ остатками дрожжей, всл'Ьд- 

CTBie чего утихшее было брожеше, всл’Ьдъ за пере- 

лийемъ пива въ бочки, опять усиливается, въ осо­

бенности, если пиво было перепущено въ бочки 

вместе съ дрожжевымъ осадкомъ (стр. 33).

На время усиливающаяся такимъ образомъ броже­

шя, втулки бочекъ оставляются открытыми и ни­

сколько наклоненными въ одну сторону, для того, 

чтобы пиво и поднимаюпцяся на верхъ дрожжи могли 

стекать въ подставляемые, съ этою целью, подъ 

бочки плосше сосуды. Къ одному такому сосуду 

обыкновенно приспособляются две рядомъ стояпця 

бочки (стр. 308 и 310).

Въ течете этого пертда ускореннаго дображива- 

т я  черезъ втулку, вместе съ пивомъ, более или 

менее обильно вытекаетъ желтоватая дрожжевая 

пена, собираемая въ подставленные сосуды, при чемъ, 

по мере вытекашя этой пены, бочки, понятно, по­

стоянно доливаются пивомъ (до втулокъ): съ целью 

возможно правильнаго и полнаго удалешя дрожжей 

и очищешя пива.

Дня черезъ 2 —  3 или более, вообще черезъ ни­

сколько дней ускоренное дображивате переходитъ 

въ спокойное, дрожжи перестаютъ выделяться и 

заменяются нежною, белою пеною. После этого 

бочки поварачиваютъ втулками прямо вверхъ, втулки 

тщательно обтираютъ и очищаютъ отъ приставшихъ 

къ нимъ дрожжей и нечистотъ и, дополнивъ бочки 

въ последнШ разъ пивомъ, закупориваютъ ихъ проб-

3*
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ками сначала слабо (не плотно), а потомъ, дня 

за 2—4 до выпуска пива въ употреблеше, вполне 

герметически—съ д^лью сообщешя пиву игры нако- 

плешемъ въ немъ углекислаго газа (стр. 293).

Продолжаютъ дображивате, т. е., хранятъ бочки 

въ погребахъ до отпуска обыкновенно недели 2 — 3, 

иногда около 1 месяца и только изредка до 6 недель.

Дрожжи собираются, по мере ихъ образовашя 

и всплывашя на поверхность бродильныхъ чановъ 

или-же по мере ихъ вытекатя черезъ втулки бо­

чекъ, т. е., начиная съ того першда главнаго бро- 

жешя, когда появляется дрожжевая пена (стр. 32), 

не только вплоть до окончания главнаго брожешя, 

но также и после перелитая молодого пива въ бочки 

для дображивашя, въ течете всего перюда уско­

реннаго дображиватя (стр. 35). Съ поверхности 

сусла бродильныхъ чановъ дрожжи снимаются сет­

чатыми ложками, а изъ бочекъ вытекаютъ сами со­

бою въ подставленные сосуды (см. выше).

Какъ спмянныя дрожжи (для задавашя сусла при 

последукщихъ заторахъ), служитъ обыкновенно та 

часть ихъ, которая собирается въ середине першда 

наибольшей силы главнаго брожешя, т. е., першда 

образовашя дрожжевой пены (стр. 32). Хранятся 

семянныя дрожжи до задавашя подъ водою (стр. 

286—287).

Изъ апаратовъ, для разлива пива изъ бочекъ 

или боченковъ въ бутылки, при помощи воздуш- 

наго давлешя, въ домашнемъ быту можетъ быть 

пригоденъ изображенный на рис. 12-мъ.

Если изъ одного и того-же затора желательно при­

готовить два сорта пива: одно кргткое и другое 

слабое,, известное у иностранныхъ заводчиковъ подъ
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именемъ столоваго ( Tischbier немцевъ и petite Ыёге 

французовъ), то отцеженное после затиратя креп­

кое сусло (стр. 23— 24) не смешиваютъ съ слабымъ 

сусломъ, полученнымъ при помощи выщелачиватя 

(стр. 24—25): оба сусла кипятятъ съ хмелемъ, охлаж- 

даютъ и подвергаюсь брожешю отдельно. Изъ креп- 

каго сусла выбраживается крепкое, а изъ слабаго—

Рнс. 12-й. Упрощенный изобарометрическт апаратъ, годный для 

домашняго употреблешя: А— боченокъ съ пивомъ; а—насосъ 

для накачиватя воздуха въ боченокъ.

слабое столовое пиво. Въ нашемъ случае, при та­

комъ распределенш затора, сусло для крепкаго 

пива, понятно, должно оказаться плотнее 14°/о по 

Баллингу (стр. 17), именно потому, что не было 

разжижено сусломъ отъ выщелачиватя; соответствен­

но этому и выбраженное изъ него пиво богаче или 

вытяжкою, или спиртомъ. Но еслибы имелось въ
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виду, и при этихъ услов1яхъ, получить въ бродиль- 

номъ чану сусло въ 14°/о, а по окончанш броже­

шя пиво указанныхъ на стр. 17 качествъ, то сле­

довало бы или употребить на затирате воды сораз­

мерно более, чемъ 37 ведеръ, или-же готовое от­

цеженное крепкое сусло развести, по переводе его 

въ котелъ, горячею водою до надлежащей плотно­

сти, т. е., до 11°/о— 11 ‘/а0/0 Баллинга (стр. 27).

Что касается слабаго, полученнаго выщелачива- 

шемъ сусла, то плотность его въ нашемъ случае не 

достаточна, для приготовлешя изъ него хорошего 

столоваго пива. Поэтому, когда это сусло отцежено 

и переведено въ котелъ, плотность его увеличиваютъ 

прибавлешемъ сахара, патоки и т. п. до 7°/о— 8°/о ‘), 

а чтобы его вышло достаточно и по объему, выще­

лачиваше можно продолжать, пока плотность отце- 

живаемаго сусла не уменьшится до 1°/о или даже 

до 8/4°/° по Баллингу 2) (сравни стр. 24). Кипятятъ 

это сусло обыкновенно съ хмЪлемъ, оставшимся после 

крепкаго сусла^ но если желаютъ, чтобы столовое 

пиво было ароматнее, подъ конецъ кипячешя прибав- 

ляютъ небольшое количество свежаго хмеля: около 

2 — 3 зол. на каждыя 8 ведеръ сусла; продолжаштъ ки- 

пячеше часа 1‘/а (стр. 263—264). Спускаютъ изъ 

котла въ холодильные чаны, охлаждаютъ и зада- 

ютъ дрожжами въ бродильномъ чане совершенно

') Послй кипячешя съ хмЪлемъ и охлаждешя въ холодильныхъ 

чанахъ плотность сусла еще увеличится, такъ что при поступле­

нш его въ бродильный чанъ будетъ около 9% — 10% или 11%.

2) Выщелачивать дробину до еще большего уменьшена плот­

ности сусла нельзя совЪтовать домашнему пивовару, потому что 
при таномъ силыюмъ выщелачиваши могутъ перейти въ сусло 

некоторый составныя части оболочекъ зеренъ, дМствующ)я не- 

благопр1ятно на вкусъ будущаго пива
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такъ-же, какъ и сусло для крепкаго пива (стр. 29 — 

31); но брожете ведутъ обыкновенно какъ для буты- 

лочнаго пива (стр. 311), а именно: оканчиваютъ глав­

ное брожете уже въ течете 24 часовъ, для чего 

сусло охлаждаютъ несколько менее: до 16°— 18° Р 

или 20°— 22°, 5 Ц; затЬмъ, переливаютъ молодое пиво 

въ бочки, и когда, дня черезъ два, дображиваше 

успокоится, закупориваютъ бочки на короткое время, 

после чего разливаютъ пиво изъ бочекъ въ бутылки 

(стр. 311), которыя хранятъ въ прохладномъ месте. 

Впрочемъ, на холоду пиво можно хранить известное 

(недолгое) время и въ закупоренныхъ бочкахъ.

В а р е ш е  п и в а  н а  д ом у  н аст ой н ы м ъ  с п о с о ­

б ом ъ  и  в е р х о в ы м ъ  б рои сеш ем ъ  п о  ан гл ш -  

с к о м у  о б р а з ц у .

Англшскгй портеръ.

Въ приведенномъ описанш приготовлешя пива 

настойнымъ способомъ и верховымъ брожетемъ мы 

руководствовались правилами и npieMajm, изложен­

ными на стр. 245 — 251 и 302 — 314 «Пивоварешя» 

и применяемыми на большинстве германскихъ мел- 

кихъ пивоварень, включая сюда и домаштя пиво­

варни (см. примечате 1 на стр. 303). Но сварить 

на дому возможно и англШсше сорта пива, портеръ 

и эль, фабрикуемые, какъ известно, также настой­

нымъ способомъ и верховымъ брожетемъ; и для 

этого нетъ надобности даже въ особыхъ спещаль- 

ныхъ приспособлетяхъ: вполне достаточно указан- 

ныхъ нами на стр. 7— 16. Руководствомъ могутъ слу­

жить образцы, описанные на стр. 409—419 «Пивоваре-
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шя». Домашнему пивовару нужно только уменьшить, 

соответственно своимъ потребностямъ, пропорцш ма- 

тер1аловъ. Для примера, мы опишемъ здесь B apeH ie 
англШскаго портера изъ того-же количества солода, 

которое принято нами для другихъ образцовъ до­

машняго пива, т. е. изъ 8 пудъ. Пропорщонально 

уменьшены нами и количества всЬхъ прочихъ ма- 

тер1аловъ: сахарнаго песка, воды, хмеля и дрожжей.

И такъ, для варешя анълъжкаго портера взято 

8 пуд. солода, при чемъ три сорта солода, упо­

требленные для портера, описаннаго на стр. 410— 

415 «Пивоварешя», въ данномъ случае заменены 

двумя, а именно: светлымъ солодомъ и поджа- 

реннымъ чернымъ солодомъ, смешанными въ про­

порцш 89 къ 11 (см. табл. на стр. 410), т. е.,

7 пудъ б фунт, светлаго солода съ 35 фунт, чер- 

наго поджареннаго ‘) , служащего, какъ известно, 

для окраски портера въ черный цветъ (стр. 38—41). 

Изъ 66*/2 фунт, желтаго сахарнаго песка и 4 ве­

деръ горячей воды приготовляютъ сахарный сиропъ, 

который, затемъ, разводятъ горячею-же водою до 

объема 29 ведеръ. Нодогреваютъ заторный чанъ 

безъ дырчатаго дна2) горячею водою, которую, для

') 89 +  11 =  100; следовательно, 11 частей чернаго солода на 

100 частей общаго количества солода. Сколько частей чернаго 

солода должно приходиться на 8 пуд. общей смЬси, легко узнается

изъ пропорцш: х : 1 1  =  8 : 100 , откуда х =  ^ - щ р  =  0,88 пу­

дамъ =  0,88X 40 =  35 фунтамъ; вычтя 35 фунт, изъ 8 пуд., 

получимъ порцш светлаго солода, равную 7 пудамъ 5 фунт.

2) Для удобства, мы предполагаемъ два отдельные чана: одинъ 

для затирашя — заторный и другой для отстаивала и отцЪжива- 

шя — цедильный (стр. 9); но можно удовольствоваться и 
однимъ заторнымъ чапомъ, снабженныяъ, въ такомъ случай 

дырчатымъ дномъ (стр. 7—8).
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этого оставляютъ въ немъ около 20 мин. Спустивъ 

эту воду, наливаютъ въ заторный чанъ, тотчасъ-же, 

17‘/г ведеръ приготовленнаго сахарнаго раствора, на- 

гретаго до 75°,б Ц или 60°,4 Р , и постепенно, 

въ течете около 15 мин., при непрерывномъ раз- 

м’Ьшиванш, всыпаютъ въ растворъ 8 пуд. сказан­

ной ciitcH солода, размельченнаго наканунгь, ста­

раясь, при этомъ, соразмерять всыпаше и замети- 

ваше по времени такъ, чтобы подъ конецъ за- 

сыни температура смеси равнялась приблизительно 

62°— 64° Ц или 49°,6 — 51°,2 Р. Продолжая раз­

мешивать, приливаютъ еще 4 ведра сахарнаго рас­

твора, также нагр^таго до 75°,5 Ц или 60°,4 Р , 

и, затеревъ окончательно, немедленно переводятъ 

заторъ въ цедильный чанъ, предварительно подо­

гретый горячею водою такъ-же, какъ и заторный 

(см. выше). Но чтобы дырчатое дно цедильнаго 

чана не засорялось, въ него, передъ поступлешемъ 

затора и тотчасъ после спускатя изъ него воды 

для подогреватя, наливаютъ столько горячей воды, 

чтобы она чуть-чуть покрывала это дно 4). Переведя 

заторъ въ цедильный чанъ и хорошенько закрывъ 

и окутавъ последнЩ (стр. 22), оставляютъ въ 

покое на 11/а часа: все это время температура смеси 

въ чане должна, по возможности, поддерживаться 

около 62° Ц или 49°,6 Р. По истеченш 1 ‘/г часовъ, 

спускаютъ изъ цедильнаго чана въ спускной первое 

сусло, чернаго цвета и плотностью около 23°/о Бал­

линга. Когда, спустя известное время 2), стекаше его

J) Если употребляется только одинъ заторный чанъ, безъ цЪ- 

дильнаго, то то-же самое нужно проделать съ заторнымъ чаномъ.

“) Спустя 1  часъ или около (. стр. i l l ): раньше или позже, 

смотря по отверстш спускного крана, суммй просвйтовъ дырча-
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станетъ очень медленнымъ, запираютъ кранъ ц^диль- 

наго чана и наливаютъ въ чанъ дождеобразно 

остальные 7‘/а ведеръ сахарнаго раствора, разбавлен­

ный передъ т'Ьмъ 2‘/а ведрами горячей воды и на­

гретый ею (или вместе съ нею) до 76°,6 Ц или 

61°,3 Р. После б-минутнаго размешивашя, даютъ 

отстояться около 10 мин. и начинаютъ отцеживать 

въ тотъ-же спускной чанъ второе сусло; одновре­

менно, т. е., вместе съ началомъ отцеживатя вто­

рого сусла, приступаютъ къ выщелачивайю, на­

брызгивая въ чанъ горячую воду (не холоднее 

75° Ц или 60° Р , стр. 2 3 5 ) дождеобразно черезъ 

дырчатый наконечникъ садовой лейки (стр. 10). 

Второе сусло должно быть около 15,5°/о по саха­

рометру Баллинга и также почти чернаго цвета. 

Пока отцеживается второе сусло и производится 

операщя выщелачивашя, изъ собраннаго въ спуск- 

номъ чане перваго сусла (см. выше), уже разжи- 

женнаго стекающимъ въ него вторымъ сусломъ, пе­

реводить въ котелъ отъ 34 до 35 ведеръ, плотностью 

приблизительно въ 17°/о— 18°/о Баллинга; когда изъ 

этихъ 34 — 35 ведеръ перелито въ котелъ около 

24 ведеръ, кладутъ б‘/а фунт, хмеля; затемъ, при- 

бавляютъ остальныя 10 — 11 ведеръ сусла, и давъ 

прокипеть после этого около 1 часа, вводятъ еще 

около 24/а ф. хмеля х). Продолжаютъ кипятить это 

первое сусло съ хмелем?! до техъ поръ, пока оно

таго дна чана и пр.; по всякомъ случай, показателемъ для запи- 

рашя крана служитъ именно значительное замедление истечен!я 
этого перваго сусла.

*) При этомъ напомпимъ, что уже съ поступлешемъ въ котелъ 

самыхъ первыхъ порцш сусла онъ долженъ быть непрерывно 

нагрЬваемъ на столько, чтобы температура сусла въ немъ была 

выше 50° Ц или 40° Р  (стр. 23—24).
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не уварится до объема около 30 — 301/з ведеръ и до 

плотности около 19,4°/о (на 1°/° меньше 20,4°/о, 

т. е., той плотности, какую сусло должно им$ть, по 

охлажденш, въ моментъ поступлетя его въ бро­

дильный чанъ —стр. 26 и 29). Уваривъ, отц1зжи- 

ваютъ сусло черезъ мелко-плетеную корзину (стр. 

11) отъ хм'Ьля и спускаютъ въ холодильные чаны 

для охлаждешя: по охлажденш плотность этого пер- 

ваго сусла около 20,4°/о Баллинга. Тотчасъ по уда- 

ленш изъ котла перваго сусла, перепускаютъ въ 

него изъ спускнаго чана около 29 ведеръ второго 

сусла, разведеннаго выщелачивашемъ до 74/г,°/о (или 

около) Баллинга, и кипятятъ его съ хмелемъ, остав­

шимся отъ перваго сусла, около 1‘/< часа; когда 

оно уварится приблизительно до объема 26 ведеръ 

и до плотности около 8,б°/о Баллинга, его также 

отд'Ьживаютъ отъ хм̂ зля и переливаютъ въ назна­

ченные для него друйе холодильные чаны. По 

охлажденш, передъ поступлешемъ въ бродильный 

чанъ, плотность этого второго сусла должна быть 

около 9,2°/о Баллинга. Пока совершается кипячеше 

и пр. перваго и второго сусла, продолжаюсь опе- 

ращю выщелачиватя остатковъ (см. выше), упо­

требляя на нее въ сумий приблизительно 40 — 42 

ведеръ горячей воды (см. выше); прекращаютъ ее, 

какъ скоро плотность выходящаго изъ ц’Ьдильнаго 

чана слабаго сусла уменьшится до 2,3°/о по сахаро­

метру Баллинга (сравни стр. 24). Получаемое выщела- 

чивашемъ третье слабое сусло переводятъ въ котелъ, 

по спущенш изъ него второго сусла, въ количеств^ 

около 30 ведеръ; кипятятъ его съ хм15демъ, уже 

служившимъ для перваго и второго сусла, и 56— 57 

золоти. св'Ьжаго хм'Ьля; какъ скоро сусло закипитъ.
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прибавляютъ въ него около 19 фунт, желтаго са­

харнаго песка и, въ продолжеше приблизительно

2 часовъ, увариваютъ его до концентращи 4,4°/о 

по Баллингу.

Если желаютъ получить однообразное средней 

крепости пиво, то смешиваютъ передъ брожешемъ 

все три сусла. Если-же имеется въ виду крЗшкШ 

портеръ, въ роде привозимаго къ намъ изъ Англш 

и известнаго подъ назвашемъ стаута  (stout), то 

первое крепкое сусло (2 0 ,4 ° / о )  разводить, для бро- 

жешя, вторымъ ( 9 ,2 ° / о )  до плотности 19°/о —  20°/о  

по Баллингу а третье сусло (4,4°/о), въ смеси съ 

остатками второго, подвергаютъ броженш для по- 

лучешя слабаго столоваго портера (сравни стр. 413).

Дрожжи (верховыя) задаютъ обыкновенно мок- 

рымъ способомъ съ напускашемъ (стр. 30 — 31), 

въ количестве отъ ‘ /12 до ‘/6 кружки *) на каждыя 

8 ведеръ сусла (зимою больше, летомъ меньше). 

Главное брожеше производить при 14° — 16° Д или 

11°,2 — 12°,8 Р; продолжается оно для крепкаго 

портера (стаута) около 48, для расхожаго портера 

около 36 и для слабаго столоваго пива около 24 час. 

(стр. 414). О ходе и признакахъ главнаго брожешя 

см. стр. 31 — 32 и след. Для поддержашя въ нуж- 

ныхъ границахъ температуры сусла во время бур- 

наго першда этого брожешя (стр. 31 — 32), можно 

довольствоваться опускашемъ въ бродильный чанъ 

металлическихъ поплавковъ со льдомъ (стр. 12 и 

рис. 11-й). При домашнемъ пивоваренш, по оконча- 

Н1и главнаго брожешя, молодое пиво изъ бродиль-

‘) Если употрвбляютъ прессованныя дрожжи, то отъ 15 до 30 

золоти, на 8 ведеръ сусла (см. прикгЬчаше 2 на стр. 2 1 ).
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наго чана можно разливать прямо въ боченки или 

неболышя бочки соответственной величины (напри- 

м^ръ, въ 10 — 20 ведерныя), въ которыхъ оно и под­

вергается окончательному дображиванш (стр. 34). 

Поступаютъ при дображиванш, какъ объяснено на 

стр. 35 — 36.

Кр^нкШ портеръ (стаутъ), именно по причин* 

большого содержашя въ немъ спирта, можетъ хра­

ниться очень долго (стр. 418')-, но и обыкновенный 

портеръ средней крепости, приготовленный изъ 

см^си вс1зхъ трехъ сортовъ сусла (стр. 44), въ 

достаточно прохладномъ погребе не портится довольно 

продолжительное время, такъ какъ и въ немъ спирту 

все таки много, а вытяжки, всл'Ьдствге значитель­

ная сбраживашя (стр. 415), сравнительно мало. Но 

вернее разливать портеръ изъ бочешсовъ, по исте- 

ченш изв^стнаго времени, въ бутылки и тщательно 

закупоривать посл!здтя 1): въ бутылкахъ портеръ 

и улучшается, и сохраняется долФе.

Домашнее пиво изъ сусла, приготовленнаго 
см'Ьшаннымъ способомъ.

Смешанный способъ приготовлешя пивного сусла 

(стр. 252) также не представляетъ особыхъ затруд- 

ненШ для домашняго пивовара, а, между т^мъ, вы­

работанное изъ такого сусла пиво обыкновенно смач-

*) Бутылки должны быть, конечно, хорошо очищены и вымыты 

(стр. 198 — 199), пробки здоровыя и совершенно новыя (не упо- 

треблявпияся); закупоривате плотное, при помощи имею­

щихся въ продаж!! приспособленныхъ для того машинокъ, сда- 

вливающихъ пробку. Все это, впрочемъ, относится къ разлива- 

нш въ бутылки не одного портера, а и всякаго другого пива.
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Hie и, по качествамъ своимъ, вообще ближе къ ба­

варскому, чемъ пиво изъ сусла, полученнаго настой- 

нымъ способомъ, даже и тогда, когда, для превра- 

щешя сусла въ пиво, употребляется не низовое, а 

верховое брожеше. Причина этого заключается въ 

томъ, что, всл1здств1е кипячешя известной части за­

торной смеси, въ окончательномъ продукте сахари- 

фикацш остается бблытй процентъ декстрина, не 

перешедшего въ сахаръ (см. стр. 340).

Видоизм'Ьнешй см’Ьшаннаго способа очень много; 

мы приводимъ зд^сь образецъ варетя пивного сусла 

по очень пригодному для домашняго пивовара сме­

шанному способу, рекомендуемому Линтнвромъ и 

описанному нами на стр. 252.

Предполагаемъ, что количество солода, процентное 

содержаше въ немъ вытяжки и плотность сусла, ко­

торое должно быть получено изъ него, те-же, что 

и въ описанномъ нами случае приготовлешя сусла 

настойпымъ способомъ (стр. 17), а именно: солода

8 пудъ, процентное содержаше въ немъ вытяжки 60 

и плотность сусла при поступленш въ бродильный 

чанъ 14°/о по Баллингу. Но если желаютъ, чтобы 

пиво было ароматнее и более приближалось къ ба­

варскому, то берутъ солодъ, досушенный при высо­

кой температуре (стр. 35—36 и 33—34). Количе­

ство необходимой воды разсчитывается такъ-же, какъ 

и на стр. 19, и, следовательно, должно быть при­

близительно то-же, т. е., около 37 ведеръ на зати­

рате и 19 ведеръ на выщелачиваше; но здесь на 

затирате воды лучше брать не 37 ведеръ, а не­
сколько более: 40—42 ведеръ, потому что, при сме- 

шанномъ способе, часть ея теряется испареййемъ уже 

во время кипячешя смеси затора.
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Операщя затиратя исполняется такимъ образомъ. 

Наливъ въ заторный чанъ около 30 — 32 ведеръ воды, 

нагретой до 60° —62,5° Ц или 48° —50° Р, всыпаютъ 

въ нее дождеобразно и постепенно, въ течете 

около 25 мин., 8 пуд. раздробленнаго солода, все 

время непрерывно и тщательно размешивая; проиэ- 

водятъ это зам^шивате именно такимъ образомъ, 

чтобы по окончанш его температура смеси равня­

лась приблизительно 521/»0 Ц или 42° Р  *). Давъ, 

после этого, постоять въ покое (при закрытомъ и 

окутанномъ чане: стр. 22) 45 минутъ, прибавля- 

ютъ къ смеси, постепенно-же, въ течете 20 минутъ, 

и при постоянномъ-же размешиванш, отъ 10 до 12 

ведеръ кипящей воды, доводя ею температуру затора 

до 65° Ц или 52° Р 2). Снова (при закрытомъ-же 

и окутанномъ чане) оставляютъ въ покое на 45 

мин.; затемъ, хорошенько размешавъ и продолжая 

мешать, переводятъ половину смеси изъ заторнаго 

чана въ котелъ, где ее медленно, въ продолжете

1 часа, доводятъ до кшгЬтя и к и п я т я т ъ  30—45 мин. 

Для избежатя пригоратя, смесь, во все время ея пре- 

быватя въ котле, въ особенности-же при кипяченш, 

непрерывно размешивается. Прокипятивъ, перелива- 

ютъ обратно въ заторный чанъ— постоянно мешая 

и понемногу, такъ, чтобы температура затора въ

*) Чтобы имЬть возможность возвышать температуру смЪси по 

окончанш зам4шивав1я до нужныхъ градусовъ и въ томъ случай, 

еслибы она оказалась ниже этихъ градусовъ, наливаютъ въ чанъ 
не веб 30—32 ведра (см. выше), а оставляютъ изъ нихъ въ за- 

пасЬ ведра 2, которыми потомъ, если нужно, и поднимаютъ тем­

пературу затора до 527*°Ц или 42° Р.

а) Изъ 10—12 ведеръ кипящей воды прибавляется именно 

столько, сколько требуется для возвышетя температуры затора, 

въ течете 20 мин., до 65° Ц или 52° Р.
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чане поднялась до 75° Ц или 60° Р. Закончивъ 

этимъ затирате, закрываютъ и окутываютъ чанъ, 

даютъ отстояться l 1/  ̂— 2 часа, после чего отцежи - 

ваютъ крепкое сусло и получаютъ выщелачивашемъ 

слабое сусло, какъ описано на стр. 24—25. Совершен­

но такимъ-же образомъ производятъ и все последую- 

шдя операцш (стр. 26 и след.), при чемъ точно 

также или смешиваютъ оба сусла, или-же изъ креп- 

каго сусла приготовляютъ крепкое, а изъ слабаго — 

легкое столовое пиво (стр. 25, 26 и 36— 39).

Мы здесь предполагаемъ верховое брожеше; но 

для получешя пива, более схожаго съ баварскимъ, 

низовое брожеше, конечно, было бы предпочтительнее.

Домашшй пивоваръ можетъ применять и друпя 

видоизменешя смешаннаго способа приготовлешя 

сусла, напримеръ, хотя бы употребляемый въ Лилле 

и Apace (стр. 253).

Очень подходящимъ для варешя на дому мы 

считаемъ берлинское бтьлое пиво, способъ приготов­

лешя котораго подробно описанъ на стр. 424—428 

нашего «Пивоварешя».

О т варочн ы й  с п о с о б ъ  в а р е ш я  с у с л а  и  н и з о ­

в о е  б р о ж е ш е .

Способъ этотъ, при помощи котораго приготовляв тся 

настоящее баварское или вгьнское пиво, какъ мы уже 

заметили на стр. 3, также вполне доступенъ для до­

машняго пивовара, даже безъ особенныхъ приспо- 

собленШ: достаточно приборовъ, указанныхъ на 

стр. 7 — 16. Но такъ какъ отварочный способъ и 

низовое брожеше требуютъ отъ исполнителя уже
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значительно болынаго знакомства съ Teopieio и прак­

тикою нивоварешя, то относительно этихъ сортовъ 

пива мы, по необходимости, отсылаемъ къ нашему 

более подробному сочиненно: см. прим^чаше на 

стр. 1.

В а р е ш е  п и в а  и зъ  с а х а р н ы х ъ  р а с т в о р о в ъ .

Bet сорта ^ахарнаго пива относятся главнымъ 

образомъ именно къ области домашняго пивоварешя, 

потому что на заводахъ сахарнаго пива не варятъ, 

за исключешемъ одного его сорта, выпускаемая 

заводами подъ именемъ меда, но на самомъ деле 

приготовляемая большею частью изъ чистаго сахар­

наго раствора, безъ «сякой примеси меда.

Если развести въ воде сахнръ и прибавить къ 

раствору дрожжей, то, при благопр1ятной темпера­

туре, сахаръ постепенно превращается въ спиртъ и 

углекислый газъ. Продолжая брожете до конца, до 

полная исчезновешя сахара, въ результате полу- 

чаютъ водный растворъ спирта, изъ котораго, по- 

томъ, перегонкою можно получить чистый спиртъ. 

Если, напротивъ того, прекратить брожеше прежде, 

чемъ изъ раствора исчезнетъ весь сахаръ, то полу­

чается нечто, похожее на пиво. Обыкновенное пиво, 

как! известно, представляетъ собой водный рас­

творъ спирта и такъ называемой пивной вытяжки, 

которая въ данномъ случае, при полученш пива 

изъ чистаго сахарнаго раствора, будетъ, конечно, 

состоять изъ одного сахара.

Какъ и хлебное сусло, сахарный растворъ, по 

окончанш главнаго брожешя, превращается въ мо­

лодое пиво, въ которомъ остаются дрожжевыя клетки

ДОМАШНЕЕ Ш1В0- U К ВЛСОВА РЕШ Е. 4
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и после его разлива изъ бродильнаго чана въ сосу­

ды для его хранешя, вследств1е чего и въ сахар- 

номъ пиве, после его разлива, поддерживается мед­

ленное дополнительное броясете или дображивавie, 

обусловливающее постепенное созревате и, при свое- 

временномъ закунориванш, надлежащую игру его.

Впрочемъ, такое чисто сахарное пиво приготов­

ляется редко; гораздо чаще къ сахарному раствору 

прибавляютъ для вкуса прянныя вещества, напр, 

имбирь, фрукты, фруктовые соки и т. п.; получа­

ются: имбирное пиво, различные сорта фруктоваго 

пива ‘ ) и пр. Пивная вытяжка въ такихъ случаяхъ 

состоитъ уже не изъ одного сахара: въ ней заклю­

чаются, кроме того, вещества, извлекаемыя водою 

изъ имбиря, фруктовъ и пр. Понятно, однако, что 

все эти сорта сахарнаго пива должны иметь совер­

шенно иной характеръ, чемъ обыкновенное хлебное 

пиво: разница обусловливается именно различ1емъ 

въ химическомъ составе пивной вытяжки.

Такимъ образомъ, по составу вытяжки, можно от­

личать три главные сорта сахарнаго пива: часто

*) Какъ мы увидимъ ниже, въ отдЪлЪ Квасовареше, квасъ-от­

личается отъ пива главнымъ образомъ т£мъ, что разливается въ 

боченки или бутылки и пускается въ употреблете въ самомъ 

началЪ дрожжевого брожешя, когда изъ заключавшегося въ суслЬ 

сахара только самое незначительное количество y cn to  перейти 

въ спиртъ. Квасъ, котораго брожеше доведено до 2 или бол4е 

процентовъ спирта, есть уже не квасъ, а пиво. 'Гаково-же разли- 
4ie между фруктовымъ пивомъ и фруктовымъ квасомъ. Что ка­

сается фруктовыхъ водъ, то oHii представляют* собою настои 

воды на фруктахъ, обыкновенно подслащенные сахаромъ; дрож­

жей пъ нихъ не прибавляется вовсе; но, подобно виноградному 

соку, онЬ легко подвергаются самостоятельному броженда, вызы­

ваемому попадающими въ нихъ спорами дикихъ дрожжей (стр. 

80— 81), чймъ и обусловливается игра ихъ nocii закупоривашя.
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сахарное пиво, пряшое сахарное пиво и фрукто­

вое сахарное пиво.

Сущность фабрикацш всЬхъ ихъ одинакова.

Приготовляютъ сахарный растворъ определенной 

плотности— въ чистомъ виде, или приправленный 

пряностями, или-же, чаще всего, смешанный съ ка- 

кимъ-либо фруктовымъ сокомъ. Даютъ прокипеть; 

затемъ, охладивъ растворъ до 15°— 18° Р (18°,75 — 

22°5 Ц) и прибавивъ къ нему верховыхъ дрож­

жей, наполняютъ имъ боченокъ или боченки соот­

ветственной величины и , не закрывая втулокъ, 

оставляютъ бродить, въ течете 1 — 2 — 3 или более 

сутокъ: пока не закончится главное брожеше (стр. 

31— 33). По мере вытекатя черезъ втулки, при 

броженш, молодого пива и дрожжей, боченки по­

стоянно дополняютъ: или сахарнымъ-же пивомъ, сте- 

кающимъ черезъ втулки въ сосуды, подставленные 

подъ боченки, или оставленнымъ въ запасе сахар- 

нымъ растворомъ, или просто отварною водою. По 

окончанш главнаго брожешя, разливаютъ пиво въ 

бутылки, которыя закупориваютъ и хранятъ въ хо- 

лодномъ месте г).

Но операщя брожешя сахарнаго сусла можетъ 

быть ведена также въ совершенно томъ-же порядке, 

какъ и хлебнаго сусла, а именно: главное брожете въ 

бродильныхъ чанахъ, а дображивате въ бочкахъ или 

боченкахъ (стр. 30 — 36). Для дображивашя служатъ

') При разливЬ, въ горлышкЪ бутылокъ оставляютъ некоторое 

пространство свободньшъ: для развтчя газовъ. Если при разллвЪ 

брожеше еще очень заметно, бутылки, по перенесении ихъ въ 

холодное згбсто, оставляютъ открытыми на нисколько часовъ — 

до успокоетя брожешя. Закупориваютъ бутылки тщательно; проб­

ки обвязываютъ проволокою или бичевкою и осмаливаютъ.

4 *
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34); но главное брожеше производится обыкновенно 

при температур* нисколько выше 8°— 12° Р (10°— 

15° Ц: стр. 30— 31), хотя,, съ целью получешя бо­

лее зрелаго пива, можетъ быть ведено и при этой 

температур^. Бочки и боченки, равно какъ и бро­

дильные чаны, для сахарнаго пива не осмаливаются, 

а только тщательно очищаются и промываются сна­

чала кипящею, а потомъ обыкновенною водою.

Плотность употребляемыхъ для приготовлешя пива 

сахарныхъ растворовъ можетъ быть различна: отъ 

6 ° / о — 10°/о до 12°/о — 1 5 ° / о  и бол^е по сахарометру 

Валлинга, смотря по той степени сладости и крепо­

сти, которую должно иметь пиво. Но такъ какъ 

сахарное пиво редко приготовляютъ съ большимъ 

содержашемъ спирта, а желаемая сладость, въ слу­

чае нужды, можетъ быть сообщена ему впоследствш, 

прибавлешемъ сахара къ уже готовому пиву, при 

разливе его въ бутылки, то плотность подвергаемыхъ 

броженно сахарныхъ растворовъ обыкновенно не пре­

восходить 8°/о —  10°/о Баллинга.

Дрожжи употребляются верховыя: на 8 ведеръ 

сусла около ‘Д - Vs кружки жидкихъ или около 

45— 56 зол. прессованныхъ.

Образецъ приготовлешя чисто сахарнаго пива.

Въ 8 ведрахъ воды растворяютъ^ 22 фунта са­

хара и, при постоянномъ размешиванш, даютъ ра­

створу прокипеть.

По охлажденш, получается сахарное сусло плот­

ностью отъ 81/а°/о до Э1/»0̂  Валлинга (при нормальной
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температур*, т. е., при 14° Р: стр. 215). Прибавивъ 

въ сусло ОТЪ У 4 ДО */з кружки жидкихъ или около 

45 — 56 зол. пресованныхъ дрожжей, переливаютъ 

его въ боченокъ или боченки и далее поступаютъ, 

какъ только что описано (стр. 51 — 52).

Если желаютъ, сахарное пиво можетъ быть при­

правлено хмелемъ. Въ такомъ случай, изъ назна- 

ченныхъ на пиво 8 ведеръ воды берутъ отъ 2 до 

4 ведеръ и, нагревъ ихъ до кипешя, кладутъ въ 

нихъ отъ 1‘/« до 2 фунт, хорошаго хмеля, кипя­

тятъ ихъ съ нимъ минутъ 6, и отцеженный, после 

этого, отъ хмеля отваръ присоединяют къ осталь- 

нымъ 6 — 4 ведрамъ воды ‘); затемъ, растворяютъ 

сахаръ и поступаютъ далее, какъ объяснено выше.

Еслибы сахарное пиво оказалось недостаточно 

сладкимъ, то его, при разливе въ бутылки, подсла- 

щаютъ сахаромъ (стр. 52).

Чтобы сообщить ниву более темный цветъ, слу- 

жащШ для его приготовлешя сахарный растворъ 

иногда подкрашиваютъ жаренымъ ржанымъ хлебомъ, 

жженымъ сахаромъ и т. п.

Нередко, вместо сахара, употребляютъ патоку: 

паточное пиво, несколько окрашиваемое уже самою 

патокою.

‘) ХмЪля зд-Ьсь кладется больше, чЪмъ въ хлебное сусло со- 

отв’Ьтствснной плотности (сравни стр. 259—260), потому что кя- 

пячеше съ нимъ продолжается всего 6 минутъ: главнымъ обра­

зомъ съ цЪлью извлечен1я изъ него аромата, а не горечи. Лучше 

было бы даже вовсе не подвергать хм$ля кипячегшо, а завари­

вать его кипящимъ готовымъ сахарнымъ сусломъ, какъ объяснено 
иа стр. 28.



54

Образецъ приготовлешя пряннаго сахарнаго пива— имбир-
наго *).

80 зол. толченах’о имбиря, 53 зол. кремортартара 

и 17 — 18 фунт, сахара завариваютъ 8 ведрами ки­

пящей воды; прибавляютъ процеженный сокъ 14— 

16 димоновъ. Хорошенько разм'Ьшавъ, прикрывъ и 

окутавъ сосудъ, даютъ настояться. Когда остынетъ, 

отцЪживаютъ жидкость въ боченокъ или боченки, 

прибавляютъ дрожжей (стр. 52) и дал^е посту- 

паютъ, какъ изложено на стр. 51 — 52. На второй или 

третШ день брожешя вводятъ въ боченокъ или бо­

ченки корки, оставнйяся отъ 14 — 15 лимоновъ.

Вместо имбиря, можно употреблять толченыя 

семена кишнеца (Coriandrum sativum): получается 

кишнецовое сахарное пиво.

Если въ приведенный выше сахарный растворъ 

для имбирнаго пива не класть имбиря, а ограни­

читься лимонами и кремортартаромъ, то въ резуль- 

татЪ будетъ лимонное пиво-, если-же лимоны заме­

нить апельсинами, то получится апельсинное пиво. Для 

вкуса, къ апельсинамъ, при апельсинномъ пив*, 

прибавляютъ иногда 2 — 3 лимона, а такъ какъ 

апельсины значительно мен^е кислы, чЗзмъ лимоны, 

то ихъ обыкновенно кладется больше, ч^мъ лимо­

новъ. Заменяя при апельсинномъ или лимонномъ 

пив* прибавляемыя на второй или третШ день брожешя 

(см. выше) апельсинныя или лимонныя корки поме­

ранцевыми, придаютъ пиву померанцевый ароматъ.

1; Имбирное пиво — наиболее известное изъ прянныхъ сортовъ 

сахарнаго пива; оно особенно въ болыномъ ходу у англичанъ.
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Образецъ приготовлешя фруктоваго пива изъ вишень— виш­
невое пиво.

Выбираютъ, по возможности, сочныя вишни, свеже 

собранныя и безъ порчи. Протираютъ мякоть 30 

— 40 фунт, вишень сквозь решето или натянутый 

холстъ 4), выщелачивая остатки водою. Разбавляютъ 

полученный сокъ водою до 8 ведеръ, прибавляютъ 

20 — 24 фунт, сахара 2), 40 — 60 зол. кремортартара 

( смотря по большей "или меньшей сладости вишень) 

и, если желаютъ (для вкуса и аромата), известное 

количество толченыхъ вишневыхъ косточекъ. Про- 

кипятивъ, отцг1;живаютъ, охлаждаютъ, задаютъ дрож­

жами (стр. 52), перепускаютъ въ боченки, застав­

ляюсь бродить и разливаютъ въ бутылки, какъ опи­

сано на стр. 51 — 52.

Такимъ-же точно образомъ фруктовое сахарное 

пиво можетъ быть приготовлено изъ другихъ фрук- 

товъ: черной или красной смородины, малины, зем­

ляники и пр., а равно изъ смеси двухъ или более 

фруктовъ, напр, малины и красной смородины или 

малины и вишень, при чемъ количество прибавляе­

мая сахара соразмеряется со степенью сладости или 

кислоты фруктовъ: темъ меньше,чемъ слащефрукты, 

и, наоборотъ, т*мъ больше, чемъ они кислее. Кре- 

мортартаръ кладется въ большинство растворовъ: также 

темъ меньше, чемъ кислее фрукты сами по себе.

*) Чтобы мякоть лучше растиралась и легче отставала отъ кос­

точекъ, вишни можно поставить въ закрытом!, горшкЬ на Ц'блую 

ночь въ горячую хлебную печь (тотчасъ по вынутш изъ нея 

хлЬбовг).

2) Пропорцш вишень и сахара могутъ быть и иныя: смотря по 

вкусу потребителя.
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Приготовлять фруктовое сахарное пиво можно 

также изъ фруктовыхъ водныхъ настоевъ, т. е., изъ 

такъ называемыхъ фруктовыхъ водъ ‘ ), напр, изъ брус­

ничной, земляничной или малинной воды. Въ н1з- 

которыхъ случаяхъ, напр, для малины, земляники 

или брусники, такой способъ приготовления даже 

предпочтительнее, такъ какъ при немъ лучше со­

храняется ароматъ фруктовъ. Разбавлять фруктовую 

воду чистою водою обыкновенно не приходится: она 

и безъ того достаточно жидка; сахаръ прибавляется 

по вкусу; точно также вкусомъ-же руководствуются 

и относительно кремортартара.

Легче всего приготовить фруктовое сахарное пиво 

изъ готоваго фруктоваго сахарнаго сиропа, который 

для этой цели нужно только развести отварною во­

дою до требуемой плотности (стр. 52). Но пиво 

изъ готоваго сиропа обыкновенно отличается наи- 

меныпимъ ароматомъ, который въ значительной сте­

пени улетучивается именно во время операщи варки 

сиропа.

Различ1е между фруктовымъ пивомъ, фруктовымъ 

квасомъ и фруктовою водою было объяснено въ при- 

мечати на стр. 50. Отъ фруктоваго вина фрукто­

вое пиво отличается темъ, что первое, подобно ви­

ноградному вину, выработывается при помощи са­

мостоятельна™ брожешя (стр. 80)\ фруктовое-же 

пиво есть продуктъ брожешя, вызываемаго и поддер- 

живаемаго пивными дрожжами. Самостоятельное бро- 

жеше совершается несравненно медленнее, уже потому, 

что производящая его дишя дрожжи 2) попадаютъ въ

*) См. прим^чаше на стр. 50.
s) T t самыя, которыя превращаютъ виноградный сокъ въ ви­

ноградное вино.



растворъ изъ воздуха не сразу, а постепенно; кроме 

того, эти дик!я дрожжи несомненно очень отли­

чаются своими свойствами отъ культурныхъ пивныхъ 

дрожжей. Все это отражается и на окончательномъ 

продукт* брожешя— пиве или вине. Между прочимъ, 

дик1я дрожжи сообщаютъ фруктовому вину винный 

ароматъ, котораго нетъ въ фруктовомъ пиве, темъ 

не менее, однако, фруктовое, какъ и вообще всякое 

другое сахарное пиво, по качествамъ своимъ, похо­

дить более на вино, чемъ на обыкновенное хлебное 

пиво.



К В А С О В А Р Е Н !  Е.

Квасъ нащональный и любимый русскШ напитокъ; 

пьютъ его въ Россш вс* —отъ последняя мужика 

до великихъ Mipa сего. BapeHie кваса распространено 

у насъ почти такъ-же, какъ и хл'Ьбопечете; его ва- 

рятъ въ мужицкихъ, м’Ьщанскихъ, купеческихъ и 

барскихъ хозяйствахъ, въ мояастыряхъ, солдатскихъ 

казармахъ, госпиталяхъ и больницахъ; въ городахъ 

существуютъ квасоварни и квасовары, приготовляющее 

квасъ для продажи. Въ любой кухонной книг* встре­

чаются непременно рецепты кваса; есть и спещаль- 

ные сборники подобныхъ рецептовъ. Врачи наши 

считаютъ квасъ гипеничнымъ и полезнымъ напит- 

комъ не только для здоровыхъ, но и для больвыхъ... 

Между темъ наша техническая литература и наши 

ученые техники молчатъ о квасе, и если бы не 

некоторые изъ нагаихъ врачей, мы не имели бы 

даже никакого поняйя о химическомъ составе кваса.

Въ действительности-же не только гийеническое, 

но и техническое значеше кваса столь-же, а у насъ 

пока даже более велико, чемъ пива, и квасо- 

вареше несомненно нуждается въ такомъ-же руко­

водстве, такой-же помощи точной науки, какъ и 

пивовареше.



Причина равнодуппя нашихъ техниковъ къ квасу 

заключается, невидимому, въ томъ факте,что вся наука 

идетъ къ намъ съ Запада, а на Западе кваса не 

знаютъ. Въ последнее время, однако, немецше 

врачи начинаютъ обращать внимате на pyccKifi 
квасъ и рекомендовать его Западной Европе 4). 

Вследъ за врачами обратятъ на него внимаше и не­

мецкие техники... Тогда, конечно, и мы непременно 

займемся квасомъ, темъ более, что квасъ и пиво 

родные братья, очень близюе другъ къ другу и на­

ходящееся между собою въ самой тесной связи.

У насъ варятся превосходные квасы людьми безъ 

всякаго образовашя, точно такъ-же, какъ въ Гер- 

манш весьма хорошее пиво приготовляется очень 

многими совершенно неучеными сельскими хозяе­

вами 2). Разница между нашими квасоварами и не­

мецкими домашними пивоварами заключается, однако, 

въ томъ, что немецие пивовары имеютъ вполне 

ращональные образцы на заводахъ и научно обра­

ботанный популярныя руководства, которымъ могутъ 

следовать; наши-же квасовары, кроме книжекъ съ 

хаотическимъ собрашемъ' рецептовъ, редактирован- 

ныхъ большею частью мало сведущими людьми, 

и собственнаго личнаго опыта не имеютъ ничего. 

Поэтому, въ Германш пиво и на дому варится ращо- 

нально, т. е., на основанш известныхъ выработан-

■) D-r Rudolph Robert, Proffessor der Gescliiclite der Medezin 

iind Pharmakologie, Ueber den Kwass uud dessen Bereitung. Ziir 

Шп/'iilirung desselben in Westeuropa. Halle a. S. Verlag von Tausch 

und Grosso. 1896.
l) Въ одной северной 1’ерманjti, какъ мы видели, имеется около 

40,000 домапшихъ пивовареш. (прим-Ьчан1е на стр. 303). Но это 

только домаштя иивоварни, попашшя въ статистику, а сколько 

ихъ миновало ее?
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ныхъ наукою правилъ. Наше-же квасоваренie всегда 

случайное: какъ кому Богъ на душу положить. Оттого 

продукты нашего квасоварешя такъ непостоянны и 

мало похожи другъ на друга; оттого самый процесъ 

квасоварешя сопровождается обыкновенно многими 

напрасными потерями во времени, работе и матер1а- 

лахъ, а полученный квасъ, обходится, всл1здств1е 

этого, его производителю дороже ч1змъ бы следовало ‘).

Пить очень хоропйй квасъ намъ случалось нередко, 

но только одну изъ виденныхъ нами квасоварень 

мы нашли устроенною довольно рагцонально и рабо­

тающею почти на рацшнальныхъ основатяхъ, а 

именно квасоварню «Воярскаго кваса» д-ра Яковлева, 

въ С.-Петербурге 2).

Въ нашей книге мы постараемся именно поста­

вить квасовареше на ращональпую почву, руковод­

ствуясь для этого научно разработанными принци­

пами пивоварешя, которые, какъ мы увидимъ ниже, 

вполне применимы и къ квасоварент.

Ращональное производство отличается отъ нерапдональнаго 

именно т'Ьмъ, что, имЪя въ своемъ основании точныя научныя 

данным, оно перестаетъ быть случайным!., становится болЬе до- 

ступнымъ контролю и регулнрованш и позволяетъ получать наи­

большее количество продукта при наименьшей затратЬ времени,. 

матер1аловъ и работы.

-) Мы подчеркнули слово «почти*, потому что полное отсут­

ствие технико-научной разработки квасоварешя не могло, конечно, 

не отразиться и на ведеши дЬла вь квасоварне «Боярскаго 

кваса». Д-ръ Яковлевъ совершенно основательно старался руко­

водствоваться въ этомъ отношенш принципами пивоварешя; но 

такъ какъ последнее, понятно, не могло быть ему вполн-Ь знакомо, 

то, для достижен1я получаемыхъ имъ результатовъ (несомненно 

прекраспыхъ), онъ все-таки употребляетъ матер!аловъ, времени 

и работы больше, ч4мъ нужно, что, разумеется, не можетъ не 

вл1ять на стоимость приготовляемаго имъ кваса.
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Понят1е о KBact, его краткая истор1я к сущность 
квасоварешя.

Подобно пиву, квасъ есть продукта брожешя вод- 

наго раствора, приготовляемаго изъ веществъ, содер- 

жащихъ крахмалъ или сахаръ, и известная подъ 

назватемъ сусла. Какъ и пиво, квасъ можетъ быть 

полученъ изъ всякаго раствора, заключающая въ 

себе сахаръ; но квасомъ, какъ и пивомъ, по преиму­

ществу называется квясъ, сваренный изъ хлебныхъ 

матер1аловъ, т. е., хлебный квасъ (сравни стр. 404), 

Отличается квасъ отъ пива темъ, что въ немъ бро­

жете доводится только до очень незначительныхъ 

степеней сбраживашя и имеетъ главною целью не 

превращеше сахара въ спиртъ, содержаше которая 

въ квасе большею частью не превышаетъ 1 процента 

и который является въ немъ только побочнымъ про- 

дуктомъ, а образоваше углекислаго газа и молочной 

кислоты. Кроме того, квасъ только въ очень ред- 

кихъ случаяхъ приправляется хмелемъ, который 

обыкновенно заменяется въ немъ другими пряно­

стями, чаще всего именно мятою; иногда, впрочемъ, 

квасъ варятъ и безъ всякихъ пряностей.

Слово «квасъ» очевидно одного корня съ «кваше- 

темъ», «заквашиватемъ» и «закваскою» и перво­

начально, вероятно, означало «кислый напитокъ»; 

но въ настоящее время «квасъ», подобно «закваске», 

указываетъ скорее не на кислоту, а на процесъ 

брожешя: заквашивать тесто, приготовлять изъ теста 

закваску —  значить заставлять тесто бродить, при 

чемъ закисашя теста именно стараются избегать и 

закисшую закваску считаютъ испорченною. Очень
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MHorie квасы им*ютъ действительно кисловатый 

вкусъ; но приготовляются также квасы, въ кото- 

рыхъ этого вкуса вовсе не заметно, хотя и въ нихъ, 

какъ и во всякомъ пив* (стр. 442), есть, конечно, 

известный процентъ кислоты, на столько, однако, 

небольшой, что кислый или кисловатый вкусъ нельзя 

считать непременною характеристикою кваса; напро- 

тивъ того, очень выраженная кислота вкуса служить 

для кваса такимъ-же признакомъ порчи (закисашя), 

какъ и для пива. Въ сортахъ хл*бнаго пива, при- 

готовленныхъ по н*мецкимъ образцамъ, процентное 

содержаше кислоты колеблется между 0,06 и 0,2 

(стр. 442); въ нормальныхъ (не окисшихъ) хл'Ьбныхъ 

квасахъ кислоты содержится отъ 0,1 до 0,5 и 0,7 

процентовъ, смотря по тому времени, которое про­

текло съ момента ихъ приготовлешя, и по той темпе­

ратур*, при которой они бродили и хранились: 

ч*мъ старЬе квасъ и ч*мъ при бол*е высокой темпе­

ратур* онъ бродилъ и хранился, т*мъ обыкновенно 

больше въ немъ кислоты, и наоборотъ. Но такъ какъ со- 

держаше кислоты въ англШскомъ эл* можетъ превы­

шать 0,7, а въ бельпйскомъ пив* (стр. 458— 431) не­

редко достигаетъ 2 и бол*е процентовъ, то ни кислый 

вкусъ, ни сравнительно значительное процентное 

содержаше кислоты не могутъ служить отлич1емъ 

кваса отъ пива: отлич1е это обусловливается глав- 

нынъ образомъ упомянутою выше разницею въ ход* 

и результатахъ брожешя (стр. 62).

Изъ имеющихся историческихъ документовъ яв- 

ствуетъ, что квасъ былъ нащональнымъ русскимъ 

напиткомъ уже при Владимир* Святомъ, т. е., въ 

конц* десятаго в*ка; но несомненно онъ существо- 

валъ на Руси и ран*е. Что касается вопроса о томъ,



64

былъ-ли квасъ изобретенъ русскими славянами, или- 

же перешелъ къ нимъ отъ другихъ народовъ, то 

объ этомъ нельзя сказать ничего положительная, 

хотя, судя по отрывку о приготовлены напитка 

zythos въ сочиненш греческая писателя Зосима *), 

нужно думать, что квасъ, вместе со многимъ дру- 

гимъ, былъ заимствованъ нашими предками изъ 

Византш: описываемый Зосимомъ способъ приготов- 

лешя zythos почти тождественъ съ т^мъ, который 

практикуется у насъ и по cie время при варенш 

кваса; вся разница только въ томъ, что для zythos, 

повидимому, употреблялся исключительно ячменный 

солодъ, между т^мъ какъ нашъ народный квасъ 

варится преимущественно изъ ржаного солода и ржа­

ной муки, къ которымъ, правда, очень нередко 

прибавляютъ также ячменный солодъ и друпе сорта 

муки. Но замена ячменнаго солода ржанымъ очень 

естественна у народа, главнМпйй хлебный продуктъ 

которая рожь. To-же, вероятно, случится и съ пи- 

вомъ, когда производство его разовьется у насъ и 

перейдетъ въ народъ. Впрочемъ, и теперь мужики 

варятъ изъ ржаного солода не только квасъ, но 

также и пиво; последнее, однако, обыкновенно съ 

примесью ячменнаго солода.

Вообще, хлебный напитокъ въ род* кваса, хотя 

и подъ другими назвайями, былъ извЪстенъ уже у 

древнихъ народовъ: у египтянъ, евреевъ и грековъ;

') Zosimi Pcmopolitani de zythoruin confectione fragmentum 

nunc primum graece et latine editum. Accedit Historia zythorum 

sivo cerevisiarum, quarum apud veteres mentio fit. Scripsit D. Ghr. 
Gottfr. Grnner. Solisbaci 1814. Эта и большая часть другихъ исто- 

рическихъ справокъ заимствованы нами изъсочинешя профессора 

V. Коберта, приведеннаго въ приигбчати 1 на стр. 60.
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зат*мъ у арабовъ и въ западной Европ* во все время 

до изобр*тешя и распространена пива, т. е., по край­

ней м*р*, вплоть до девятаго в*ка. Т*мъ не мен*е, 

однако, мы можемъ считать квасърусскимъ нащональ- 

нымъ напиткомъ, какъ потому, что въ течете в*ковъ 

онъ разработанъ нами, хотя и не научно, но вполн* 

самостоятельно, такъ и потому, что теперь, какъ на­

родный напитокъ, онъ существуетъ только въ Россш.

Существенные матер1алы для приготовлешя кваса 

т*-же, что и для пива (стр. 134—135), и по этимъ 

матер1аламъ вс* сорта кваса, какъ и пива, можно 

разделить на три главныя категорш: хлебные сорта, 

картофельные сорта и сахарные сорта (стр. 403— 

404). Сорта кваса первой и последней категорШ 

действительно приготовляются; изъ картофеля-же 

или крахмала, сколько намъ и8в*стно, квасовъ по 

cie время не варилось; но они несомненно могутъ 

быть сварены, на т*хъ-же основашяхъ, какъ и пиво 

(стр. 378— 379, 390— 397 и 432), а потому назван- 

ныя три категорш мы считаемъ возможнымъ сохра­

нить и для кваса.
Къ какой бы категорш не относился квасъ, для 

него, какъ и для пива, прежде всего необходимо 

приготовить сусло. Самая операщя приготовлешя 

сусла какъ для пива, такъ и для кваса можетъ быть 

видоизменяема разнообразно; но сущность и ц*ль 

ея въ обоихъ случаяхъ одинаковы, а именно: воз­

можное раствореше въ вод* составныхъ частей упо- 

требляемыхъ матер^аловъ и превращеше въ декстринъ 

и сахаръ *) перешедшаго въ растворъ крахмала

О Если сусло приготовляется изъ готоваго сахара, то въ та- 

комъ случай достаточно, понятно, простого растворешя послЬдняго 

въ ВОДЪ (стр. 379, 397— 398 и 433).

ДОМАШНЕЕ ПИВО- П  KBACOBAPEIIIE . 5
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(стр. 217—222). Какимъ бы способомъ и изъ ка- 

кихъ бы матер^аловъ сусло ни было приготовлено,, 

разъ оно готово, изъ него, по желанш, можно вы­

работать или квасъ, или пиво, смотря по тому, какъ 

вести последующую операцш брожешя: чтобы по­

лучить пиво, спиртовое брожете сусла должно быть 

доведено до степеней сбраживашя, обусловливающихъ 

образоваше въ немъ не менее и обыкновенно более 

2 процентовъ спирта (стр. 4.4.4'у, для кваса, напро- 

тивъ того, нужно только начало спиртового брожешя — 

до 1 или менее и редко более 1 процента спирта. 

Въ квасе, какъ мы уже заметили, спиртъ есть по­

бочный продукта; главная-же цель брожешя—обра- 

зоваше углекислаго газа и молочной кислоты (стр. 

62). Есть сорта хлебнаго кваса и именно очень 

распространенные народные сорта, въ которыхъ спир­

товое брожете вовсе не имеется въ виду. Въ пиве 

спиртовое брожете всегда на первомъ плане.

Мы только что сказали, что всякое готовое суслог 

содержащее декстринъ и сахаръ или только сахаръ, 

можетъ служить для получешя или кваса, или «ива, 

смотря по тому, какимъ образомъ оно подвергается, 

затемъ, броженш. Но такъ какъ въ пиве значитель­

ная часть вытяжки сусла (т. е., заключающаяся 

въ этой вытяжке сахара) разрушается, вследствге 

ея превращетя въ спиртъ и углекислый газъ, а въ 

квасе разругаете это, при маломъ образованы спирта, 

очень ничтожно, то для получешя кваса одинаковой 

густоты и одинаковой смачности съ даннымъ пивомъ, 

понятно, должно требоваться сусло соответственно 

гораздо меньшей плотности. Напримеръ, для пива 

съ содержашемъ вытяжки въ 6 и спирта въ 4 про­

цента, требуется сусло, плотность котораго, по Бал-
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лингу, должна быть 6 4 X  2 =  14°/о , потому что

на 1°/о спирта тратится 2°/о вытяжки (стр. 17). 

Чтобы получить квасъ той-же густоты, т. е., съ rfcira- 

же 6 проц. вытяжки, но съ 1 проц. спирта, достаточна 

плотность сусла =  6 +  1 X  2 =  8 °/о по Баллингу. 

Сообразно этому, и матер1аловъ на квасъ разсчиты- 

вается значительно меньше, ч*мъ для пива. Если 

бы мы употребили то-же количество матер1аловъ, 

что и для пива, и, получивъ сусло въ 14°/о по 

Баллингу, пожелали бы приготовить изъ него квасъ, то 

посл^диШ им^лъ бы плотность, равную 14— 1 X  2 =  

12°Iо по Баллингу, т. е., былъ бы очень густъ и 

походилъ бы скорее на брагу, ч£мъ квасъ *).

Какъ мы увидимъ ниже (стр. 72), изъ приготов- 

леннаго сусла квасъ выбраживается или при помощи 

дрожжей, или-же самостоятельно, т. е., безъ прибав- 

лешя дрожжей (стр. 80). Въ иервомъ случа* упо­

требляются обыкновенно верховыя дрожжи (стр. 85).

Принимая въ соображете указанную выше раз­

ницу въ содержант спирта, разсчетъ матергаловъ 

для кваса делается на основанш тгЬхъ-же правилъ, 

которыя подробно изложены въ «Пивоваренш» на стр. 

354— 378. УзгЪше разсчитать количество матеркаловъ, 

необходимое для каждаго даннаго случая и для 

любого сорта кваса, понятно, им^етъ для квасовара 

столь-же важное значеше, какъ и для пивовара.

Приборы и инструменты, необходимые для квасо­
варешя.

Сущность операщй квасоварешя, какъ мы заметили 

(стр. 65 — 66), та-же, что и операщй пивоварешя,

Подобную плотность или густоту им’Бютъ иногда русское 

черное пиво и аншйсюй эль (стр. Мб).

5*
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а потому и нужные для производства ихъ приборы 

могутъ быть одинаковые съ употребляемыми въ 

пивоварети. Такъ какъ заводовъ для квасоварешя 

у насъ до сихъ поръ н*тъ, и квасъ варится обыкно­

венно чисто домашнимъ способомъ не только въ 

отд'Ьльныхъ хозяйствахъ, для собственнаго употреб- 

лешя, но также и въ квасоварняхъ, дриготовляющихъ 

квасъ для продажи, то современный квасоваръ, во 

всякомъ случай, можетъ довольствоваться приборами, 

описанными при домашнемъ пивоварети: стр. 7 — 

16. Въ этомъ описанш приведены нами образцы 

заторнаго, цедильнаго и другихъ чановъ на ножкахъ; 

но само собою разумеется, что они могутъ быть и 

безъ ножекъ; при нисколько значительной величин* 

затора чаны на ножкахъ даже не удобны, именно 

по причин* слишкомъ большой тяжести, которая въ 

такихъ случаяхъ должна давить на ножки. Въ ви- 

д*нныхъ нами квасоварняхъ чанами служили обыкно- 

венныя деревянныя кадки безъ ножекъ; вм*сто сужен­

ной кверху (рис. 1-й, стр. 7, рис. 25-й, стр. 154, 

рис. 9-й, стр. 12, и рис. 47-й, стр. 184), он* или им*- 

ли, наоборотъ, расширенную кверху форму (рис. 13-й), 

или-же были съ вертикальными ст*нками (рис. 14-й). 

Суженные кверху чаны, однако, бол*е ращональны, 

потому что представляютъ меньшую поверхность для 

испарешя воды. Но и чаны безъ ножекъ никоимъ 

образомъ не должны стоять прямо на земл* или на 

полу; ихъ сл*дуетъ пом*щать на подставки, напри- 

м*ръ, на деревянные кресты, въ род* показанная на 

рис. 3-мъ (стр. 8). Разстояте между поломъ и 

дномъ чана, а сл*довательно и высота подставокъ, 

различна, смотря по надобности и назначение чана; 

во всякомъ случа* не мен*е 1/а аршина. Для раз-
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м*шивашя затора обыкновенно употребляютъ дере­

вянный м*шалки въ форм* веселъ, хотя вполн*

Рис. 13-й. Обыкновенная форма квашни, т. е., чана для зам^- 
шивашя квасного гЬста.

пригодны для этой ц*ли п мЬшалки, изображенныя 

на рис. 5-мъ, б-мъ и 7-мъ (стр. 9). Холодиль­

ные чаны, для бол*е быстраго охлаждешя, лучше

Рис. 14-й. Настойно-Ц’Ьдильный чанъ квасоварни ;\лександро- 
Невской лавры.

ставить высоко (стр. 178— 179)\ по той-же причин*, 

металлические холодильные чаны предпочтительн*е 

деревянныхъ (стр. 14 и 177). Но, какъ мы увидимъ 

ниже, въ бодыпинств* существугощихъ квасоварень
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не только обходятся вовсе безъ хододильныхъ чановъ, 

но и изъ другихъ приборовъ употребляютъ только 

самые необходимые и, притомъ, возможно упрощен­

ные, что конечно, не можетъ не отзываться какъ 

на веденш операщй квасоварешя, такъ и на каче- 

ствахъ получаемаго продукта *). Полную cepiio прибо­

ровъ, нужныхъ для ращональнаго производства квасо- 

варешя, включая сюда и холодильные чаны, т. е., 

ceprn приборовъ, приблизительно соответствующую 

описанной нами при домашнемъ пивоварети (стр. 

7 — 16), мы видели только въ квасоварне д-ра 

Яковлева (стр. 61).

Разсчетъ вместимости приборовъ можетъ быть 

сделанъ на основатяхъ, приведенныхъ при описанш 

домашняго пивоварешя: стр. 14 — 16.

Изъ инструментовъ сахарометръ и термометръ 

имеютъ для квасовара такое-же существенное зна­

чение, какъ и для пивовара (стр. 13 — 14): безъ 

пользовашя ими, ращональное вареше кваса такъ- 

же не возможно, какъ и пива.

Что касается устройства квасоварень и помещешй 

для нихъ, то и въ этомъ отношенш руководствомъ 

для квасовара могутъ служить правила, изложенныя 

въ «Пивоварети» (стр. 14, 142— 151).
To-же самое нужно заметить относительно чистоты 

и опрятности, безъ тщательнаго соблюдешя которыхъ 

нельзя сварить вполне здороваго и хорошаго кваса.

О При варенш кваса на дому въ небольших! количествахъ, 

иногда довольствуются однимъ сосудомъ, кадкою или горшкомъ, 

для производства вебхъ операщй квасоварешя— вплоть до пере­

л и т  готоваго кваса въ бутылки или боченокъ.



ХлЪбные сорта кваса.

Квасъ и пиво могутъ быть приготовлены изъ са- 

мыхъ разнообразныхъ хлебныхъ матер^аловъ: яч­

меня, пшеницы, ржи, овса, маиса, гречихи и пр. 

На пиво, какъ мы видели, чаще и больше всего 

идетъ ячмень, затемъ пшеница, маисъ и рисъ, из­

редка овесъ и гречиха; въ квасовареши, напротивъ 

того, главную роль играетъ рожь, къ которой про- 

4ie хлебные матер1алы, въ томъ числе и ячмень, 

обыкновенно только примешиваются; часто квасъ 

варится изъ одной ржи, и только въ очень редкихъ 

случаяхъ приготовляется вовсе безъ ржи. Лучпле сорта 

пива, какъ немецкихъ, такъ и англШскихъ образ- 

цовъ, варятся исключительно изъ ячменнаго со­

лода, безъ всякой примеси несоложеныхъ хлеб- 

ныхъ зеренъ; квасъ, сколько намъ известно, всегда 

варится изъ смеси соложеныхъ хлебныхъ MaTepia- 

ловъ съ несоложеными, чаще всего именно изъ 

смеси ржаного солода или ржаного и ячменнаго 

солода съ ржаною мукою, иногда съ прибавкою 

муки некоторыхъ другихъ хлебныхъ зеренъ и го­

товаго ржаного хлеба. Но такое разграничеше между 

квасомъ и пивомъ относительно матер1аловъ есть 

главнымъ образомъ дело привычки, потому что, по­

вторяем^ изъ матер1аловъ, теперь употребляемыхъ 

для пива, можетъ быть несомненно сваренъ хоро- 

Ш1Й квасъ, и, наоборотъ, изъ ржаного солода, ржи 

и другихъ хлебныхъ матер1аловъ, въ настоящее 

время идущихъ только на квасъ, при умети и 

желанш, можно приготовить не менее хорошее пиво.



При этомъ зам*тимъ, что въ квасоваренш, какъ 

и въ пивоваренш, солодъ употребляется обыкновенно 

въ раздробленномъ вид*, несоложеныя - же хл*б- 

ныя зерна всегда размолотыми въ муку (стр. 383). 

Впрочемъ, бол*е или мен*е крупное дроблете со­

лода необходимо только тогда, когда, какъ и въ пи­

воваренш, сусло приготовляется въ заторномъ чан* 

непосредственно изъ затираемыхъ матер1аловъ, напр, 

при настойномъ способ* приготовления сусла для 

кислыхъ щей (см. ниже): необходимо, чтобы облег­

чать отц*живате сусла отъ дробины (стр. 43— 44 и 

383). При обычномъ-же въ квасоваренш способ* 

изготовлешя сусла изъ запеченнаго въ хл*бъ т*ста, 

мелкодробленый или даже молотый солодъ, нужно 

думать, предпочтительн*е, потому что ч*мъ мельде 

раздроблены зерна, т*мъ легче составныя части 

ихъ растворяются въ вод*.

Приготовляется хл*бный квасъ или съ помощью 

дрожжей, или-же безъ дрожжей; въ первомъ случа* 

брожете свареннаго для кваса сусла вызывается 

прибавлошемъ къ нему дрожжей, обыкновенно вер- 

ховыхъ; во второмъ—сусло, какъ при бельгШскомъ 

пив*, подвергается самостоятельному брожешю 

(стр. 430). Тотъ квасъ, который существуешь у 

насъ съ древн*йшихъ временъ и который по cie 

время есть нашъ народный квасъ, приготовляется 

именно безъ дрожжей. Дрожжевой квасъ нов*йшаго 

происхождешя; къ нему относятся главнымъ обра­

зомъ городск1е сорта, между прочимъ, и большая 

часть высшихъ сортовъ кваса. Но разница между 

т*мъ и другимъ квасомъ обусловливается только спо­

собомъ брожешя: сусло-же для обоихъ квасовъ можетъ 

быть сварено совершенно одинаковымъ образомъ.
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Хлебное пиво, какъ мы видели, всегда приправ­

ляется хмплемъ, который передаетъ ему свой аро- 

матъ, сообщаетъ ему горьковатый вкусъ и делаетъ 

его более прочнымъ (стр. 136). Въ квасовареши 

хмель если и употребляется, то очень редко и, при- 

томъ, исключительно какъ ароматическая пряность; 

поэтому, его обыкновенно не кипятятъ съ кваснымъ 

сусломъ, а прибавляютъ къ последнему, подобно мяте 

(см. ниже), только завареннымъ кипящею водою *).

Но обыкновенно въ квасоваренш хмель заменяется 

мятою. Употреблять можно всякую достаточно ду­

шистую мяту, но пригоднее всего перечная мята 

(Mentha piperita), затемъ кудрявая мята (Mentha 

crispa) и душистая мята (Mentha aquatica). Для 

обыкновенныхъ простыхъ сортовъ кваса пользуются 

не только листьями, но и стеблями растетя; для бо- 

лее-же высокихъ сортовъ — одними листьями. Порцш 

употребляемой мяты могутъ быть очень разнообразны: 

отъ 24 зол. до 1 — I 1/2 фунт, и даже более на 1 

пудъ затираемыхъ хлебныхъ матер!аловъ, смотря по 

качеству мяты, по большей или меньшей ея свежести2)  

и по той степени мятнаго аромата, какой желаютъ 

придать квасу. При употребленш листьевъ и стеблей., 

за средшя порцш можно принять 45 — 65 зол.; однихъ 

листьевъ—конечно, гораздо меньшее количество.

Для употреблешя мяту обыкновенно завариваютъ, 

какъ чай, кипящею водою. Заваривъ, прикрываютъ 

сосудъ и даютъ настояться ‘/г— 1— 2 и более час. 8).

О Есть, впрочемъ, квасовары, которые прибавляютъ хитбль къ 

квасному суслу въ видЬ отвара, т. е., прокипяченнымъ съ водою 

(въ отд'Ьльномъ сосуд'Ь).

■) Мята употребляется , конечно, въ сухомъ видЬ.
3) Некоторые квасовары употребляютъ не настой, а отваръ

мяты; но отъ варки мяты, какъ и чая, пропадаетъ ароматъ ея.



На 1 фунтъ мяты можетъ быть достаточно отъ ‘/а 

до ‘/г ведра кипящей воды.

Прибавляютъ къ квасному суслу или только про­

цеженный настой мяты, или-же, чаще, вм^стЬ на­

стой и траву.

Совершенно подобнымъ-же образомъ и приблизи­

тельно въ гЪхъ-же пропорщяхъ заваривается и хм1;ль, 

въ случаяхъ его употреблешя.

Некоторые квасовары прибавляютъ въ квасное 

сусло и мяту, и хм^ль.

Въ исключительныхъ случаяхъ квасное сусло, кро­

ме мяты и хм1зля, приправляется еще другими аро­

матическими растешями: листьями и ветками черной 

смородины, ягодами и листьями рябины и т. п.

Для сообщешя хлебному квасу сладости и также 

для поддержашя въ немъ брожешя, въ квас­

ное сусло нередко прибавляютъ сахаръ (большею 

частью въ вид^ сахарнаго песка) или патоку, иногда 

мвдъ: обыкновенно уже въ отцеженное сусло, боль­

шею частью одновременно съ мятою и дрожжами 

(при у потреблены п.осл'Ьднихъ). Количество вводи­

мая сахара или патоки можетъ быть очень различ­

но: отъ V4 фунта и менее до 1 фунта и более на 

1 ведро кваса или сусла.

П р и г о т о в л е ш е  с у с л а  для х л ^ б н а г о  к в а с а .

Для кваса, какъ и для пива, прежде всего изъ 

данныхъ матер1аловъ приготовляется сусло (стр. 65). 

Въ пивоваренш мы описали три способа приготов- 

лешя сусла: отварочный (стр. 223 ), насшойный 

(стр. 245) и смешанный (стр. 252), изъ которыхъ

___74 _
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каждый имЪетъ много видоизменетй. Сусло для 

кваса можетъ быть приготовлено любымъ изъ 

этихъ трехъ способовъ, и когда квасоварете у 

насъ станетъ вполне ращональнымъ, оно, вероятно, 

и не будетъ приготовляться иначе, какъ по одному 

изъ нихъ, потому что те своеобразные пр1емы, 

которые обыкновенно употребляются теперь для полу- 

четя квасного сусла, хотя и не мешаютъ достиже- 

нш прекрасныхъ результатовъ въ смысле качества 

кваса, несомненно влекутъ за собою напрасную 

потерю времени, матер1аловъ и, съ теоретической 

точки зрешя, не имеютъ за себя ничего, кроме 

давности. Въ настоящее время изъ названныхъ трехъ 

способовъ въ квасоваренш применяется только одинъ 

настойный —именно при изготовленш техъ жидкихъ 

и шипучихъ сортовъ кваса, которые носятъ спещаль- 

ное назваше кислыхъ щей. Для всехъ-же остальныхъ 

сортовъ кваса, т. е., въ громадномъ большинстве 

случаевъ, сусло варится при помощи сказанныхъ 

своеобразныхъ пр1емовъ, которые, поэтому, мы здесь 

прежде всего и опишемъ.

Общеупотребительный способъ приготовлешя квасного 
сусла.

Въ заторномъ чане, безъ внутренняго дырчатаго 

дна, имеющемъ обыкновенно форму кадки рис. 13-го 

и известномъ у квасоваровъ подъ назвашемъ квашни, 

замешиваютъ солодъ и друпе хлебные матер1алы съ 

водою, чаще всего горячею, въ более или менее жидкое 

или густое тесто. Размешавъ хорошенько, тотчасъ- 

же, или давъ замеси постоять некоторое время (пока 

засоладпетъ, какъ выражаются квасовары), тесто
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или раскладываютъ въ горшки (каменные или, чаще, 

чугунные), или-же превращаютъ руками въ квас­

н и к и т. е., караваи, имеюнце форму обыкновенныхъ 

ржаныхъ хлебовъ: для горшковъ тесто замешивается 

жиже, а для квасниковъ, понятно, на столько густо, 

чтобы сохраняло форму *). И квасники, и горшки 

съ тестомъ, большею частью прикрытые плоскими 

круглыми железными крышками, сажаютъ въ только 

что истопленную хлебную печь 2) и закрываютъ 

отверте ея заслонкою. Для квасниковъ печь истап­

ливается такъ-же жарко, какъ и для обыкновенныхъ 

хлебовъ, а если жарче, то очень немного; для горш- 

ковъ-же, съ жидковатымъ тестомъ, на столько 

жарче, чтобы заключающееся въ нихъ тЬсто неко­

торое время (часа 2 — 3 ) кипело. Для избежатя 

пригорашя теста въ горшкахъ во время сильнаго 

жара, въ нихъ, передъ наложешемъ теста, нали­

ваютъ немного воды; нередко, съ тою-же целью, 

тесто, если оно недостаточно жидко, слегка поли- 

ваютъ водою и сверху, после наложешя его въ 

горшки. Посадивъ въ печь квасники или горшки 

и закрывъ ее заслонкою, большинство квасоваровъ 

обмазываютъ края последней тестомъ или • глиною 

(чтобы не выходило духу). Оставляютъ горшки или 

квасники въ печи обыкновенно 24 часа, иногда 

16 часовъ и редко менее. По истеченш этого вре­

мени, горшки или квасники вынимаютъ изъ печи: 

испеченный хлебъ, какъ въ томъ, такъ и въ другомъ

Во всякомъ случай мен^е густо, ч4мъ гЬсто для обыкно­

венныхъ хл'Ьбовъ: лишь бы только не очень расплывалось.

2) Въ спещальныхъ квасоварняхъ для этого существуютъ осо- 

быя печи съ нпзкимъ полукруглымъ сводомъ.



случай имеетъ сладковатый вкусъ *) и покрыть сна­

ружи очень темною, иногда почти черною корою, отъ 

цв^та которой обыкновенно и зависитъ более или 

менее темное окрашиваше будущаго кваса 2). Давъ 

остыть, хлебъ раздробляютъ на мелия части и кла- 

дутъ въ настойно-цедильный чанъ, при чемъ отъ 

стенокъ горшковъ тесто отскабливается и отмачи­

вается теплою или горячею водою.

Настойно-цедильный чанъ, большею частью съ вер­

тикальными стенками (рис. 14-й), обыкновенно снаб- 

женъ дырчатымъ дномъ, въ роде показаннаго на рис. 

30-мъ и описаннаго на стр. 156; дно это отделяется отъ 

нижняго сплошнаго дна деревяннымъ крестомъ 

(рис. 3-й, стр. 8), высота котораго, а следова­

тельно и разстояше между обоими днами —  отъ 2 до 

4 вершковъ, смотря по высоте чана; сверху дырчатое 

дно покрывается чистою рогожею, края которой, обши­

тые вокругъ холстомъ, должны плотно прилегать къ 

стенкамъ чана, а чтобы рогожа не сдвигалась съ места, 

ее придавливаютъ кусками хорошо вымытаго булыж- 

наго камня 3). Въ промежутокъ между дырчатымъ и 

сплошнымъ дномъ, ближе къ последнему, вставляется 

кранъ для спуска отцеживаемаго сусла. Въ неко- 

торыхъ квасоварняхъ дырчатаго дна нетъ и въ це- 

дильномъ чан4; съ целью-же достижешя возможности 

отцеживать сусло отъ гущи, спускной кранъ при­

лаживается къ чану на такой высоте, чтобы поверх-

J) 'Имъ слаще вкусъ, гЬмъ лучше удалась операщя.

2) Эта темная кора зам’Ьняетъ здЪсь жареный солодъ, употроб- 

лаемый для подкрашивашя пива ( 38—41 ), а потому, если же- 

лаютъ получить темный квасъ, то тЪсто сажають именно въ очень 

жаркую печь.

3) Нередко рогожу зам'Ьняютъ мытою соломою, а булыжные камни 

деревяннымъ-же крестомъ, въ род"Ь изображеннаго на рис. 3-мъ.



ностъ осевшей, после достаточная отстаивашя, 

гущи находилась на ‘/2— 1 вершк. ниже его. Но при 

этомъ последнемъ способе отцеживашя довольно 

значительное количество сусла должно, понятно, 

оставаться въ гуще и пропадать для квасовара.

Переложивъ въ настойно-цедильный чанъ испечен­

ный и раскрошенный хлебъ (см. выше), наливаютъ, 

сколько требуется, теплой или горячей (во всякомъ 

случае, кипяченой) воды, прикрываютъ чанъ и остав­

ляютъ въ покое на более или менее продолжительный 

срокъ: пока вода достаточно настоится. Во многихъ 

квасоварняхъ хлебъ кладутъ въ цедильный чанъ, 

предварительно уже наполненный нужнымъ коли- 

чествомъ воды. Иногда вместе съ хлебомъ квасни­

ковъ или горшковъ, для придашя большей густоты 

суслу, кладутъ еще известную порцш ржаныхъ 

сухарей или кусковъ обыкновеннаго ржаного хлеба.

Въ мужицкихъ хозяйствахъ и во многихъ сол- 

датскихъ казармахъ сказаннымъ заливатемъ водою 

испеченнаго хлеба въ настойно-цедильномъ чане окан­

чивается весь процесъ квасоварешя. Если квасъ при­

готовляется съ мятою, то настой ея, вместе съ ея 

травою, вводится въ тотъ-же чанъ подъ конецъ запол- 

нетя его хлебомъ и водою. Въ такихъ случаяхъ на- 

стойно-цедильный чанъ обыкновенно служитъ въ то­

же время бродильнымъ чаномъ и сосудомъ для хра- 

нешя кваса. Соответственно этому онъ и приспо­

собляется. Въ казармахъ лейбъ-гвардш Семеновскаго 

полка, напримеръ, мы видели 7 такихъ настойно-це- 

дильно-бродильныхъ чановъ. Каждый представлялъ 

собою обыкновенную бочку въ 35 ведеръ (рис. 15-й), 

помещенную стоймя на деревянной подставке; верхнее 

дно бочки было вынуто, а внутри, на разстоянш 4 верш-
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ковъ отъ нижняго дна, было вставлено дырчатое дно, 

прикрытое, какъ описано выше, рогожею съ наложен­

ными на нее кусками булыжнаго камня (стр. 77); 

спускной кранъ былъ на середине разстояшя между 

дырчатымъ и сплошнымъ нижнимъ дномъ, т. е., 

вершка на 2 выше последняя. Поел* заливашя въ 

чане хлеба водою и прибавлешя, если желаютъ,

Рис. 15-й. Одна изъ егоячихь бочекъ квасоварни леЬбъ-гйирЫи 
Семеновского пожа.

мяты и мятнаго настоя (см. выше), чанъ прикры- 

ваютъ и оставляютъ въ покое. При подобныхъ 

услов!яхъ, сусло закисаетъ, т. е , превращается въ 

квасъ очень быстро: при прохладной температуре 

(8°— 12° Р) обыкновенно, по истеченш сутокъ, а 

при более теплой (16° — 17° Р и выше) уже черезъ 

несколько часовъ. Образовавшая квасъ хранится 

въ томъ-же чане и, по мере надобности, отцежи­

вается, черезъ спускной кранъ, для употреблетя. 

Но такъ какъ дальнейшее окислеше его, при ска- 

занныхъ услов1Яхъ, происходить съ неменынею или 

даже еще съ большею быстротою, то черезъ 3 — 4 

сутокъ онъ становится обыкновенно столь кисльшъ, 

что его едва можно пить. Зимою или въ холодныхъ 

погребахъ квасъ еще можетъ быть годнымъ для
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питья около 1 недели, но въ теплое время года его 

(напр, въ Семеновскихъ казармахъ) приготовляютъ 

не более, какъ на 3— 4 дня. У мужиковъ прокис- 

ппй отъ долгаго стояшя квасъ заменяетъ уксусъ, 

котораго въ немъ действительно много.

Постоянное присутствге въ квасе кусковъ размок* 

шаго хлеба, всплывающихъ, по мере брожешя, на по­

верхность, способствуетъ развитш въ квасе не только 

уксусныхъ, но и другихъ вредныхъ дляздоровья бакте- 

pift, а потому только что описанный способъ бро- 

жешя и хранешя кваса, безъ отцеживашя жидкости 

отъ гущи, ни въ какомъ случае нельзя одобрить: 

при этомъ способе не возможно получить ни доста­

точно прочнаго, ни вполне хорошаго и здороваго кваса.

Въ бол'Ье прогрессивныхъ квасоварняхъ, напр, въ 

монастыряхъ и госпиталяхъ, превращеше сусла въ 

квасъ, при помощи брожешя, производится, какъ 

при пивоваренш, только после отцеживашя жид­

кости отъ гущи. Поступаютъ такъ.

Переведя въ настойно-цедильный чанъ раскрошен­

ный хлебъ квасниковъ или горшковъ и смешавъ его 

съ нужнымъ количествомъ воды, какъ объяснено 

на стр. 78, прикрываютъ чанъ и оставляютъ въ 

покое часа на 2 или 3: пока вода достаточно 

настоится на хлебе и гуща осядетъ. После этого 

сусло отцеживается отъ гущи и перепускается для 

брожешя или прямо въ бочки, или-же предвари­

тельно въ особый бродильный чанъ, а затемъ въ 

бочки: о броженш квасного сусла см. ниже. Мята и 

мятный настой въ обоихъ случаяхъ прибавляются 

большею частью уже въ бочки: о количестве упо­

требляемой мяты и о приготовленш мятнаго настоя 

см. стр. 73 — 74.



Во многихъ квасоварняхъ иэъ даннаго количества 

хл^ба, поступившая» въ цедильный чанъ, приготов­

ляются не одно, а два или даже три сусла. Отце- 

дивъ, какъ только что объяснено, первое кр-гьпкое 

сусло, снова доливаютъ чанъ прокипяченною горя­

чею водою, даютъ настояться и отц'Ьживаютъ второе 

болгье слабое сусло; после этого иногда такимъ-же 

образомъ получаютъ третье еще болш слабое сусло, 

обыкновенно уже въ значительно меныпемъ количе­

стве. Какъ видимъ, операщя приготовлешя второго 

и третьяго квасного сусла вполне соответствуетъ 

тому, что въ пивоваренш известно подъ назвашемъ 

выщелачиватя (стр. 233 и след.). Какъ и при пиво­

варенш, слабыя сусла или смешиваются съ креп- 

кимъ и, вместе съ нимъ, служатъ для приготов- 

лешя кваса одной средней крепости, или-же каждое 

сусло подвергается броженио отдельно, такъ что въ 

результате получаются два или три сорта кваса раз­

личной крепости. Чтобы сделать второй или третШ 

квасъ крепче, въ цедильный чанъ, передъ вторымъ 

или третьимъ заливашемъ водою, прибавляютъ изве­

стное количество размельченнаго ржаного хлеба, 

ржаныхъ сухарей и т. п. Въ отцеженное-же сусло, 

съ тою-же целью, вводятъ патоку или сахаръ.

Къ маловажнымъ по виду, но темъ не менее 

иыеющимъ существенное значеше видонзмппетямъ 

въ приготовленш сусла относятся: первоначальное 

замешиваше матер1аловъ въ квашне (стр. 75) въ 

более жидкое или густое тесто, на прохладной, тепло­

ватой, горячей или кипящей воде; продолжительность 

размешивашя и пребывашя теста въ квашне; залива- 

Hie испеченнаго изъ матер1аловъ хлеба въ настойно- 

цедильномъ чане остывшею, горячею или кипящею

ДОМАШНЕЕ ПИВО- И КВАС0ВАРЕН1Е. 6
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водою, и, наконецъ, время, въ течете котораго смесь 

оставляется въ настойно-ц’Ьдильномъ чан*.

Въ квасоварне Загребина (въ С.-Петербурге), при­

готовляющей вкусный квасъ, настойно-цедильныхъ 

чановъ вовсе не употребляется. Замешанное въ квашне 

и испеченное въ глиняныхъ корчагахъ, тесто превра­

щается въ сусло въ этихъ самыхъ корчагахъ, при 

помощи выщелачиватя (стр. 233 ) кипящею водою. 

Для этой цели въ корчагахъ имеются соответствен- 

ныя приспособлетя (рис. 16-й). Внутри корчагъ 

(А), пальца на 2 — 3 отъ дна, помещается второе.

Рис. 16-й. Олна изь глиняных!, корчагъ, употребляемыхъ въ 
квасоварнЬ Загрсбина для запекашя гЬста и для приготовления 

изъ него сусла.

деревянное, дырчатое (съемное) дно й; въ е отвер­

стие, въ которое вставляется, смотря по надобности, 

или пробка, или кранъ о; ^  — металлическая (же­

лезная) крышка; в — промежутокъ между дырчатымъ 

и сплошнымъ дномъ. Заткнувъ отверстче е пробкою 

и укрепивъ на место дырчатое дно а, наливаютъ 

въ корчаги немного воды (не более того, сколько 

нужно, чтобы только заполнить промежутокъ е); 

прикрываютъ дно а мытою соломою, переклады- 

ваютъ въ корчаги изъ квашни тесто, закрываютъ
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ихъ крышкою В  и ставятъ въ печь, для запекатя, 

приблизительно чаеовъ на 15. Вынувъ корчаги изъ 

печи и зам'Ьнивъ въ отверстш е пробку краномъ 

о , пропускаютъ черезъ корчаги и находящШся въ 

нихъ хл’Ъбъ кипящую воду въ томъ количеств^, 

какое требуется по разсчету. Вода, проходя сквозь 

t I jcto , пропитывается его составными частями и 

превращается въ сусло, которое вытекаетъ черезъ 

кранъ о и собирается въ удлиненные четыреугольные 

медные (луженые внутри) сосуды, представляющее 

собою ничто иное, какъ употребляемые въ пиво­

варети холодильные чаны (стр. 176 и сл-Ьд.). Изъ 

этихъ соеудовъ сусло, по достаточномъ охлажденш, 

поступаетъ въ особый чанъ, заправляется пртолов- 

комъ ‘) изъ квасной гущи и тотчасъ-же разливается 

въ бутылки, въ которыхъ оно уже и подвергается 

броженш.

Въ квасоварне «Боярскаго кваса» д-ра Яковлева 

(также въ С.-Петербург^) сусло для одного и того- 

же кваса приготовляется двоякимъ образомъ: одно, 

какъ и въ другихъ квасоварняхъ, изъ вапеченнаго 

въ горшкахъ (каменныхъ) гЬета, а другое по упо­

требляемому въ пивоварети настойному способу 

(стр. 245) нисходящимъ наетаивашемъ (стр. 246).

*) Въ квасовареши, какъ и въ пивоваренш, нередко практи­

куется такъ называемое мокрое задавайте дрожжей (стр. 30 и 

247): дрожжи предварительно смешиваются въ особомъ сосуд! 

съ неболыпимъ количествомъ сусла; сосудъ ставится въ теплое 

MtCTo ( 20°—25° Р ), и когда смЪсь достаточно забродить, ее при- 

м^шивають къ суслу въ бродильаомъ чан!. Эта находящаяся въ 

состоянш брожешя предварительная зам^сь дрожжей съ неболь­

шою порщею сусла и называется квасоварами пртолоекомъ. 

Для приготовлешя приголовка можно употреблять не только чи 

стыя дрожжи, но также хлебную закваску или квасную гущу 
(см. ниже).

6*
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Оба сусла отцеживаются, охлаждаются въ удлинен- 

ныхъ четыреугольныхъ медныхъ (луженыхъ внутри) 

холодильныхъ чанахъ и, по смешенш, подвергаются 

брожешю въ бродильномъ чане.

Въ квасоварняхъ д-ра Яковлева и Загребина, 

какъ мы видели, для скорейшаго охлаждешя сусла, 

употребляются уже особые холодильные чаны, ко- 

торыхъ въ большинстве другихъ квасоварень нетъ. 

У д-ра Яковлева охлаждеше сусла, кроме того, зна­

чительно ускоряется еще темъ, что холодильные 

чаны ставятся въ проточную невскую воду.

Настойный способъ приготовлешя сусла для кислыхъ щей.

Изъ трехъ способовъ, употребляемыхъ въ пиво- 

вареши для приготовлешя сусла, въ квасоварети, 

какъ мы уже заметили (стр. 75), применяется толь­

ко одинъ — настойный; по этому способу варится 

именно сусло для жидкихъ гаипучихъ квасовъ, из- 

вестныхъ подъ назвашемъ кнслыхь щей и , но ха­

рактеру своему, сходныхъ съ верховымъ бутылоч- 

нымъ пивомъ (стр. 311).

Въ нашихъ квасоварняхъ этотъ настойный спо­

собъ практикуется такимъ образомъ. Въ квашню или 

заторный чанъ (рис. 13-й) кладутъ необходимые хлеб­

ные матер1алы и, при непрерывномъ действш ме­

шалки или мешалокъ, завариваютъ ихъ кипяткомъ 

и замешиваютъ въ тесто, по возможности, гладкое, 

безъ комковъ; затемъ, прикрывъ и окутавъ квашню, 

даютъ тесту время засолодгьть х), для чего остав-
М ___ _ _ _ ___

ЧшрТ.ч'й!,- достаточно измениться подъ вл1яшемъ заключающегося 

въ немъ д1астаза солода.

Э
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ляютъ его въ поксЬ часа на 2— 3 — 4 — 5 или 6, 

смотря по температуре помещешя: чемъ теплее по­

мещение, темъ меньше нужно времени, и наоборотъ. 

По истечети этого времени, разводятъ тесто, при 

непрерывномъ-же размешиванш, такимъ количе- 

ствомъ кипящей, горячей или теплой (но, во вся- 

комъ случае, кипяченой) воды, какое требуется по 

разсчету, и , прикрывъ квашню, снова оставляютъ 

въ покое на 2 —3 — 4 —6 часовъ, опять таки смотря 

по окружающей температуре. После этого, доста­

точно простывшее и отстоявшееся сусло сцеживаютъ 

отъ гуща въ другую кадку (бродильный чанъ) или 

въ бочку — для брожешя, о которомъ см. ниже.

При варенш кваса на дому, въ неболыпихъ раз- 

мерахъ, квашнею для приготовлешя сусла можетъ 

служить любая деревянная кадка, горшокъ или кор­

чага; готовое сусло можетъ быть процежено, затемъ, 

сквозь обыкновенное кухонное сито. Но при сколь­

ко нибудь значительномъ и правильномъ квасоваре­

ти , какъ и при пивоваренш, или употребляютъ за­

торный чанъ, снабженный внутреннимъ дырчатымъ 

дномъ, черезъ которое сусло потомъ отцеживается 

отъ гущи, или-же приготовляютъ сусло въ затор- 

номъ чане безъ дырчатаго дна, а для отцеживашя 

готоваго сусла переводятъ заторъ въ цедильный чанъ 

съ внутреннимъ дырчатымъ дномъ (стр. 7 — 9).

Критическая оцЪнка употребляемыхъ квасоварами способовъ 
приготовлешя сусла.

Съ подробностями применешя только что описан- 

ныхъ способовъ приготовлешя квасного сусла чи­
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татель познакомится при описати обравцовъ приго- 

товлетя различныхъ сортовъ хл*бнаго кваса (см. 

ниже). Тамъ будутъ указаны недостатки и средства 

для ихъ исправлетя въ каждомъ отд*льномъ слу­

чай; зд*еь-же мы постараемся сделать краткую 

общую критическую оц*нку сказанныхъ способовъ.

Сущнорть приготовлешя сусла для кваса, какъ 

было сказано ран1зе (стр. 65— 66) и какъ мы видимъ 

изъ только что приведенныхъ описашй, та-же что 

и для пива. Но пивовареше уже давно разработано 

научнымъ образомъ и вс* операщи его обоснованы 

на научныхъ данныхъ; отъ квасоварешя-же наука 

по cie время стояла въ сторон*, всл*дств1е чего 

вс* npieMbi его носятъ характеръ случайности. Многое 

въ приготовлении квасного сусла д*лается напрасно, 

многаго недостаетъ, а н*которыя операщи произ­

водятся не такъ, какъ того требовали бы вырабо­

танные наукою принципы.

Зам*шивате хлМныхъ матер1аловъ съ водою въ 

квашн* (стр. 7 5 и 84) соответствуешь затиратю со- 

лода(одного или вм*ст* съ несоложеными матер1алами) 

въ заторномъ чан* при пивоварети (стр. 226 — 

Х31, 246—248 и 252—253~)\ и ц*лъ об*ихъ опе- 

ращй одна и та-же: возможное извлечете водою 

изъ матер1аловъ заключающихся въ нихъ полезныхъ 

составныхъ частей и превращение содержащагося 

въ нихъ крахмала въ декстринъ и сахаръ (стр. 217).

Большинство квасоваровъ производятъ зам*шивате 

на кипящей вод*, поливая ею положенныя въ квашню 

матерiалы; но поступать такъ именно не сл*дуетъ. 

Образуюнцеся, подъ вл1яшеыъ кипящей воды, комки 

клейстера, обволакивая еще нетронутыя зерна крах­

мала, препятствуютъ дальн*йшему пропитыванда ихъ
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водой, вследств1е чего большее или меньшее коли­

чество крахмала остается недоступнымъ д!астазу со­

лода, не растворяется въ воде и иропадаетъ для 

квасовара. Чтобы весь крахмалъ хлебныхъ матер}а- 

ловъ могъ пропитаться водою, температура воды, 

употребляемой для замешивашя, должна быть ниже 

80° Ц или 64° Р 1): вернее всего замешивать на 

теплой или тепловатой воде 2). Но такъ какъ обуслов­

ливаемая д1астазомъ солода сахарификащя (т. е., 

превращеше крахмала въ декстринъ и сахаръ) 

происходитъ лучше всего при температуре 60°— 70° 

Д или 48°— 56° Р (стр. 219), то разъ тесто за­

мешано на тепловатой воде до однообразной глад­

кости, температуру замеси следуетъ поднять именно 

до 60° —70° Ц или 48°— 56° Р: постепенными при- 

ливашемъ къ ней небольшими порщими кипящей 

воды, конечно, при неирерывномъ-же размешиванш 

(стр. 227 и 247—248). Затемъ, окончивъ размеши- 

ваше, нужно дать д1астазу время подействовать, 

т. е., произвести достаточное превращеше крахмала 

въ декстринъ и сахаръ; для этого, прикрывъ квашню 

и, для предупреждешя быстраго остывашя, даже 

окутавъ ее (рогожами и т. п .), следуетъ оставить 

тесто въ квашне на 2 — 3 или более часовъ въ покое. 

И здесь, какъ и при пивоваренш, лучшимъ руко- 

водствомъ можетъ служить проба на мдъ (стр. 350

*) Потому что крахмалъ хлЬбныхъ зеренъ начинаетъ превра­

щаться въ клейстеръ именно при этой температурь (стр. 318)\ 
картофельный крахмалъ переходить въ клейстеръ уже при 65° Ц 

или 52° Р  ( см. примЪчаше 1 на стр. 318).
2) При этомъ, зам'Ьшиван1е происходитъ лучше, если не воду 

лить на положенные въ квашню матер1алы, а материалы сыпать 

дождеобразно въ предварительно налитую въ квашню воду 

(стр. 21—22).
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и сл1;д.): приступать къ печешю теста нужно только 

тогда, когда 1одъ не будетъ бол^е давать ни синяго, 

ни фшлетоваго окрашиващя (стр. 35#), или по край­

ней мере, будетъ давать только очень слабое окра- 
шиваше.

Совершенное уничтожеше синяго или фшлетоваго мднаго 

окрашиванш есть, какъ известно, признакъ полнаго превращешя 

крахмала хлЪбныхъ ма,тер1алоиъ въ декстринъ и сахаръ. Въквас- 

номъ-же сусл'Ь, какъ и въ самомъ R B a c t ,  кромЪ декстрина и са­

хара, обыкновенно всегда есть также крахмаль, отъ котораго, 

вероятно, главнымъ образомъ и зависит!, недостаточная прозрач­

ность даже хорошо устоявшегося кваса (стр. 456—457). Очень 

можетъ быть, что присутств1е въ квасЬ изв^стнаго процента 

крахмала и необходимо для сообщения ему характерныхъ для 

него ка,чествъ (. ? ): поэтому-то мы и допускаемъ неполное уни­

чтожеше шдной реакцш въ затор! для квасного сусла. Но если 

желательно получить совершенно прозрачный квасъ, то сахари- 

фикацно нужно доводить до конца—-до полнаго уничтожения синяго 
пли фшлетоваго шднаго окрашиван1я. .

Опытъ пивоваровъ показалъ, что результаты по­

лучаются лучше, если, при совм'Ьстномъ употребленш 

солода и несоложеныхъ матер1аловъ, последнее при­

мешиваются къ солоду, при затиранш, не въ сухомъ 

виде, а предварительно превращенными въ клейстеръ 

кипячетемъ ихъ съ водою въ отдельномъ сосуде 

(стр. 383): этимъ значительно облегчается действие 

на крахмалъ д1астаза (стр. 218—219). Поступать 

согласно этому оцыту можно посоветовать и квасо- 

варамъ, а именно: приготовлять первоначально въ 

квашне описаннымъ образомъ тЬсто только изъ 

одного солода; муку-же несоложеныхъ матер!аловъ, 

разведя водою въ особомъ котле или горшке, пре­

вратить сначала достаточнымъ кипячешемъ въ одно­

образный жидкЩ клейстеръ и, затемъ уже, въ виде 

этого клейстера, тщательно примешать ее, постепенно 

и небольшими порщями, къ ранее приготовленному
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солодовому тесту (какъ объяснено на стр. 389 для 

рисовой муки), при чемъ, конечно, должно быть 

соблюдаемо сказанное на стр. 87 относительно по­

степенна™ повышешя температуры замЬси до 60°— 

70° Ц или 48° — 56° Р.

Растворен1е чего бы то ни было въ воде, понятно, 

происходитъ т-Ьмъ быстрее и темъ полнее, чемъ 

больше воды сравнительно съ растворяемыми ею 

веществами; на этомъ именно основанш пивовары 

затираютъ всегда достаточно жидко (стр. 355). При 

описанномъ на стр. 75 — 84 способе квасоварешя, 

такихъ жидкихъ замесей делать нельзя, потому что 

замеси эти должны быть превращены печетемъ въ 

хлебы; но, во всякомъ случае, чемъ жиже замешано 

тесто,темъблагопрИ1тнееуслов1я для сахарификацш и 

для извлечения водою изъ матер1аловъ полезныхъ 

составныхъ частей. Запекаше тЬста въ горшкахъ 

должно быть предпочитаемо запекашю его въ форм# 

караваевъ или квасниковъ (стр. 76), уже потому, 

что тесто для горшковъ можетъ быть приготовлено 

жиже. При настойномъ-же способе приготовлешя 

квасного сусла (стр. 84), жидкое затирате MaTepia- 

ловъ вполне возможно, для чего следуетъ только по­

ступать не такъ, какъ это обыкновенно практикуется 

нашими квасоварами (стр. 84 и след.), а такъ, какъ 

это делается при восходящемъ настаиванш въ пиво- 

варенш (стр. 247—248). Замесивъ матер1алы въ до­

вольно густое тесто на прохладной или теплой воде, 

дать постоять тесту около 4/< часа и, затемъ, при 

непрерывномъ размешиванш, понемногу развести 

его кипящею водою въ томъ количестве, какое тре­

буется по разсчету для получетя сусла. Разводить 

тесто кипящею водою нужно именно понемногу,
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такъ, чтобы температура замеси постепенно подня­

лась до 60°— 65° Ц или 48°— 52° Р, т. е., до тем­

пературы наболее благопр1ятной для сахарификащи 

(стр. 219). Поел* этого, помЬшавъ заторъ еще около 

'/4— ‘ /'2 часа, прикрыть и окутать чанъ (чтобы, по 

возможности, сохранить нужную для сахарификащи 

теплоту); загЬмъ, давъ отстояться */2 — 1 час. ‘), 

отцедить сусло. Если затираше производилось въ 

квашне безъ внутренняго дырчатаго дна (рис. 13-й), 

то, для отстаивашя и отцеживашя, заторъ перевести 

въ цедильный чанъ съ внутреннимъ дырчатымъ 

дномъ (стр. 7), предварительно нагретый неболь- 

шимъ количествомъ горячей воды, какъ объяснено 

на стр. 22.

При квасоваренш, какъ и при пивоваренш, ни­

когда не имеется въ виду полное превращете крах­

мала въ сахаръ: рядомъ съ сахаромъ въ сусле должно 

быть и достаточное количество декстрина, отъ со­

держания котораго главнымъ образомъ и зависитъ 

степень смачности будущаго пива или кваса (стр. 221)\ 

въ квасномъ сусле и квасе, какъ мы уже заметили 

(стр. 88), обыкновенно находится, кроме того, и 

крахмалъ.

Въ пиве наиболышя степени смачности достигаются 

при отварочномъ способе приготовлешя сусла. Изъ 

сусла, свареннаго настойнымъ способомъ, обыкновенно 

получается пиво мало смачное, съ виннымъ харак- 

теромъ; такой-же винный характеръ имеетъ обыкно­

венно и квасъ, полученный изъ сусла, приготов-

‘) Смотря по той быстрот!, съ какою совершается сахарифи- 

кащя, за ходомъ которой лучше всего следить при помощи шдной 
реакцш (стр. 87—88).
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леннаго настойнымъ способомъ (стр. 84). Конечно, 

не малое вл1яше на смачность пива оказываютъ 

качества употребляемыхъ матер1аловъ; напр., зна­

чительная смачность баварскихъ (именно мюнхен- 

скихъ) сортевъ пива очень много зависитъ отъ 

спепдально приготовляемаго для нихъ ячменнаго 

солода (стр. 20, 21, 35— 36). Но не меньшую, если 

не большую, роль въ этомъ отношеши играетъ и по­

вторительное кипячеше известных! порцШ затора 

при отварочномъ способ* приготовлешя сусла (стр. 

228—231): кипячешемъ этимъ дМств1е диастаза, 

т. е., сахарификащя задерживается въ известныхъ 

гранидахъ, нужныхъ именно для того, чтобы, рядомъ 

съ окончательнымъ продуктомъ сахарификацш— 

ячменнымъ сахаромъ или малтоэомъ, въ сусле оста­

валось еще достаточно декстрина и изомалтоза *), 

которыми главнымъ образомъ обусловливается смач­

ность будущего пива 2).

При квасоварешя подобное ограничительное вл1яше 

оказываетъ, вероятно, своевременное печеше аа- 

м^шаннаго теста. Сильнымъ жаромъ печи заключав- 

ппйся въ T'bcTlj д1астазъ быстро разрушается, всл1зд- 

CTBie чего столь-же быстро прекращается и даль­

ней ппй ходъ сахарификацш. Печете теста, кроме 

того, влечетъ за собою свертываше большей части 

белковъ, превращеше части сахара въ жженый 

( карамелизацш сахара) и, наконецъ, поджариваше 

изв’Ьстныхъ органическихъ составныхъ частей теста.

') Изомалтозъ есть низшая, предшествующая малтозу, степень 
сахара (примЪчаше на стр. 218).

2) По мнЪшю Лпнтпера (1. С. Lintner), на смачность пива, 

кромЬ декстрина, им’бетъ вл1яше также изомалтозъ (но не мал- 

тозъ).
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Но для остановки дальнейшей сахарификащи, 

для свертыватя белковъ и превращения части са­

хара въ жженый ‘), нетъ надобности печь тесто въ 

течете 16 — 24 часовъ: достаточно 2— 3 и даже 

менее часовъ. Лодвергать-же тесто столь продол­

жительному печенш единственно для того, чтобы 

оно снаружи поджарилось и вообще потемнело, не 

стоитъ, потому что та цель, для которой подобное 

перепекаше теста, повидимому, только и нужно, а 

именно более темное окрашивате кваса, гораздо 

легче можетъ быть достигнута прибавлешемъ въ 

готовое квасное сусло жженаго сахара, поджареннаго 

хлеба, поджареннаго солода (стр. 38— 41) и т. п.

Съ другой стороны, сказанное ограничете пече- 

темъ теста процеса сахарификащи (стр. 91) едва- 

ли можетъ повести къ результатамъ, вполне сход- 

нымъ съ теми, как1е получаются отъ частичеаго кипя­

четя затора при отварочномъ способе приготовлетя 

пивного сусла. Если тесто сажать въ печь только 

после того, какъ сахарификащи его вполне закон­

чена, т. е., когда к>дъ перестанетъ давать синее или 

фюлетовое окрашиваше, то въ сусле будетъ много 

малтоза и сравнительно мало декстрина и изомал- 

тоза 2), вследств1е чего квасъ можетъ оказаться не­

достаточно смачнымъ. Если-же тесто подвергать пе- 

ченш ранее окончатя сахарификащи, то въ те­
сте, сусле и квасе останется более или менее

*) Отъ жженаго сахара можетъ зависать известная степень 
окрашивашя кваса.

■) Такъ какъ сахарификащя тбста ведется (или, по крайней 

Mtpi, должна быть ведеяа) именно при температур!, способствую­

щей не только ходу процеса вообще, но также и быстрому пре­

вращений декстрина и изомалтоза въ малтозъ (стр. 219 и 86—87).
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значительное количество неизм'Ьненнаго крахмала 

(стр. 88).

При отварочномъ способ* приготовлешя пивного 

сусла неудобство это устраняется т’Ьмъ, что эаторъ 

кипятится только частями, всл*дств!е чего въ немъ 

и поел* послФдняго третьяго кипячешя остается еще 

достаточно д1астаза для того, чтобы перевести весь 

крахмалъ въ декстринъ и сахаръ.

Въ квасоварн* д-ра Яковлева, какъ мы видели 

(стр. 83), одна половина эатора делается по вс*мъ 

правиламъ настойнаго способа приготовлешя пивного 

сусла (стр. 245) и, вероятно, подвергается полной 

сахарификацш; другая-же половина запекается, какъ 

обыкновенно, въ печи. Если-бы д-ръ Яковлева рас- 

пускалъ, зат*мъ, испеченное т*сто въ ггервомъ жид- 

комъ 8атор* или, по крайней м*р*, въ отц*женномъ 

изъ него, но не тпяченомъ (и потому содержащемъ 

еще Д1астазъ) сусл* 4), то, поддерживая въ течете 

изв*стнаго времени благопр1ятную для сахарифи­

кацш температуру, онъ, вероятно, достигалъ бы 

результатовъ, подобныхъ т*мъ, каюе получаются 

при отварочномъ способ* приготовлешя пивного 

сусла. Но такъ какъ онъ см*шиваетъ не заторы, а 

уже отц'Ьженныя и прокипяченный сусла обоихъ 

заторовъ, то тотъ крахмалъ, который во второмъ 

затор* не усп*лъ подвергнуться процесу сахари­

фикацш, за недостаткомъ д1астаза, остается нетро- 

нутымъ и поел* см*шешя второго сусла съ пер- 

вымъ, потому что д1аста8ъ, заключавпнйся въ 

некипяченомъ сусл* перваго гатора, поел* его ки- 

пячешя также исчезаетъ.

’) Отъ кипячен1я д^астазъ разрушается.
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Но вообще, мы думаемъ, что употребительное до 

сихъ поръ въ квасоваренш запекаше т'Ьста, съ боль- 

шимъ удобствомъ для производителя и съ немень­

шею пользою для результатовъ, могло бы быть за­

менено щпемами, практикуемыми при отварочномъ 

способе приготовлетя пивного сусла, т. е., частич- 

нымъ кипячен1емъ затора: квасъ, мы уверены, 

получался бы не менее смачнымъ и, во всякомъ 

случае, более прозрачнымъ, раствореше-же въ 

воде составныхъ частей матер1аловъ и переходъ 

крахмала въ декстринъ и сахаръ достигались бы 

полнее, потому что заторъ можно было бы делать 

гораздо жиже (стр. 89) и процесъ сахарификацш 

доводить до конца—до исчезновешя к>дной реакцш 

(стр. 87— 88). При этомъ не было бы надобности 

ни въ громоздкихъ печахъ, ни въ той очень значи­

тельной потери времени, которое употребляется 

теперь на запекаше теста.

Этотъ отварочный способъ годенъ именно для 

квасовъ смачныхъ, техъ самыхъ, сусло для которыхъ 

теперь приготовляется изъ запеченнаго теста. Для 

жидкихъ и пенистыхъ квасовъ, съ характеромъ кис- 

лыхь щей, напротивъ того, целесообразнее приме­

няемый уже и въ настоящее время настойный спо­

собъ приготовлетя сусла (стр. 84); только вести 

этотъ способъ следуетъ не такъ, какъ ведутъ его наши 

квасовары, а какъ объяснено на стр. 89 — 90. 

Приготовленное темъ или другимъ способомъ сусло, 

какъ и при пивоварети, после отцеживатя должно 

быть, конечно, прокипячено: для осаждешя белковъ, 

окончательнаго уничтожешя д1астаза, въ которомъ 

более нетъ надобности, и устранетя могущихъ быть 

въ сусле микробовъ (стр. 257). Но кипячеше можетъ
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быть менЪе продолжительным!.: около 1 часа, или 

столько времени, сколько нужно, чтобы сусло ува­

рилось до нужной степени плотности *). Ниже, 

при описаши отд'Ьльныхъ образцовъ кваса, мы при- 

ведемъ также и примерные образцы кваса изъ сусла, 

свареннаго по одному изъ только что названныхъ 

двухъ способовъ.

Брожеше квасного сусла.

На стр. 72 мы сказали, что приготовленное для 

кваса сусло или, какъ обыкновенное пивное сусло, 

подвергается броженпо при помощи пивныхъ дрож­

жей, или-же, подобно суслу для бельпйскаго пипа, 

предоставляется самостоятельному броженпо — безъ 

задавашя дрожжей. Отъ прим1;нешя того или дру­

гого способа брожешя зависитъ главное различ1е 

между существующими сортами квасовъ. Хотя при 

обоихъ способахъ происходятъ рядомъ два брожешя: 

кислое и спиртовое; но при задаванш дрожжей въ 

квасномъ, какъ и въ пивномъ, сусл’Ь спиртовое бро­

жеше беретъ перев’Ьсъ надъ кислымъ; при само- 

стоятельномъ-же броженш, наоборотъ, главную роль 

играетъ кислое, а именно молочно-кислое брожеше. 

Такъ какъ дрожжевое брожеше квасного сусла

1) Наши квасовары обыкновенно не кипятятъ отцеженное сусло. 

При изготовлен^ сусла изъ запеченнаго гЬста, безъ этого кипя­

чешя можно и обойтись, такъ какъ свертываше бЬлковъ, уничто- 

жеше д!астаза и микробовъ происходятъ уже при запеканш тЬста; 

но при употребленш настойнаго способа, кипячете отцЬженнаго 

сусла необходимо даже и въ томъ случай, если для затора упо­

треблялась только кипяченая вода— необходимо именно для над­

лежащая свертывашя бЬлковъ и уничтожешя Д1астаза.
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ведется только очень короткое время, то и въ по- 

лучаемомъ изъ него дрожжевомъ квасЬ спирту не­

много—рЗздко бол̂ зе 1 проц., а обыкновенно мен̂ зе; 

но въ немъ еще мен^е молочной кислоты, а по­

тому дрожжевой квасъ большею частью не им’Ьетъ 

зам'Ьтнаго кислаго вкуса. Напротивъ того, квасъ, 

выработанный изъ сусла самостоятельнымъ броже- 

шемъ, тогда только и квасъ, когда въ немъ и на 

вкусъ чувствуется кислота. Самостоятельное броже­

те бельпйскаго пива, какъ мы видели, продол­

жается месяцы и даже годы (стр. 430—431), всл'Ьд- 

CTBie чего въ немъ, рядомъ съ огромнымъ коли- 

чествомъ молочной кислоты, образуется достаточно 

и спирта. Самостоятельное брожете квасного сусла 

ведется дол’Ье дрожжевого, но все таки ограничи­

вается большею частью только нисколькими днями, 

такъ что въ полученномъ зтимъ способомъ квасЬ 

спирта обыкновенно почти н'Ьтъ —во всякомъ случай 

еще гораздо меньше, ч’Ьмъ въ дрожжевомъ квасЬ. 

Слабостью спиртового брожешя объясняется также 

и малое содержите углекислаго газа въ недрожже- 

вомъ квасЬ, и зависяпцй отъ того недостатокъ игры 

въ немъ. Главная ц'Ьль вызываемаго дрожжами 

спиртового брожешя въ дрожжевомъ квасЬ заклю­

чается не въ образованы спирта, процентъ котораго, 

во всякомъ случай, остается незначительнымъ (см. 

стр. 62 и 66), а именно въ насыщены кваса 

углекислымъ газомъ: дрожжевой квасъ долженъ 

играть.
Такимъ образомъ качественное различ1е между 

дрожжевымъ и недрожжевымъ квасомъ въ сущ­

ности сводится къ слЪдующимъ двумъ признакамъ: 

дрожжевой квасъ играетъ, не им’Ьетъ зам'Ьтнаго
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кислаго вкуса и въ большинства случаевъ, напротивъ, 

сладковатъ; въ недрожжевомъ квасЬ игры нгЬтъ 

или она очень слаба, но вкусъ его всегда кисловатъ.

На основанш именно вкусовыхъ отличШ, обыкно­

венно довольно характерныхъ и р^зких^ мы будемъ 

называть недрожжевой квасъ шсльшъ квасомъ, а 

дрожжевой квасъ сладкимъ квасомъ.

Къ упомянутымъ двумъ отлич1ямъ, впрочемъ,нужно 

прибавить еще третье, а именно— значительно боль­

шую прочность недрожжевого кваса сравнительно 

съ дрожжевымъ. Недрожжевой квасъ, при надлежа­

щей опрятности и въ достаточно холодномъ ПОМ1э- 

щенш, можетъ сохраняться нисколько недЬль и 

даже м’Ьсяцовъ. Для дрожжевого-же кваса 7 — 10 

дневный срокъ храпешя обыкновенно крайшй 

пред'Ьлъ. Объясняется эта разница очень просто. 

Въ холодномъ пом'Ьщеши, напр, на ледник^, въ 

квасЬ, не заключающемъ дрожжей, спиртовое и 

молочно-кислое брожеше, хотя и продолжаются, но 

идутъ такъ медленно, что по истеченш н'Ьсколь- 

кихъ недель (иногда даже м’Ьсяцовъ) спирта въ 

немъ все еще мало, а молочной кислоты приба­

вилось не на столько , чтобы сд’Ьлать вкусъ кваса 

слишкомъ кислымъ 1). Въ дрожжевомъ квасЬ,хотя бы 

хранящимся и при очень низкой температур’Ь (не 

ниже 0°, конечно), спиртовое брожеше происходитъ 

на столько сильнее и скор’Ье, что, при обыкновен- 

номъ содержаши сахара въ вытяжк'Ь кваса, сахаръ

‘) Въ бельпискомъ пиве молочной кислоты и спирта въ тече­

те того-же времени можетъ образоваться больше уже потому, 

что бочки съ сусломъ и пивомъ хранятся при сравнительно бол'Ье 

высокой температур^: при 9° — 12° Ц или 7° — 10° Р (стр. 430). 

Но и белычйское пиво отличается большою прочностью (стр. 432).

ДОМАШНЕЕ ПИВО- II КВАС0ВАРЕН1Е. 7
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этотъ, постепенно превращаясь въ спиртъ и угле­

кислый газъ, дней черезъ 10 или около усиЪваетъ 

такъ истощиться, что процесъ спиртового брожешя 

прекращается за недостаткомъ матер1ала; прекра- 

щеше-же спиртового брожешя обыкновенно влечетъ 

за собою столь-же быструю порчу дрожжевого кваса, 

какъ и пива: именно всл1’,дств1е наступающаго 

всл’Ьдъ за симъ превращешя спирта въ уксус­

ную кислоту 1). Ухудшается квасъ, впрочемъ, обы­

кновенно уже гораздо ран^е, потому что каче­

ства его эависятъ также и отъ присутств1я въ немъ 

сахара въ достаточномъ количеств^. Лучппй дрож­

жевой квасъ 3 — 4 суточный. Чтобы им1зть воз­

можность сохранять квасъ дол1зе, MHorie квасовары,

’) Когда въ жидкости находятся два или нисколько организо- 

ванныхъ ферментовъ, то пока одинъ изъ нихъ действуетъ энер­
гично, BaiflHie другого или другихъ, если и обнаруживается, то 

обыкновенно очень слабо. Это естественный результата борьбы 

за cym ecTB O B asie организмовъ, живущихъ рядомъ, но неодинаково 
сильныхъ или неодинаково благопр1ятствуемыхъ окружающими 

услов1Ями. Въ данномъ случай энергичная работа вызывающихъ 

спиртовое брожеше дрожжевыхъ кл!токъ препятствуетъ деятель­

ности уксусныхъ бактерШ; но какъ скоро дрожжевыя клЬтки, за 

отсутств1емъ сахара, перестаютъ работать, наступаетъ время для 

усиленной энерпи уксусныхъ бактерШ, матер1аломъ для кото- 

рыхъ служитъ именно подготовленный дрожжевыми клетками 

спиртъ (уксусная кислота есть продукта окислешя спирта). Въ 

недрожжевомъ квас!, если брожение ведется при надлежащей 

(прохладной) температур!, перев!еъ берутъ бактерш молочно- 

кислаго брожешя уже по той причин!, что для д!ятельной ра­

боты уксусныхъ бактерий недостаеть материала, т. е., спирта, 

который, при этихъ услов1яхъ, образуется только очень медленно. 
Но если недрожжевой квасъ держать при бол!е высокой темпе­

ратур!, способствующей образован™ спирта при помощи само­
стоятельней) брожешя (подъ вл1яшемъ попадающихъ въ квасъ 

изъ воздуха кл!токъ дикихъ дрожжей: стр. 80),  то и въ дрож­

жевомъ квас! уксусная кислота развивается довольно быстро 

стр. 79—80).
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при разливЬ кваса въ бутылки или боченки, при­

бавляютъ порядочное количество сахара (см. ниже 

«БоярскШ квасъ» д-ра Яковлева); но въ такомъ 

случа'Ь, при долгомъ храненш, они рискуютъ полу­

чить квасъ съ слишкомъ большимъ содержашемъ 

спирта, т. е., вместо кваса, плохое пиво (стр. 66 — 67). 

Впрочемъ, при очень ниэкой температур^, напр, вру­

бая бочки съ квасомъ въ ледъ, и дрожжевой квасъ, 

какъ говорятъ, можно сохранять гораздо долее: до 

одного, двухъ и бол’Ье м’Ьсяцовъ!

Превращеше сусла въ квасъ самостоятельнымъ бро- 
жемемъ.

Недрожжевой — кислый квасъ.

На стр. 78 было сказано, что въ мужицкихъ хозяй- 

ствахъ и во многихъ солдатскихъ казармахъ все опера- 

щи приготовлешя кваса заканчиваются заливашемъ 

водою квасного хлеба въ настойно-ц'Ьдильномъ чане. 

Заливъ раскрошенный хлебъ водоюиприбавивъ, если 

желаютъ, мятнаго настоя, вместе съ травою мяты 

(стр. 73 — 74), чанъ прикрываютъ и оставляютъ 

сусло бродить: черезъ сутки или ранее, смотря по 

температур’Ь, сусло закисаетъ достаточно, т. е ., пре­

вращается въ квасъ (стр. 79), который, зат’Ьмъ, 

все время и хранится въ томъ-же чан’Ь, вм’Ьст’Ь 

съ находящимися въ немъ кусками размокшаго хл’Ьба 

Для употреблешя, квасъ, по м’Ьр’Ь надобности, отце­

живается черезъ спускной кранъ настойно-цЬдиль- 

наго чана. Но квасъ, приготовленный и сохраняе­

мый такимъ образомъ, по причивамъ, объясненнымъ 

тамъ-же, на стр. 79— 80, очень непроченъ.

7*
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Гд* имеется въ виду получить бол*е прочный 

квасъ, который можно было бы сохранять въ тече­

те достаточно продолжительнаго срока, тамъ на­

стоявшееся на хл*б* сусло отц*живаютъ изъ на- 

стойно-ц*дильнаго чана и переливаютъ для брожешя 

въ бочки (стр. 80), втулки которыхъ, съ этою 

ц’Ьлью, оставляются на некоторое время откры­

тыми.

Въ большинства квасоварень , впрочемъ, отц*жи- 

BaHie сусла изъ настойно-ц*дильнаго чана въ бочки 

производится только поел* того, какъ сусло уже 

заметно забродило въ этомъ чан*, т. е., обыкно­

венно отъ 4— 6 до 12 часовъ спустя поел* залива- 

т я  въ немъ хл*ба водою, смотря по температур* 

воды, которою залитъ хл*бъ, и пом*щешя, въ ко- 

торомъ находится настойно-ц*дильный чанъ: ч*мъ 

теплее вода и пом*щете, т*мъ скор*е происходить 

забраживате. Дальнейшее продолжете брожешя въ 

бочкахъ въ такихъ случаяхъ соотв*тствуетъ тому, 

что въ пивоварети названо нами дображиватемъ 

или дополнителънымъ брожетемъ (стр. 271, 288 

и 309). Бочки, поел* ихъ наполнетя, обыкновенно 

тотчасъ-же переносятся изъ квасоварни на ледникъ 

и хранятся тамъ при возможно низкой температур* 

(не ниже 0°, конечно), при чемъ втулки ихъ или 

немедленно плотно закупориваютъ деревянными проб­

ками, большею частью обернутыми холстомъ, или-же 

сначала оставляютъ на нисколько часовъ открытыми, 

а потомъ закупориваютъ.

Намъ случалось пить приготовленный подобнымъ 

образомъ квасъ нисколько недель поел* его раз­

лива въ бочки, хранивпйяся въ холодномъ и сухомъ 

ледник*: квасъ былъ пр1ятно кисловатъ, но не ки-
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селъ, и, при жажде, пить его можно было съ 

болыпимъ удовольств!емъ.

Но вообще, оставлять сусло бродить въ настойно- 

цедильномъ чане, въ присутствш размокшего хлеба, 

хотя бы и на короткое время, по нашему мнешю, 

опасно для здоровья кваса: подъ вл1яшемъ сравни­

тельно высокой температуры, въ соприкосновенш воз­

духа съ сусломъ и плавающими на его поверхности 

кусками хлеба, начавшееся спиртовое брожеше легко 

переходить въ уксусное; кроме того, въ сусле, 

при этихъ услов1яхъ, рядомъ съ уксусными, очень 

часто развиваются и друпя вредныя бактерш, за­

родыши которыхъ постоянно имеются въ воздухе, 

въ особенности если онъ недостаточно чистъ.

Поэтому, мы советуемъ отцеживать сусло изъ 

настойно-цедильнаго чана въ бочки возможно скорее, 

какъ только оно достаточно настоится на хлебе ‘ ): че­

резъ 1 — 2 часа или того менее, во всякомъ случае ра­

нее, чемъ оно заметно забродить. Чтобы, затемъ, уско­

рить забраживаше, съ целью скорейшего закисашя 

сусла въ квасъ, втулки бочекъ можно на несколько 

часовъ оставлять открытыми при температуре квасо­

варни: до техъ поръ, пока на поверхности сусла, 

у втулокъ, не появится молочно-белая пена (стр. 31). 

После этого, бочки следуетъ немедленно перенести 

на ледникъ, и втулки ихъ, когда брожеше успо­

коится, закупорить.

Если нетъ надобности спешить и желательно 

приготовить очень прочный квасъ, который можно 

было бы сохранять месяцы, то лучше поступать 

такъ, какъ описано при брожеши сусла для бель-

’) И остынетъ, если хлЬбъ заливался горячею водою.
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пйскаго пива (стр. 430). Охладивъ отцеженное изъ 

настойно-ц*дильнаго чана сусло возможно скорее до 

7°— 10°Р (9° — 12°,б Ц), перелить его въ неболышя 

бочки (въ 16 — 20 ведеръ) или боченки и оставить его 

бродить въ нихъ, при открытыХъ втулкахъ, на погреб* 

при температур* около 7°— 10° Р (9°— 12°,5 Ц); 

зат*мъ, когда квасъ достаточно закиснетъ, втулки 

закупорить и бочки поставить на ледникъ. Можно 

бочки перенести на ледникъ и тотчасъ поел* пере­

литая въ нихъ охлажденнаго сусла; но въ такомъ 

случа* закисаше сусла будетъ итти значительно 

медленн*е и втулки придется держать открытыми 

гораздо дол*е. Для быстраго охлаждешя отц*жен- 

наго сусла до 7°— 10° Р (см. выше), передъ перели- 

таемъ его въ бочки, нужно им*ть, конечно, холо­

дильные чаны (стр. 69 —70). Если ихъ нЬтъ и 

сусло поступаетъ изъ настой но-ц*дильнаго чана въ 

бочки недостаточно охлажденнымъ, то бочки, уже 

съ ц*лыо ускорешя охлаждешя сусла, должны быть 

немедленно перенесены на ледникъ.

Если приготовлеше кваса заканчивается, какъ 

описано выше (стр. 99) въ настойно - ц*дильномъ 

чан*, въ которомъ квасъ потомъ и хранится, то мята 

и мятный настой прибавляются именно въ этотъ 

чанъ. Когда-же сусло, для брожешя, отц*живается 

изъ настойно-ц*дильнаго чана въ бочки, то мята и ея 

настой чаще всего распред*ляются уже по бочкамъ . 

хотя также могутъ быть прибавлены и въ чанъ, до 

отц*живашя изъ него сусла. Въ случаяхъ подслащи- 

вашя сусла патокою или сахаромъ (стр. 74), ве­

щества эти вводятся также поел* перелитая сусла въ 

бочки. Сахаръ предварительно распускается въ 

оставленной для того небольшой порцш сусла.
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Превращеше сусла въ квасъ дрожжевымъ брожешемъ.

Дрожжевой — сладкЫ квась.

Для вызывашя дрожжевого брожешя квасного 

сусла употребляются те-же дрожжи, что и для пив­

ного сусла, а именно верховыя пивныя дрожжи — 

жидк1я или въ прессованномъ виде. Пизовыхъ пив- 

ныхъ дрожжей для приготовлешя кваса еще не 

пробовали, но несомненно и при помощи ихъ можно 

превратить квасное сусло въ квасъ, соблюдая, 

при этомъ, правила, изложенный при низовомъ бро- 

женш пивного сусла (стр. 272 и след.), но закан­

чивая брожеше гораздо ранее — въ самомъ начале 

его, какъ скоро поверхность сусла покроется бе­

лою пеною (стр. 270).

Задаваше дрожжей точно также можетъ произ­

водиться теми-же способами, каше указаны для 

пива, а именно: сухимъ, мокрымъ или мокрымъ съ 

напускатемъ (стр. 274 — 275 и 30). Прессован­

ныя дрожжи должны быть, конечно, предвари­

тельно распущены въ тепловатой воде, въ квасе 

или квасномъ сусле. Но чаще всего квасовары за- 

даютъ дрожжи въ виде заранее приготовленной 

дрожжевой опары. Съ этою целью, замешиваютъ 

на тепловатой воде, на квасе или на сусле негу­

стое тесто изъ пшеничной муки (одной или съ при- 

бавлешемъ гречневой); кладутъ въ тесто, сколько 

требуется по разсчету, дрожжей (жидкихъ или раз- 

веденныхъ прессованныхъ — см. выше) и, хоро­

шенько перемесивъ съ ними тесто, ставятъ его 

въ теплое место — до техъ поръ, пока оно не
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поднимется достаточно: словомъ, поступаютъ совер­

шенно такъ-же, какъ при замешиванш опары для 

хлебовъ.

Некоторые квасовары изготовляютъ опару для 

кваса даже не на дрожжахъ, а на той самой хлгьб- 

ной закваскгь, которая въ хлебопекарняхъ обыкно­

венно употребляется для вызыванья брожешя въ 

хлебномъ тесте 1). Передъ задавашемъ опару раз- 

водятъ неболыпимъ количествомъ сусла, кваса или 

тепловатой воды.

Иногда, для вызывашя брожешя, употребляютъ, 

вместо дрожжей, квасную гущу предыдущей вари, 

т. е., ту гущу, которая остается въ бродильномъ 

чане после спущешя изъ него молодого кваса въ 

бочки (стр. 107). и въ которой несомненно заклю­

чаются дрожжевыя клетки.

Количество задаваемыхъ дрожжей въ различ- 

ныхъ квасоварняхъ чрезвычайно разнообразно: отъ 

’/зо до ‘/а кружки жидкихъ и отъ 8 до 86 зол. 

прессоонанныхъ дрожжей на 8 ведеръ квасного 

сусла. Вообще никакихъ общихъ правилъ въ зтомъ 

отношенш у квасоваровъ по cie время не уста­

новлено: каждый действуетъ по своему. Такъ

*) Хллбною закваскою называется та порщя закисшаго, т. в., 

находящегося въ броженш теста, которую хлебники сохраняютъ 

для приготовлетя опары сл^дующаго дня. Примешанная къ 

свежему тЬсту, она действуетъ подобно дрожжамъ, потому именно 

что всегда содержитъ въ себе дрожжевыя клетки въ состоянш 

развит1я и размножешя: безъ дрожжовыхъ клетокъ тесто не 
могло бы бродить и подниматься. Поступая такимъ образомъ 

ежедневно, въ хлебопекарняхъ могутъ обходиться безъ дрожжей, 

которыя нужны только для приведения въ брожеше перваго теста. 

Впрочемъ, иногда и первое тесто заставляютъ бродить безъ 

прибавления дрожжей — при помощи самостоятельнаго брожешя 

( стр. 8 0  у.
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какъ квасное сусло обыкновенно приготовляется 

жиже пивного (стр. 66 — 67) и брожеше его большею 

частью ведется при сравнительно бол'Ье высокой 

температур’Ь, ч'Ьмъ брожеше пивного сусла, то за 

среднюю порцш для 8 ведеръ квасного сусла можно 

принять ‘ /в кружки (около 1 стакана) жидкихъ или 

28 — 30 золоти, прессованныхъ дрожжей ‘ ) хорошего 

качества (стр. 305). Если дрожжи употребляются 

въ вид'Ь опары (стр. 103 — 104), то пшеничной муки 

на это количество дрожжей можно брать около 

i/i фунта.

Квасной гущи приблизительно отъ 3/5 до 1 кружки 

на 8 ведеръ сусла.

Квасная гуща дМствуетъ несомненно слабее 

дрожжей, всл,Ьдств1е чего выбраживаемый при по­

мощи ея квасъ, по качествамъ своимъ, представ- 

ляетъ обыкновенно н^что среднее между кислымъ 

недрожжевымъ и сладкимъ дрожжевымъ квасомъ: 

онъ играетъ (конечно, если во время закупоренъ), 

но содержитъ мало спирта и на вкусъ заметно ки- 

словатъ (стр. 96 — 97). Такой характеръ им^етъ, на- 

прим^ръ, красный квасъ Заг})ебина (въ С.-Петер- 

бургЬ), сусло котораго задается, для брожешя, квас­

ною гущею, а не дрожжами 2). Очень мнопе люби­

тели особенно цЪнятъ именно подобнаго рода сред- 

Hie квасы.

') 1 кружке жидкихъ сЬмянвыхъ дрожжей соответствуют!, при­
близительно 1 ф. 77 зол. прессованныхъ дрожжей такого-же ка­
чества (если прессованныя дрожжи чистая — безъ примЬси 
крахмала или рисовой муки: см. примечате 2 на стр. 21).

2) Но анализамъ, произведенным! въ лабораторш Кялишии- 

ковскаго пивовареанаго завода, красный квасъ Итрсбит  содер­

жал!: 5,4 проц. вытяжки, 0,7 проц. кислоты и только О,:! проц. 

спирта. Плотность его, по сахарометру Баллинга. была Г>, 1 °/о.
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Хлебная закваска производить обыкновенно также 

более слабое брожете, чемъ дрожжи; но для по- 

лучетя сказанныхъ среднихъ квасовъ, квасная гуща, 

повидимому, все-таки предпочтительнее.

Какъ хлебная закваска, такъ и квасная гуща 

прибавляются въ сусло большею частью въ виде 

такъ называемая пртоловка, т. е., предварительно 

распущенными въ небольшомъ количестве сусла. 

Такой приголовокъ ставятъ въ теплое место (около 

25° Р )  и вливаютъ его въ сусло только после того, 

какъ онъ достаточно забродитъ (см. примечаше на 

стр. 83).

Дрожжевому броженш подвергаюсь обыкновенно 

уже отцеженное квасное сусло 1). Когда сусло до­

статочно настоится въ настойно-цедильномъ чане, 

его отцеживаютъ черезъ спускной кранъ въ отдель­

ную кадку—бродильный чанъ (стр. 80).

Въ пивоварети, при употребленш верховыхъ 

дрожжей, главное брожете сусла ведется, по возмож­

ности, при температуре 8 °— 12° Рили 10°— 15°Д 

(стр. 302). Та-же температура вполне пригодна и 

для брожешя квасного сусла; но, съ целью уско- 

решя брожешя, въ большинстве квасоварень сусло 

охлаждаютъ менее и подвергаютъ его броженш 

при несколько более высокой температуре: при 

12°— 16° Р (15°— 18°,5 Ц).

Прибавляются дрожжи въ сусло обыкновенно 

только после охлаждешя последняя до нужной 

температуры (см. выше). Въ большинстве квасова­

рень это охлаждеше совершается или въ настойно-

*) Некоторые квасовары кладутъ дрожжи въ неотп.'&женное- 
квасное сусло; но поступать такъ не слЬдуетъ.
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ц^дильномь-же чане, до отцЬживашя сусла, или-же, 

посл^ отцеживашя, въ бродильномъ чане, до за- 

давашя дрожжей. Но въ бол’Ье благоустроенныхъ 

квасоварняхъ теперь, для ускорешя охлаждешя, 

употребляютъ особые холодильные чаны, изъ кото- 

рыхъ сусло поступаетъ въ бродильные чаны до- 

достаточно охдажденнымъ (стр. 84).

Задавъ сусло въ бродильномъ чане дрожжами и 

тщательно размешавъ его съ ними, закрываютъ 

чанъ крышкою, окутываютъ его, если нужно, рого­

жами , войлокомъ и т. п. и оставляютъ въ покое — 

до гЬхъ поръ, пока поверхность сусла не покроется 

обильнымъ слоемъ белой пены (признакъ, соответ- 

ствующШ первому першду главнаго брожешя пив­

ного сусла — стр. 31): обыкновенно отъ 4 — 6

до 8 — 10 часовъ спустя поел* задачи сусла дрож­

жами, смотря по температур^, по количеству и 

качеству употребленныхъ дрожжей (стр. 281— 282'). 

Снявъ дырчатою ложкою пену, перепускаютъ моло­

дой квасъ немедленно изъ бродильнаго чана въ 

бочки, боченки или прямо въ бутылки. Въ квасо­

варне д-ра Яковлева брожеше квасного сусла счи- 

таютъ законченнымъ и приступаютъ къ разливу 

молодого кваса въ бутылки, какъ скоро плотность 

его уменьшается на 0,2 проц., по сахарометру Бал­

линга.

Мята и мятный настой, приготовленный какъ 

описанно на стр. 73, прибавляются, въ сказанныхъ 

пропорщяхъ (стр. 73), или въ бродильный чанъ, 

напр., при разливанш кваса изъ чана прямо въ 

бутылки, или-же въ бочки и боченки, если квасъ 

изъ бродильнаго чана поступаетъ въ нихъ. Иногда,
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впрочемъ, мяту и настой ея вводятъ уже въ на- 

стойно-ц'Ьдильный чанъ, во время приготовлетя въ 

немъ сусла.

Очень нередко брожете сусла и для дрожже­

вого кваса производится не въ бродильномъ чан*, 

а въ бочкахъ или боченкахъ, въ которые сусло 

отцеживается непосредственно изъ настойно-цедиль- 

наго чана (стр. 80, 100 и 101); понятно, что и 

дрожжи въ такихъ случаяхъ прибавляются уже въ 

бочки или боченки (одновременно съ мятою). Иногда, 

при изготовленш кваса въ небольшихъ количествахъ 

и при недостатке посуды, задаютъ дрожжами не- 

отцеженное сусло, т. е., въ заторномъ или настойно- 

цедильномъ чану, и отцеживаютъ изъ последняя 

уже выбродивппй изъ сусла молодой квасъ; но по­

ступая такъ, подвергаютъ квасъ опасности уксус­

ная  закисатя (стр. 101).

Если при изготовленш кваса, кроме хлебныхъ 

матер1аловъ, употребляется еще сахаръ (обыкновенно 

сахарный песокъ) или патока, то его или ее или 

вводятъ въ квасное сусло одновременно съ мятнымъ 

настоемъ (стр. 107 — 108), или-же прибавляютъ уже 

въ выбродивппй изъ сусла молодой квасъ, передъ 

разлит1емъ последняя въ бутылки или после пе­

релитая его въ боченки для хранешя *). Отно­

сительно количества вводимаго сахара или патоки 

см. стр. 74. Въ квасоварне д-ра Яковлева сахаръ 

кладется въ молодой квасъ передъ разливатемъ е я  

въ бутылки, и прибавляется его столько, сколько

*) Патоку иногда замЪшиваютъ въ приготовляемую изъ муки 
дрожжевую опару.
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нужно, чтобы довести плотность этого кваса до 

8 ,2 °/о  по Балингу *).

Ниже, въ главе о Способахъ рацюнальнаго варе­

ны кваса, будетъ объяснено, какъ нужно посту­

пать , чтобы приготовить квасъ, который, по каче- 

ствамъ своимъ, занималъ бы середину между кис- 

лымъ — недрожжевымъ и сладкимъ — дрожжевымъ 

квасомъ.

О б р а з ц ы  п р и г о т о в л е ш я  р а зл и ч н ы х ъ  с о р т ов ъ  

хл й бнаго к в а са .

По способу брожешя и по зависящимъ отъ того 

качествамъ его, квасъ, какъ мы видели, можно 

разделить на два главные сорта: недрожжевой или 

кислый квасъ и дрожжевой или сладкШ квасъ 

(стр. 72 и 95 — 97).

Оба эти сорта, въ свою очередь, могутъ быть 

подразделены : первый (кислый) — на квасъ, получае­

мый выбраживашемъ неотцеженнаго сусла (стр. 99), 

и на квасъ, выбраживаемый изъ отцеженнаго сусла 

(стр. 100); второй (сладкШ)—на собственно квасъ, 

сусло для котораго варится обыкновеннымъ, описан- 

нымъ на стр. 76 — 84 способомъ, и на такъ на­

зываемый кислыя щи , получаемыя изъ сусла, при- 

готовленнаго настойнымъ способомъ (стр. 84).

Мы приведемъ здесь образцы приготовлешя каж- 

даго изъ этихъ сортовъ кваса, при чемъ описашя 

наши будемъ сопровождать критическою оценкою

’) Передъ прибавлешемъ сахара плотность яковлевскаго кваса 

обыкновенно не выше 4°/° — 5°/° Баллинга.
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употребленныхъ пр1емовъ и приблизительнымъ раз- 

счетомъ количества и качества кваса, могущаго по­

лучиться изъ данныхъ матер1аловъ. Основашемъ для 

критической оценки будутъ служить обице прин­

ципы, выработанные техникою пивоварешя и, какъ 

мы уже заметили (стр. 65 — 66), вполне примени­

мые и къ квасоваренш. При разсчете количества и 

качества вывариваемаго кваса мы также будемъ 

руководствоваться правилами, изложенными въ «Пи­
воварети» (стр. 354—378).

Но такъ какъ существующее npieMbi квасоварешя 

не совсемъ сходны съ теми, которые употребляются 

въ пивоваренш, то мы считаемъ необходимымъ из- 

дожить здесь, какимъ образомъ мы будемъ приме­

нять эти правила разсчета именно къ квасоваренш.

Количество вывареннаго кваса находится въ прямой зависи­

мости отъ количества употребленной на приготовлете его воды; 

качества-же кваса, какъ и пива, обусловливаются главнымъ обра­

зомъ содержащеюся въ немъ вытяжкою Такъ какъ химиче- 

CKifl составъ вытяжки приблизительно одинаковъ во всЬхъ хлйб- 

ныхъ матер1алахъ, идущихъ на приготовлете пива или кваса 

(стр. 439— 440), то сказанный разсчетъ въ сущности сводится къ 
опредЬлешю:процептнаго содержатя въ квасгь вытяжки и того ко­

личества воды, которое переходить въ квасъ изъ общаго количества 

употребленной воды.
При опред^лвши количества воды, поступающей въ составъ 

сусла, и выхода изъ этого сусла кваса, мы будемъ имЪть въ 

виду сл,6дующ1Я соображешя.— При настойномъ способа изютов- 

летя сусла (для кислыхъ щей: стр. 84), приблизительно вся 

употребленная вода переходить въ сусло, но при отцйживаши

!) Вытяжка, какъ было объяснено въ «Пивоваренш» (стр. 214 

и 439 —440), представляетъ собою совокупность всЬхъ тЬхъ твер- 

дыхъ составныхъ частей, которыя, подъ вл1яшемъ операшй пиво­

варешя или квасоварешя, способны перейти изъ хлЪбныхъ ма- 

тер1аловъ въ водный растворъ, называемый пивнымъ или квас- 

нымъ сусломъ.
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сусла въ квасной гуще остается среднимъ числомъ около 20 проц. 

или V5 жидкости *). Такъ какъ квасовары обыкновенно не кипятять 

сусла ни до, ни после его отцеживашя, то при настойномъ спо­

собе приготовлешя квасного сусла воды испаряется на столько 

ничтожное количество, что оно, безъ большой погрешности, мо­

жетъ быть включено въ сказанные 20 процентовъ жидкости, остаю­

щейся въ гуще пислЬ отце*иван1я сусла. Такимъ образомъ, при на­

стойномъ способе приготовлешя квасного сусла, количество посл4д- 

няго до отцеживашя приблизительно равно (по объему) количе­

ству употребленной воды, а поеле отцеживашя на 20 проц. или 

на V6 часть меньше; напримеръ, если воды употреблено 10 ве­
деръ, то неотцеженнаго сусла должно быть также около 10 ведеръ,

10
а отцеженнаго =  10 — —г = 8  ведеръ. Такимъ-же количествомъ

О

ведеръ, т. е., въ давномъ примере 8 ведрами, долженъ измеряться 

и выходъ кваса, потому что квасъ есть ничто иное, какъ отцеженное 

сусло въ состоянш брожешя.—При изютовлети сусла изъ квасного 

хлпба (запеченнаго теста), довольно значительная часть воды испа­

ряется во время зааекашя теста. При замешиванш обыкновеннаго 

хлеба, на 1 пудъ муки требуется среднимъ числомъ 1 ведро воды, около 

60 процентовъ которой теряются испарешемъпри печеши.Т&сто для 

квасного хлеба замешивается жиже, въ особенности если запекаше 

его производится въ горшкахъ (стр. 76): среднимъ числомъ на

1 пудъ муки или вообще хлебныхъ матер1аловъ можно считать 

около 2 ведеръ воды. Но такъ какъ квасное тесто печется го­

раздо продолжительнее (16—24 час.), то и воды изъ него во 

время запекан1я испаряется соответственно больше: вероятно, 

не менее 80 процентовъ. Мы будемъ считать 80 процентовъ. Въ 

приготовленное этимъ способомъ сусло переходить, поэтому, не 
все количество употребленной воды, а меньше —  именно на ту 

часть ея, которая исиарнется во вромя запека"1я тестя. Объ- 
яснимъ на примере. Если всего воды употреблено 10 веде| ъ, и 

изъ нихъ, согласно приведенному выше разсчету, 2 ведра истра­

чено на замешиваше 1 пуда хлебныхъ матер1аловъ, то после запе- 

кав1я т4ста воды для сусла останется: 8 ведеръ свободной п 2 — 

2 X 0 ,80  =  0,4 ведра въ испеченномъ квасномъ хлебе; всего

*) Въ пииовареши за среднШ процентъ воды, задерживаемой 

дробиною, принимается 15 (сгр. 225); но пивовары отцЬживаютъ 

сусло гораздо тщательнее квасоваровъ; притомъ-же, въ пивоваре- 
н1и первое место занимаютъ дробленые матер1алы (дробина), за­

держивающее воду менее, чемъ смолотые въ муку или уже 

ванеченные въ хлебъ матер!алы, входяиие въ составь кваса.
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8-)-0,4 =  S,4 ведеръ. Вычтя изъ этихъ 8,4 ведеръ 20 проц. или 

V» часть, задерживаемую гущею (см. выше), на отцЬженное
84

сусло или, что то-же, на квасъ получимъ 8,4— =6 , 7  ведеръ.

Следовательно, изъ одного и того-же количества употребленной 

воды квасу при способ! запекан!я должно выходить менее, чемъ 

при настойномъ способ!, а именно: изъ 10 ведеръ воды при на­
стойномъ способ! 8 ведеръ, а при способ! запекатя только 

6,7 ведеръ. Но если количество затертыхъ хл!бныхъ матер1аловъ 

въ обоихъ случаяхъ одинаково, то полученный квасъ при спо­

соб! запекашя долженъ быть соотв!тственно гуще (богаче вы­

тяжкою).

Что касается разсчета процентнаю содержатя вытяжки въ 

сусли, и копен., то для точности этого разсчета было бы необхо­

димо предварительное оиред!леше процентнаго содержания вы­
тяжки въ каждомъ изъ идущихъ на заторъ хл!бныхъ матер!аловъ; 

желаюшде и могутъ сд!лать такое опред!лен1о на основати пра- 
вилъ, объяснецныхъ на стр. 356—368 «Пивоварешя». Мы-же, 

для изб!жатя излишней сложности въ вычислешяхъ и для одно- 

o6pa3ifl въ выводахъ, допускаемъ зд!сь, какъ и для образ- 

цовъ домашняго пивоварешя (стр. 17— 18),60 процептовъ, какъ сред­
нее практическое процентное содержат вытяжки ВО вс!хъ хл!б- 

ныхъ матер1алахг, идущихъ на приготовлеше кваса, т. е., при 

вс!хъ нашихъ разечетахъ, будемъ предполагать, что въ 100 в>ьсо~ 
выхъ частяхъ употребленныхъ на заторъ хлчьбныхъ матергалонъ 

должно заключаться 60 впеовыхъ-же частей вытяжки *), способной 

и долженствующей перейти въ сусло и квасъ. Напримеръ, если 

на заторъ употреблено 70 фунт. хл!бныхъ матер1аловъ, то, со­

гласно сказанному продположенш, въ сусло н квасъ должно пе­

рейти 70X0,60 =  43 фупт. вытяжки. Предположимъ, при этомъ, 

что количество воды, поступившей въ сусло, определено (стр. 110— 

112) въ 20 ведеръ. Такъ какъ весъ 1 ведра воды равенъ 30,033 фунт., 

то 20 ведеръ должны вЬсить=20х 30,033=600 фунт. Сусло есть 

растворъ вытяжки въ воде; поэтому, чтобы получить вЬсъ его, 

нужно къ 600 фунт, воды прибавить 42 фунт, вытяжки =  600-(-42 =  
64,3 фунт. Н а основаши этихъ данныхъ процентное содержаше

О На стр. 17 (см. также прим!чаше 2 натой-же странице) 60°/о, 

приняты нами за среднее процентное содержав1е вытяжки въ 

ячменномъ солоде; но ту-же цифру, безъ большой погрешности, 

можно допустить и для большинства хлебныхъ, соложеныхъ или 
несоложеныхъ, матер1аловъ, употребляемыхъ въ пиво- или ква­

соваренш.
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вытяжки въ сусл-Ь легко определяется изъ пропорцш х: 42=100:642

42V100
откуда а; ("процентное содержаще вытяжки) =  — — 6,5. Пока

сусло не бродило, т. е., пока оно остается сусломъ, этому- 
же числу градусовъ (6,5) должна соответствовать и его плотность 
по сахарометру Валлинга (стр. 447—448). Въ кисломъ недрожже- 

вомъ квас$, стоявшемъ не слишкомъ долго и хранившимся на 
холода, спиртовое брожеше такъ ничтожно, что и процентное со­

держаше вытяжки, и сахарометрическая плотность его остаются 

приблизительно тЬ-же, что и сусла (см. ниже: стр. 126). Въ слад- 

комъ дрожжевомъ квасЬ спиртовое брожеше понемногу разру­

шаете вытяжку, превращая ее въ спиртъ и углекислый газъ; но 

и въ дрожжевомъ квас-Ь спиртовое брожеше продолжается обык­
новенно такъ недолго и большую часть времени при такихъ усло- 

Biaxb (на льду или, по крайней м-bpi;, на ледник-6), что содержа­

ще въ немъ спирта р-Ьдко бываетъ больше, чаще-же меньше 1 про­

цента. При нашихъ разсчетахъ мы будемъ им-Ьть въ виду дрож­

жевой квасъ съ 0,5 проц. спирта (бол'Ье молодой) и дрожжевой квасъ 

въ 1 проц. спирта (бол-tie старый). На образовало I пЪсовой части 

спирта идутъ, какъ изв-Ьстно, 2 и-Ьсочыя части вытяжки (стр. .471). 

Следовательно, нъ дрожжевомъ lumeli, ныбражепномь изъ сусла, 

содержавшаго 0,5 проц. вытяжки (см. пышо), процентное содер­

жаше вытяжки должно быть: при 0,5 проц. спирта =  6,5—0,5X2— 
5,5, а при J проц. спирта=6,5— 1 Х 2  =  4,5. Чтобы перевести най­

денное такимъ образомъ процентное содержаше вытяжки въ саха­

рометрическую плотность, мы пользуемся формулою приведенною на 

стр. Пивоварешя»: А = ( р —т))>(а, гд-Ь А  есть процентное содер­

жаше спирта въ квас-Ь (или пивЪ), р — плотность сусла, изъ кото­

раго выброженъ квасъ (или пиво), от—искомая нами сахарометри­

ческая плотность кваса (или пива) и а  десятичная дробь, нахо­

димая во второмъ столбцу табл. I l l  ’), противъ цифры перваго 

столбца, соответствующей плотности р. -

При помощи общеизп-Ьстныхъ алгебраическихъ дбйствШ, фор­

мула А — (р—т)У(а можетъ быть видоизмЬчена въ следующую в):

т = Р̂ Л  Эту последнюю формулу мы и будемъ принимать за 

основан1е нашихъ разсчетовъ сахарометрической плотности кваса.

О Таблица эта пом-Ьщена въ конце 'Пивоварешя».

2) А =  {р—т )Х а; А = р а — та\ т а = р а —А: т = ~ ~ -

ДОМАШНЕЕ ПИВО- И KBACOBAPEHIE. 8
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Подставивъ въ формул! т =  на м!сто буквъ, соответствую­

щ е имъ въ нашемъ пример! цифры, получимъ: 

для кваса съ 0,5 проц. спирта, т  (сахарометрическая плотность)=

6,5X0,4082-0,5 „ „

0,4082 ~  ’ ’

для кваса съ 1 проц. спирта, т  (сахарометрическая плотность)=

6,5X0,4082—1 

0,4082 _  4-

Если на приготовлете кваса, кром! хл!бныхъ матер1аловъ, 

употребляется еще сахаръ или патока, то къ разсчитанному в1ьу 

вытяжки сусла в!съ сахара прибавляется ц!ликомъ, а ивъ в tea 
патоки только половина 1). Такимъ образомъ, еслибы въ приве- 

денномъ выше пример! къ 70 фунт. хл!бныхъ матер!аловъ было 

прибавлено 8 фунт, сахара, то найденные вычислешемъ 42 фунт, 

вытяжки следовало-бы увеличить на 8 фунт., т. е., считать, что 
въ сусл! вытяжки должно быть 42+ 8=50фунт. При зам!н! 8 фунт, 

сахара 8 фунтами патоки: 42 +  4 =  46 фунт, вытяжки.

Объяснивъ такимъ образомъ основанш нашихъ 

разечетовъ, мы считаемъ нужнымъ оговориться: вопер- 

выхъ, что и сами по себе эти разечеты могутъ 

иметь, конечно, только приблизительную точность, 

и вовторыхъ, что и эта приблизительная точность 

возможна только при хорошемъ среднвмъ качествгь 

матергаловъ и при надлежащемъ исполъзовати ихъ, 

при помощи ращонально и правильно производи- 

мыхъ операщй. Такъ какъ, однако, большинство 

квасоваровъ ведутъ дело далеко не столь правильно 

и ращонально, да и матер1алы зачастую употреб- 

ляютъ не совсемъ доброкачественные (обыкновенно 

гораздо хуже техъ, какими пользуются на благо- 

устроенныхъ пивоваренныхъ заводахъ), то и про-

*) Въ паток! можно считать среднимъ числомъ 50 ироц. 

сахара.
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центное содержаше вытяжки въ получаемыхъ ими 

сусле и квасе должно быть соответственно меньше. 

Замечаше это вполне относится и къ приводимымъ 

ниже образцамъ, заимствованнымъ отъ гбхъ-же ква- 

соваровъ. Поэтому, выводимыя нами, на основанш 

вычислешй, цифры для большинства этихъ образцовъ 

могутъ служить только меркою для сравнешя: чемъ 

ближе къ нимъ будутъ процентное содержаше вы­

тяжки и сахарометрическая плотность въ действи­

тельно полученномъ сусле или квасе, темъ добро­

качественнее матер1алы и темъ успешнее были ве- 

дены операцш квасоварешя, и наоборотъ. Для 

квасовара - практика достаточно руководствоваться 

въ этомъ отношенш показашями сахарометра (све­

денными, конечно, къ нормальной температуре: 

стр. 215). Но сахарометръ, какъ и термометръ, онъ 

долженъ употреблять непременно, если желаетъ ра­

ботать сознательно, а не на обумъ.

Первый образецъ. Приготовлеже кислаго кваса изъ неот- 
ц~Ьженнаго сусла въ казармахъ лейбъ-гвардш Семеновскаго

полка.

Матер1алы: 2 пуда ржаной муки, 1 пудъ ржа­

ного солода, 2 фунта мяты и 60 ведеръ воды.

Всыпаютъ муку и раздробленный солодъ 1) въ 

квашню и замешиваютъ ихъ въ тесто съ 5 ведрами

') Квасовары покупаюсь солодъ обыкновенно уже раздроблен­

ными Но поступать такъ не следуетъ, потому что раздробленный 

солодъ скоро портится: лучше всего раздроблять его накануне 

употреблев1я. О дроблети солода см. стр. 43— 45. Въ случае 

нужды, солодъ можно раздроблять толчешемъ въ ступе.

8*
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теплой кипяченой воды; продолжаютъ размешивать 

весломъ около */а—s/t часа, после чего закрываюсь 

квашню рогожею, холстомъ и т. п. и оставляютъ 

тесто въ покое часа на 2—чтобы засолодгьло 1). По 

истеченш этого времени, приготЬвляютъ изъ теста 

квасники, или караваи (стр. 76) и сажаютъ ихъ 

въ печь, истопленную какъ для обыкновенныхъ 

хлебовъ ( стр. 76); закрываютъ отверсйе печи 

заслонкою и , обмазавъ последнюю по краямъ те­

стомъ или глиною, оставляютъ квасники въ печи 

отъ 16 до 24 часовъ.

Вынувъ квасники изъ печи и давъ имъ остыть, 

разламываютъ ихъ на мрлте куски и кладутъ въ 

стоячую 60 ведерную бсчгсу (рис. 15-й), безъ верх­

н яя  дна, но снабженную внутри дырчатымъ дномъ, 

прикрытымъ, какъ описано на стр. 78—79, рогожею 

съ наложеннымъ на нее булыжнымъ камнемъ 2). 

Наливаютъ на размельченный хлебъ 38 ведеръ го­

рячей кипяченой воды (не размешивая); прикры­

ваюсь верхнее отверстие бочки возможно плотнее 

деревянною крышкою 3), рогожами и т. п. и даютъ 

настояться около 2 часовъ. После этого доливаютъ

') Дать гЬсту засолодпть значитъ дать заключающемуся въ 

солод! Д1астазу подействовать на крахмаль гЬста (стр. 317 и 

сл!д.).
а) Вместо одной 60 ведерной, можно употреблять дв! 30 ведер­

ный бочки. Мы видели приготовлете кваса въ семи 35 ведер- 

ныхъ бочкахъ изъ 1 пуда 35 ф. ржаного солода, 3 нуд. ржаной 

муки, 21/* ‘пуд. обыкновенна») ржаного хл!ба (4—5 дневнаго) и 
7 фувт. мяты (по 1 ф. на каждую бочку): при этой пропорцш 

матер1аловъ, квасъ, понятно, долженъ быть значительно жиже 

описываемаго въ нашемъ образце.

3) Крышкою служить вынутое изъ бочки верхнее дно ея.
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бочку 16 ведрами прохладной (кипяченой) воды 

и, подъ конецъ всего. 1 ведромъ мятнаго настоя, 

приготовленнаго, какъ объяснено на стр. 73— 74; 

вм'бст'б съ настоемъ, кладутъ въ бочку и траву мяты 

(стр. 74\ Закрывъ снова бочку на глухо крышкою 

и рогожами, оставляютъ въ поко’Ь.

При температур^ около 12°— 15° Р квасъ готовъ 

обыкновенно черезъ сутки (стр. 79). Для употреб- 

лешя, его, по M'fep’fe надобности, отц’Ьживаютъ черезъ 

спускной кранъ бочки: стр. 79. Киснетъ очень 

быстро и только въ прохладное время года или въ 

прохладномъ пом1зщети можетъ держаться дол’Ье 

3— 4 сутокъ (стр. 79 — 80).

Критическая оцпмка. Зам'Ьшиваше матер1аловъ не 

на кипятка, а на теплой вод'Ь вполн'Ь ращонально 

(стр. 87); но зам'Ьшивате происходитъ лучше, 

если не воду лить на положенные въ квашню мате- 

р1алы, а наоборотъ—всыпать дождеобразно матерь 

алы въ налитую воду (см. прим’Ьчате 2настр. 87), 

конечно, при постоянномъ разм’Ьшивати.

Оставлете на 2 часа (или около) зам’Ьшаннаго 

гЬста въ квашн'Ь им1;етъ д’Ьлью, какъ сказано, 

засолаживате его, т. е., возможное превращеше 

заключающегося въ немъ крахмала, подъ вл1яшемъ 

д1астаза солода, въ декстринъ и сахаръ, а такъ какъ 

процесъ этотъ, известный у пивоваровъ подъ на- 

зватемъ сахарификацш, происходитъ в’Ьрн'Ье и 

быстрее всего при температур^ около 60° — 70° Ц или 

48°— 56° Р (стр. 87), то, замФшавъ т’Ьсто на теплой 

вод’Ь, сл'Ьдуетъ, зат’Ьмъ, поднять температуру его 

именно до 60°— 70° Цили 48°—56° Р постепеннымъ 

прибавлешемъ къ нему (небольшими порщями) горя­

чей воды: напр., изъ 5 ведеръ воды, назначенныхъ на
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приготовлете теста (стр. 115 — 116), употребить около

3 ведеръ теплой воды на замешивате и около

2 ведеръ горячей воды на постепенное разогревате 

т^ста до 60°— 70° Ц или 48°— 56° Р, поел* чего, для 

поддержатя температуры теста около этихъ градусовъ 

въ течете 2 часоваго покоя, квашню следуетъ 

плотно прикрыть и окутать рогожами, войлоками и 

т. п. При этихъ услов1яхъ, полученный квасъ 

будетъ несомненно прозрачнее, слаще на вкусъ и 

богаче растворенною въ немъ вытяжкою.

Запекать тесто можно, конечно, 16— 24 час.; но, 

какъ мы уже заметили на стр. 92, необходимости 

въ столь продолжительномъ печенш его нетъ: 

можно ограничиться 6 или даже 4 часами. О вреде 

хранетя кваса неотцеженнымъ отъ размоченнаго 

въ немъ хлеба см. стр. 79— 80.

Приблизительный разсчетъ процентнаго содержа­

нт вытяжки въ суслгь и въ квасп4). При допущенномъ 

нами для хлебныхъ матер1аловъ среднемъ содержанш 

вытяжки въ 60 процентовъ (стр. 112), въ затер- 

тыхъ 3 пудахъ или 120 фунтахъ смеси ржаной 

муки и ржаного солода (см. выше) вытяжки должно 

быть 120X0,60=7^ фунта. Изъ употребленныхъ 

60 ведеръ воды, вероятно, не менее 4 ведеръ 2) 

испаряется при 16— 24 часовомъ запеканш теста, 

такъ что для растворетя сказанныхъ 72 фунт, 

вытяжки остается приблизительно 56 ведеръ воды. 

Эти 56 ведеръ воды должны весить 56 X  30,033 =  

1682 фунта 3); прибавивъ къ нимъ 72 фунт.

*) См. стр. 112.

2) Т. е., около 80 продентовъ изъ 5 ведеръ воды, пошедшихъ 

ла замЬшиван1е тЬста (стр. 111).

3) 1 ведро воды весить 30,033 фунт.
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вытяжки, получимъ общШ в^сь сусла (т. е., воды 

и растворенной въ ней вытяжки) =  1682—̂—72== 

1754 фунтамъ. Изъ пропорцш х: 72=100: 1754нахо- 

димъ, что процентное содержате вытяжки (х) въ сусле 
72 X 100

должно быть = — =  4,1. При надлежащемъ ис-

пользованш матер1аловъ, приблизительно эти-же 4,1 

процента сахарометръ (Баллинга) долженъ показывать 

и въ квасе *), такъ какъ, при правильномъ броже­

нш сусла для кислаго кваса, разложен1е вытяжки 

на спиртъ и углекислый газъ, если и происходитъ, 

то обыкновенно въ столь ничтожномъ количеств* 

(стр. 96), что очень мало вл1яетъ на показашя 

сахарометра. Если бы сахарометръ Баллинга показы- 

валъ значительно менышй процентъ, напр., вместо

4,1, только 3, то ото значило бы: или что не вся 

вытяжка извлечена изъ матер1алопъ, или что мате- 

р1алы заключали ея менее 60°/о. Чтобы получить 

более густой квасъ, положимъ съ б процентнымъ 

содержашемъ вытяжки, нужно для растворетя мате- 

р1аловъ употреблять соответственно меньше воды, 

а именно: вместо 60, только около 50 ведеръ 2).

Выходъ кваса. За вычетомъ 4 ведеръ на испаре- 

Hie при запеканш теста, сусла при 60 ведрахъ упо­

‘) Градусы сахарометра должны быть, понятно, приведены къ 

нормальной температур! (см. прим!чаше 1 на стр 27).

2) На основами пропорцш х: 100 =  72 : 5, пятипроцентнаго сусла
100X72

изъ 72 фунт, вытяжки должно выйти — g---=  1440 фунт., т ъ

которыхъ, по вычет! 72фунт. вытяжки, на воду придется 1368 фунт. 
Разд!ливъ 1368 на 30,033 (см. прим!чаше 3 на стр. 118), полу­

чимъ 45,5 ведеръ', прибавивъ къ нимъ около 4 ведеръ, испаряю­
щихся при запекаши гбста (стр. 118), будемъ им!ть 49,5 или, 

круглымъ числомъ, 50 ведеръ.
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требленной воды должно получиться 60 — 4 —  56 ве­

деръ (стр. 118), а при 50 ведрахъ затраченной воды= 

50 —4 =  ̂ 6' ведеръ. Выходъ кваса въ первомъ слу- 
56

чае =  5 6-- jr- —  45 ведеръ, а во второмъ случае=

4 в
46— г~ = 3 7  ведеръ (стр. 111 — 112).

Второй образецъ. Приготовлеше кислаго кваса изъ 
отцЪженнаго сусла въ Александро - Невской лаврЪ въ 

С.-Петербург^

Квасоварня находится въ подвале, температура ко­

тораго колеблется между 8° и 15° Р (10° и 18°,7 5 Ц), 

смотря по времени года, Тесто замешивается въ обы­

кновенной деревянной квашне (стр. 75, рис. 13-й), а 

запекаше его производится въ I 1/2 ведерныхъ чу- 

гунныхъ горшкахъ, снабженныхъ плоскими желез­

ными крышками. Для разведешя запеченнаго теста 

водою служитъ бол'Ье mnpoKifi, чемъ высокШ, дере­

вянный чанъ, съ вертикальными стенками (рис. 14-й), 

въ 200 ведеръ вместимостью. Чанъ безъ внутренняго 

дырчатаго дна, и сусло отцеживается изъ него черезъ 

кранъ, расположенный на такой высоте (около 1/t 

аршина отъ дна), чтобы внутреннее отверте его 

приходилось на */2 ~  1 вершокъ выше уровня 

отстоявшейся и осевшей гущи (стр. 77 — 78). Изъ 

чана отцеженное сусло переливается въ 30 ведерныя 

бочки, въ которыхъ оно превращается въ квасъ, со­

храняемый въ техъ-же бочкахъ на леднике.

Матер1алы: 1 ‘/г пуда ячменнаго солода, 5 пуд. 

ржаного солода, 3 пуда ржаной муки, 20 фунт, 

ржаныхъ сухарей, 15 фунт, черетваго ржаного хле­
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ба, 5— 6 пудъ патоки, 5 фунт, мяты и отъ 285 да 

310—330 ведеръ воды.

Кладутъ въ квашню 30 фунт, ячменнаго солода, 

потомъ б пуд. ржаного солода, 3 пуд. ржаной муки 

и, сверху всего, остальные 30 ф. ячменнаго солода. 

Хорошенько все размЪшиваютъ на сухо. Продолжая 

действовать весломъ или веслами, наливаютъ 12 ве­

деръ кипящей воды; после 10 минутнаго размети- 

ватя прибавляютъ еще 6 ведеръ кипящей воды и, 

затемъ, старательно мешаютъ около ‘/а часа — до 

гладкости. Закрываютъ квашню и оставляютъ въ по­

кое часовъ на 10 при температуре подвала (см. 

выше).

По истечеши этого времени, раскладываютъ тесто 

въ чугунные горшки, наливъ въ последше предва­

рительно немного воды (до высоты 2 — 3 попереч- 

ныхъ пальцовъ отъ дна). Чтобы, подъ вл1яшемъ жа­

ра печи, тесто не выпячивало, горшки наполняютъ 

не совсемъ до верху. Разложивъ тесто и прикрывъ 

горшки железными крышками, ставятъ ихъ въ печь, 

натопленную жарче, чемъ для хлебовъ; закрываютъ 

отверстае печи заслонкою, обернутою намоченнымъ 

холстомъ, и давъ прокипеть тесту въ печи часа 3, 

горшки вынимаютъ. Отскабливаютъ тесто отъ сте- 

нокъ, перемешиваютъ его, дополняютъ горшки до 

верху кипяткомъ и, накрывъ крышками, снова ста­

вятъ ихъ въ печь, но въ обратномъ порядке, т. е., 

бывппе сзади—впередъ, а передше—назадъ. Закрывъ 

печь, какъ и въ первый разъ, обернутою мокрымъ 

холстомъ заслонкою, оставляютъ горшки въ ней 

еще на 21 часъ, такъ что запекате теста продол­

жается всего около 24 часовъ.
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Когда, поел* этого, горшки вынимаютъ изъ печи 

•окончательно, находящееся въ нихъ т*сто предста­

вляется покрытымъ очень темною корою. Отскобливъ 

т*сто отъ ст*нокъ горшковъ и отмочивъ его нали­

тою на него остывшею кипяченою водою, выклады­

ваюсь его изъ горшковъ въ описанный выше (стр. 

120) деревянный чанъ, предварительно наполненный 

кипящею, но къ этому времени уже усп*вшею остыть 

водою. Чанъ наполняется водою не до верху, а при­

близительно до l/i аршина ниже верхнихъ краевъ, 

именно на столько, чтобы чанъ оказался почти пол- 

нымъ поел* выкладывашя въ него изъ горшковъ 

запеченнаго т*ста.

Выложивъ въ чанъ т*сто и прибавивъ туда-же 

20 фунт, размельченныхъ ржаныхъ сухарей и 15 

фунт, разломаннаго на мелюе куски ржаного хл*ба 

(см. выше: Шатер1алы\ оставляютъ пъ поко* на 

6 — 10 часовъ, смотря по температур* подвала: до 

т*хъ поръ, пока гуща достаточно осядетъ и въ сусл* 

обнаружатся признаки начавшагося брожешя. Если 

признаки эти долго не появляются, то содержимое 

чана перем*шиваютъ веслами и, зат*мъ, опять даютъ 

отстояться.

Какъ скоро содержимое чана забродитъ, спускаюсь 

изъ него въ бочки около 100 ведеръ отстоявшагося 

сусла — для кр*пкаго кваса 1-го сорта, поел* чего 

чанъ опять доливаютъ до верху остывшею кипяче­

ною водою, разм*шиваютъ веслами и, снова давъ 

отстояться н*сколько часовъ (также до появлешя 

иризнаковъ брожешя), отц*живаютъ въ друпя бочки 

еще около 100 ведеръ сусла —для бол*е слабаго ква­

са 2-го сорта. Иногда, поел* отц*живашя второго 

сусла, чанъ доливаютъ 30 — 50 ведрами воды (также
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кипяченой) въ третШ разъ, для получешя такого-же 

числа ведеръ кваса 3-го сорта  (уже очень слабаго).

Бочки наполняются сусломъ не вплотную до вту- 

локъ: въ нихъ оставляется свободнымъ нужное про­

странство (приблизительно въ 2— 3 ведра) для мят- 

наго настоя и для патоки. Мятный настой приго­

товляется, какъ объяснено на стр. 73— 74, и, вместе 

съ травою, распределяется равномерно по бочкамъ 

тотчасъ после поступлешя въ нихъ сусла.

Прибавивъ мяту и мятный настой, закупори­

ваюсь четыреугольныя втулки бочекъ деревян­

ными пробками, обернутыми тряпками, и оставляютъ 

бочки въ подвале на 12 часовъ или даже на сутки — 

до появления признакоиъ закисашя (брожешя) сусла, 

выражающихся накоплешемъ у втулокъ белой пе­

ны. После этого бочки переноситъ на ледникъ, и 

когда, подъ вл^яшеыъ холода, брожеше въ нихъ 

успокоится, прибавляютъ въ каждую изъ нихъ около 

30 фунт, патоки (около 1 фунта патоки на 1 ведро 

сусла).

Квасъ готовъ черезъ 3 —4 дня. Онъ темнокрасна- 

го цвета, пргятнаго кисловато-сладкаго вкуса и ма­

ло пенистъ. На льду сохраняется долго —въ течете 

несколькихъ месяцовъ, становясь, конечно, посте­

пенно все кислее и кислее (стр. 97 — 98). Мы пили въ 

шле квасъ, приготовленный въ марте—и квасъ былг 

еще не излишне киселъ. Вообще это одинъ изъ луч- 

шихъ сортовъ кислаго кваса, которые намъ случа­

лось пить. Въ особенности это относится именно къ 

крепкому квасу 1-го сорта (см. выше); 2-й сортъ 

уже значительно хуже, но все еще не дуренъ.

Критическая оцгьнка. Замешивать матер1алы въ 

тесто следуетъ не на кипятке, а на теплой воде (стр.
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87); при этомъ, лучше не воду лить на матергалы, а 

матер1алы дождеообразно всыпать въ заранее налитую 

воду (прим^чаше 2 на стр. 87). Зам^шанное-же гЬсто, 

загЬмъ, разогреть постепеннымъ прилийемъ горя­

чей воды до 48°— 56° Р (стр. 87); при этомъ условш, 

т^сто н^тъ надобности оставлять въ квашн'Ь на 10 

часовъ (стр. 121), такъ какъ оно можетъ достаточно 

засолод'Ьть уже по истечен1е 2 часовъ г). Запекать 

rfecTo въ горшкахъ лучше, ч'Ьмъ въ вид* кораваевъ, 

именно потому что т^сто можно делать жиже (стр. 

89); но продолжать запекаше въ течете 24 часовъ 

излишне: достаточно 4 —  6 и даже мен^е часовъ (стр. 

92). Для бол'Ье полнаго извлечения изъ запеченнаго 

хл'Ьба полезныхъ составныхъ частей, заливать его въ 

настойно-ц'Ьдильномъ чан^ нужно не остывшею, а го­

рячею (въ 60° Р или 75° Ц : стр. 233 и 235) кипяче­

ною водою и, притомъ, пока самъ хл'Ьбъ еще не совсЬмъ 

остылъ. Оставлять сусло въ этомъ чан'Ь, вм'ЬстЗз съ 

хлгЬбомъ, до появлен1я признаковъ забраживашя не 

безопасно, потому что сусло, при такихъ услов1яхъ, 

легко подвергается уксусному закисанш (стр. 101); 

в'Ьрн'Ье отцеживать сусло изъ чана, какъ скоро гу­

ща достаточно осядетъ, т.-е., спустя 1 — 2 часа 

или даже менФе после заливашя хл’Ьба водою. Такъ 

какъ этого времени можетъ быть мало для надлежа­

щ ая охлаждешя сусла до 7°— 10° Р или 9 — 12,5 Ц 

(стр. 102), то отцеженное сусло, передъ перели- 

т1емъ его въ бочки, следовало бы охлаждать до ска- 

занныхъ градусовъ въ особыхъ холодильныхь чанахъ 

(стр. 11, 14 и 69); если-же таковыхъ въ квасоварне 

нетъ, и переливать сусло изъ чана въ бочки прихо-

0  Въ чемъ можно убедиться при помощи шдной пробы 

(стр. 87 —88).
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дится недостаточно охлажденнымъ, то бочки, для ско- 

рЪйшаго охлаждешя сусла, лучше немедленно пере­

носить на ледникъ, не оставляя ихъ до забраживашя 

въ квасоварне (стр. 102).

Приблизительный разсчетъ процентнаю содер­

жант вытяжки въ суслгь и въ квасп ‘). Согласно 

принятому нами среднему 60 процентному содержание 

вытяжки въ хлЗзбныхъ матергалахъ (стр. 112), въ 10 

пудахъ или 400 фунтахъ употребленныхъ хл'Ьбныхъ 

матер1аловъ 2) вытяжки должно быть: 400X0,60 =  

240 фунтовъ (6 пудовъ).

На приготовлеше изъ этихъ матер1аловъ 200 ведеръ 

кваса, воды требуется около 286 ведеръ (стр. 121): 

около 25 ведеръ на зам’Ьшиваше гбета и на подливаше 

въ горшки при печенш (стр. 121) и около 260 на 

двукратное заливаше испеченнаго тЪста въ настойно- 

ц’Ьдильномъ чанЪ (стр. 122). Изъ 25 ведеръ, идущихъ 

на зам'Ьшивате и пр., около 80 проц., т. е., около 20 

ведеръ, испаряются во время печешя т^ста (стр. 111), 

такъ что на раствореше составныхъ частей испечен­

наго хл’Ьба или на приготовлеше сусла воды остается 

260-f-5=£6‘5 ведеръ, в’Ьсящихъ 265X30,033=7959  

фунтовъ (стр. 112). Прибавявъ къ 7 959 фунт, воды 

в'Ьсъ вытяжки матер1аловъ, т.-е., 240 фунт. (см. выше), 

мы находимъ тотъ в’Ьсъ, который должно им’Ьть полу­

ченное сусло, а именно: 7959-{-210=8199 фунтовъ, 

что, на основанш пропорцш х : 240 =  100 : 8199, со­
. 240X100 о

отвтвтствуетъ ‘8199— =  или почти о  процен-

0  См. стр. 112.
2) Хотя 20 фунт, ржаныхъ сухарей и 15 фунт, ржаного хлеба 

(стр. 120—121) соответствуют! бол'Ье, Ч'Ьмъ 20 фунт, ржаной 

муки, мы принимаем! ихъ, для круглоты счета, за 20 фунт.
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тамъ содержатя вытяжки въ сусл1з. По причинамъ, 

объясненнымъ на стр. 113, приблизительно таково- 

же должно бы быть и содержаще вытяжки въ квасе, 

если бы къ нему позже не прибавлялось патоки и 

если бы отц'Ьженныя изъ настойно-ц'Ьдильнаго чана 

100 ведеръ кр'Ьпкаго и 100 ведеръ слабаго сусла, 

для брожешя, были смешаны. Безъ см'Ьшешя-же 

обоихъ сортовъ, изъ перваго сорта долженъ получиться 

квасъ значительно плотнее, а изъ второго сорта квасъ 

значительно слабее 3°/о. Отъ прибавлешя патоки 

плотность обоихъ сортовъ кваса должна, конечно, 

соответственно увеличиться.

Мы измеряли сахарометромъ Баллинга плотность 

профильтрованнаго готоваго кваса 1-го сорта дней 

черезъ десять после его разлит1я въ бочки; плот­

ность эта равнялась 8°/о. Чтобы убедиться, на сколь­

ко на эту плотность вл!яетъ возможное со дер жат е 

въ квасе спирта, мы выпаривали квасъ до половины, 

разбавляли оставшуюся половину перегнанною водою 

до первоначальная веса и, затемъ, снова измеряли 

сахарометромъ (стр. 448): плотность осталась та-же, 

т.-е., 8°/о. Заметнаго содержатя спирта въ квасе, 

следовательно, не было; между темъ какъ, при помо­

щи титровальнаго анализа (нормальнымъ натровымъ 

растворомъ: стр. 442), кислоты въ квасе найдено 

0,7 процент. *).

Ппнистый бутылочный квасъ, приготовляемый въ 

той-же лаврш изъ кргъжаго сусла, назначеннаго для 

1-го сорта только что описаннаго кваса {стр. 122).

Берутъ изъ этого сусла 1 ведро2), прибавляютъ въ

J) А именно: 0,51 проц. молочной и 0,19 проц. уксусной кислоты.
2) Можно брать, конечно, и больше; но вообще приготовлять 

этотъ бутылочный квасъ въ большихъ количествахъ не следуетъ, 

такъ какъ онъ обыкновенно не можетъ сохраняться бол^е недЪли.
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него отъ I 1/2 до 2 фунт, сахарнаго песка (смотря 

по вкусу потребителя) и около I 1/2 стакана проц*- 

женнаго мятнаго настоя (стр. 73— 74), безъ травы. 

Перем’Ьшиваютъ, и когда сахаръ распустится, разли- 

ваютъ жидкость въ бутылки, въ каждую изъ кото- 

рыхъ предварительно было положено по 3 изюмины 

и по 4/4 ломтика лимона ‘). Наполняютъ бутылки 

на столько, чтобы въ горлышк’Ь, между жидкостью 

и пробкою, оставалось свободнымъ яебодыпоее про­

странство—для развиия газовъ. Наполнивъ, плотно 

закупориваютъ (машинкою) хорошими пробками, под­

вязываюсь посл’Ьдйя бачевкою или проволокою и 

оставляютъ бутылки въ тепломъ м'Ьст'Ь часа на 3: пока 

въ свободномъ пространств^ горлышка не покажется 

п!ша, посл'Ь чего бутылки тотчасъ-же выносятся на 

ледникъ, гд’Ь ихъ дорнсатъ нъ лежачемъ ноложенш. 

Квасъ готовъ уже черезъ 24 часа; по лучше всего онъ 

обыкновенно на третьи сутки iioorfc разлива въ бу­

тылки, когда онъ сильно п'Ьнится и очень пр!ятенъ 

на вкусъ; зат’Ьмъ, квасъ постепенно ухудшается и по 

истеченш 8 — 10 дней большею частью портится со­

вершенно.

Игра бутылочнаго кваса обусловливается, конечно, 

спиртовымъ брожешемъ содержащагося въ немъ са­

хара, подъ вл1ятемъ попадающихъ въ сусло кл’Ь- 

токъ дикихъ дрожжей, которыхъ въ воздух’Ь лавр­

ской квасовараи несомненно много. Пребываше бу- 

тылокъ въ течете около 3 часовъ въ тепломъ м^- 

ст1з необходимо, чтобы датьтолчекъ этому броженш— 

усилить и ускорить его. На ледник^ брожеше успо- 

коивается и замедляется, но не останавливается со-

*) Приблизительно такой-же толщины, какъ для чая.
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всЬмъ. Быстрая порча кваса зависитъ отчасти имен­

но отъ истощетя сахара спиртовымъ брожетемъ 

(стр. 97— 98), отчасти-же отъ того, что, вместе 

съ дикими дрожжевыми клетками, въ квасъ попадаютъ 

также бактерш, вызывакнщя уксусное закисаше, 

деятельность которыхъ усиливается, по мере исто­

щетя матер1ала, необходимаго для дрожжевыхъ кле- 

токъ, т.-е., по мере превращетя сахара въ спиртг 

(см. примечате 1 на стр. 98), вследств1е чего 

квасъ, спустя 8— 10 дней, становится кислымъ и 

теряетъ игру.

По нашему мненш, еще лучппй и, во всякомъ 

случае, несколько более прочный бутылочный квасъ 

можно получить изъ того-же сусла, заставляя его 

бродить не самостоятельно, т.-е., не подъ вл1ятемъ 

случайно попадающихъ въ него дикихъ дрожжевыхъ 

кл-Ьтокъ, а при помощи обыкновенныхъ дрожжей. 

При этомъ, можно поступать, какъ поступаютъ бель- 

пйцы при сдабриванш ихъ пива для отпуска (стр. 

431 — 432 ), а именно: подсластивъ взятую порщю 

сусла, въ нашемъ случае 1 ведро, нужнымъ коли- 

чествомъ сахара и приправивъ ее мятнымъ настоемъ 

(стр. 126 — 127), прибавить къ ней 15 — 20 процен- 

товъ, т.-е., въ нашемъ случае 2—4 бутылки, молодого 

дрожжевого кваса *); дать постоять въ достаточно 

тепломъ месте (при 20е —25° Р), пока не появится 

на поверхности сусла белая пена; затемъ, какъ 

объяснено выше (стр. 127), разлить въ бутылки, за­

купорить и отправить на ледникъ.

*) Молодой дрожжевой квасъ, спиртовое брожете котораго въ 

полномъ ходу, содержитъ дЪятельныхъ дрожжевыхъ клЪтокъ со­

вершенно достаточно для того, чтобы вызвать такое-же брожеше 

въ квасномъ сусл-Ь или кисломъ квас!.
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Этимъ способомъ бутылочный квасъ можно при­

готовлять не только изъ сусла, еще не закисшаго 

въ квасъ, но также уже изъ готоваго кислаго ква­

са, что очень удобно, такъ какъ даетъ возможность 

приготовлять бутылочный квасъ, по M'bp  ̂надобности, 

во всякое время. .

ТретШ образецъ. Приготовлеше сладкаго (дрожжевого) 
кваса въ Николаевскомъ военномъ госпитал-Ь въ С.-Пе-

тербургЬ.

Квасоварня помещается въ отд'бльномъ зданш. 

Приборы состоятъ изъ деревянной квашни для за- 

мТшшвашя гЬста (см. рис. 13-й), нужного количества 

чугунныхъ котлопъ для запекашя сЬста, металли- 

ческаго (железнаго) чана для заливашя водою испе- 

ченнаго сбста, деревяннаго бродильнаго чана и 2 

сорокаведерпыхъ бочекъ для хранетя кваса.

Матер1алы\ 4 четверика, еоотв’Ьтствуюпце, по 

весу, приблизительно 3 пуд. 10 фунт., ячменнаго со­

лода, 4 пуд. 10 фунт, ржаного солода, 1 пуд. 20 фунт, 

ржаной муки. 5 фунт, мяты, 3/4 кружки жидкихъ 

или, вместо нихъ, 1 фунт. 35 зол. прессованныхъ 

дрожжей 1), 2 фунт, пшеничной муки и около 

100 ведеръ воды. Разсчитано на 80 ведеръ квасу.

Ржаной и ячменный солодъ и ржаную муку кла­

дусь въ квашню и, при непрерывномъ разм^шива- 

ши, завариваюсь 15 ведрами (приблизительно) ки­

пящей воды; продолжаютъ мешать въ течете ‘/а 

часа; засЬмъ, раскладываюсь тесто въ горшки и

*) €м. прщгёчаше 2 на стр. 21.

ДОМАШНЕЕ ПИВО- И KBAC0BAPE11IE. 9



ставятъ посл-ЪдЕпе въ жарко натопленную хлебную 

печь. На дно горшковъ, передъ наложетемъ т^ста, 

и сверху т"Ьста, по наложенш его въ горшки, на­

ливаютъ немного воды (стр. 76). Пока сКзсто въ 

горшкахъ кипитъ, приблизительно около 2 часовъ, 

отверсйе печи оставляютъ открытымъ, а когда ки- 

n tH ie  т^ста прекращается, закрываютъ печь плотно 

заслонкою. Оставляютъ горшки въ печи всего 24 ч.

Вынувъ горшки изъ печи, тотчасъ-же выклады­

ваюсь содержимое ихъ (отскребая и отмачивая отъ 

ссЬнокъ) въ металлическШ чанъ и обливаютъ его 

85 ведрами кипящей-же воды.

Даютъ настояться часа 2 или 3 и спускаютъ 

отстоявшееся и простывшее сусло въ деревянный 

бродильный чанъ *). Прибавляютъ сюда разведенную 

теплымъ сусломъ (или водою) опару, приготовлен­

ную заранее изъ 3/4 кружки жидкихъ или изъ 1 ф. 

35 зол. прессованныхъ дрожжей, 2 фунт, пшенич­

ной муки и нужнаго количества жидкаго кваса (стр. 

103). Разм'Ьшавъ, оставляютъ въ поко'Ь на 5 — 8 ча­

совъ, смотря по температур!; окружающая воздуха 

(л’Ьтомъ меньше, а зимою больше) — до гЬхъ поръ, 

пока не поднимутся дрожжи, т.-е., пока поверхность 

сусла не покроется обильною пЪною.

ПослЗ; этого молодой квасъ переводятъ изъ бро­

дильная чана въ бочки, приправляютъ мятныыъ 

настоемъ (вм1зссЬ съ травою), приготовленнымъ, какъ 

объяснено на стр. 73 — 74. и тотчасъ-же переносясь

*) Иногда, заливъ выложенное изъ горшковъ въ металлически! 

чанъ тбсто 85 ведрами кипящей воды, кипятятъ смЬсь въ этомъ 

чан! въ продолжете нЬсколькихъ (4—7) часовъ, и только загбмъ 

уже даютъ, какъ сказано, отстояться 2—3 часа.

__ 130
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бочки на ледникъ, гд'Ь въ течете первыхъ 3 ча­

совъ втулки ихъ оставляютъ открытыми, а потомъ 

закупориваютъ деревянными пробками ‘).

Въ раздачу квасъ поступаетъ дня черезъ 2 nowrfe 

поступлешя его въ бочки и перенесешя на ледникъ.

Критическая оцшка. Относительно вреда зам’Ьши- 

ватя гЬста на кипящей водЪ см. стр. 86 — 87: за- 

м1;пшваше это следуетъ производить, какъ объяснено 

въ критической оц'Ьнк'Ь Второго образца (стр. 123 — 

124) и какъ подробно изложено на стр. 87 — 89. 

T t 1 /2 часа, въ течете которыхъ гЬсто оставляется 

въ квашн'Ь для соложетя (т.-е., для сахарифи- 

кацш его подъ вл1ятемъ д1астаза солода: стр. 

87), далеко не достаточны: для надлежащего засола- 

живашя столь густого т1;ста необходимо, по край­

ней M-kpt, 11/а — 2 часа, при чемъ температура со- 

держимаго квашни должна быть все время, по воз­

можности, поддерживаема на благопр1ятныхъ для 

сахарификащи градусахъ, т.-е., около 65° Ц или 

52° Р (стр. 87). Нужно помнить, что сахарифи- 

кащя тЪста или превращете содержащагося въ немъ 

крахмала, подъ вл1яшемъ д1астаза солода, въ дек­

стринъ и сахаръ (стр. 87), происходитъ главнымъ 

образомъ именно въ квашн'Ь — до запекатя т̂ бста: 

со внесетемъ тЪста въ жаркую печь, сахарификащя 

его быстро прекращается, всл,Ьдств1е разрушешя д1а- 

стаза отъ жару. Квасъ-же, приготовленный изъ плохо 

засоложеннаго тбста, обыкновенно мало прозраченъ 

(мутенъ), недостаточно сладокъ и вообще не обла- 

даетъ т4ми качествами, которыя свойственны хоро­

шо сваренному квасу. Веб эти недостатки мы именно

‘) И втулки, и пробки четыреуголъныя.

9*
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и заметили въ квасЬ Николаевскаго госпиталя. Про- 

тивъ заливатя испеченнаго изъ т^ста хл’Ьба въ чану 

кипящею водою ничего нельзя сказать: кипящая 

вода, можетъ быть, и способствуетъ лучшему раство- 

ренш заключающихся въ хл'Ьб'Ь полезныхъ состав- 

ныхъ частей; но кипячеше см'Ьси (см. примЪчаше 

1 на стр. 130) мы считаемъ излишнимъ. Такъ какъ, 

при заливанш т’Ьста кипящею водою, 2 — 3 часовъ 

слишкомъ мало для надлежащая охлаждешя сусла 

въ чану (до 12°— 15° Г), а оставлять его въ посл’Ьд- 

немъ дол'Ье не годится, въ виду опасности уксус­

н ая  закисатя, то приготовленное такимъ обра­

зомъ сусло следовало бы, тотчасъ посл’Ь его 

надлежащаго отстаивашя 1), спускать въ осо­

бые холодильные чаны для возможно быстрая охла- 

ждешя его, передъ поступлешемъ въ бродильный чанъ.

О температур^, до которой должно быть охлаждено 

сусло и при которой должно совершаться брожеше — 

см. стр. 106. Что касается дрожжей, то 3/* кружки 

жидкихъ или 1 фунт. 35 зол. прессованныхъ дрож­

жей (стр. 129) на данное количество сусла не доста­

точно, если желаютъ получить дМстпительно дрож­

жевой, т. е., сладковатый, а не кислый квасъ: нужно 

приблизительно вдвое больше (стр. 104 — 105).

Приблизительный разсчетъ процентнаго содер­

ж атя  вытяжки въ квасномъ суслгь и въ квасгь 2). 

Если среднее процентное содержаше вытяжки въ 

употребительныхъ хлЪбныхъ матер1алахъ равно 60 

(стр. 112), то въ 9 пуд. или 360 фунтахъ ячмен-

Т. е., спустя V2—! час. послЬ заливатя хлЪба кипящею 

водою или послё окончатя кипячешя смЬси.

2) См. стр. 112.



наго солода, ржаного солода и ржаной муки, затер- 

тыхъ въ данномъ случай (стр. 129), вытяжки должно 

быть 3 6 0 X 0 ,6 0 = 5 ^  фунтовъ. Изъ 100 ведеръ 

употребленной воды, за вычетомъ 12 ведеръ на испа- 

peH ie  при запеканш т'Ьста 1), на приготовлеше 

сусла остается 88 ведеръ. Такъ какъ эти 88 ве­

деръ воды всеять 88 X  30,033 =  2643 фунт. 

то общШ в’Ьсъ квасного сусла (воды и растворенной 

въ ней вытяжки) долженъ быть =  2643 -f- 216 == 

2859 фунтамъ. х : 2 1 6 =  100: 2859, откуда х, т. е., 

процентное содержаше вытяжки въквасномъ сусл^ =
216X100 „  - „  _

Tjgjg—  =  7,5. Въ квасъ, содержащемъ спирта не

бол'Ье 0,5 проц. (молодой квасъ), вытяжки должно 

заключаться не мен"Ье 7,5— 0,5X2=6",5 проц., а въ 

квасЬ, процентъ спирта котораго увеличился до 1 

(бол’Ье старый квасъ), содержаше вытяжки должно 

уменьшиться до 7,5 — 1 X 2  =  5,5 проц. По сахаро­

метру, плотность кваса при 0,5 проц. спирта должна 

быть около 6,2°/о, а при 1 проц. спирта около 5°/о.

Выходъ кваса. Такъ какъ гущею задерживается 

около 20 проц. или ‘/5 жидкости (стр. 110— 112), то 

отц’Ьженнаго сусла и кваса должно выйти около 
S8

70 ведеръ (88— *- =  70,4). Чтобы получить 80 ве­

деръ кваса, нужно употребить для заливашя испе- 

ченнаго т'Ьста въ чан^ на 12 ведеръ бол'Ье, т. е., 

вм'Ьсто 85 ведеръ, 97 ведеръ. Но въ такомъ случай 

густота (плотность) какъ сусла, такъ и кваса должна 

быть, конечно, соответственно меньше.

__ 133

*) См. стр. i l l .



Четвертый образецъ. Приготовлете сладкаго (дрожжевого) 
кваса въ лейбъ-гвардш Павловскомъ полку ‘).

Матергалы-. 4 пуд. ржаной муки, 9 фунт, пше­

ничной муки, 9 фунт, гречневой муки, 38Д гарнца 

(около 15 фунтовъ) ржаного солода, 38/i гарнца 

(около 15 фунтовъ) пшеничнаго солода, 3 фунт, 

мяты, 1 кружка (6 стак.) жидкихъ дрожжей (3 фунт, 

пшеничной и 3 фунт, гречневой муки для опары), 

1 фунт, изюму и около 65 ведеръ воды.

См'Ьсь ржаной, пшеничной и гречневой муки съ 

ржанымъ и пшеничнымъ солодомъ, въ указанныхъ 

выше пропорщяхъ, зам'Ьшиваютъ тщательно (до 

исчезновешя комковъ) съ 5 ведрами теплой воды; 

зат'Ьмъ, продолжая мешать, разбавляютъ зам’Ьсь по­

немногу 2 ведрами кипящей воды. Полученное т^сто 

раскладываютъ въ 6 чугунныхъ горшковъ, въ каж­

дый изъ которыхъ предварительно было влито около 

2/s кружки (около 2‘/а стакановъ) холодной воды, 

и ставятъ горшки, не закрытыми, на 24 часа въ 

надлежащимъ образомъ истопленную печь (стр. 76), 

отверст1е которой закладываютъ кирпичами и гер­

метически замазываютъ глиной.

Вынувъ изъ печи горшки, наливаютъ въ нихъ 

воды, чтобы отмочить корки и вообще размягчить 

запекшееся тФсто. Давъ постоять съ водою 2 часа, 

перекладываютъ т’Ьсто изъ горшковъ въ два чана 

(дв’Ь деревянныя кадки). Разбивъ въ чанахъ гЬсто 

весломъ, завариваютъ его кипящею водою, которой

*) Заимствуешь изъ Dr. Rudolf Robert's Ueber den Ivwass (cm. 

приагбчаше 1 на стр. 60).
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въ каждый чанъ наливаютъ, при непрерывномъ 

размешиванш, по 8 ведеръ; потомъ, не переставая 

мешать, прибавляютъ въ каждый-же чанъ по 18 ве­

деръ холодной (кипяченой) воды.

Разм'Ьшавъ хорошенько, оставляютъ на некоторое 

время въ покое, после чего переводятъ отстоявшееся 

сусло изъ чановъ въ 2 бочки, въ которыя передъ 

темъ была влита, поровну, опара, приготовленная 

заранее изъ 1 кружки (6 стак.) жидкихъ дрожжей,

3 фунт, пшеничной муки, 3 фунт, гречневой муки 

и 21/» кружекъ (около) готоваго кваса (стр. 103). 

Прибавляютъ въ каждую бочку по bji  фунта изюма 

и по половине процеженнаго отвара изъ 3 фунт, 

мяты 1). Когда появляющаяся у втулокъ пена 

обнаружить явные признаки брожешя (стр. 107 и 

след.), бочки хорошенько закупориваютъ и выно- 

сятъ на ледникъ.

Критическая оцгьнка. Операцйо замешивашя и 

затиратя матер1аловъ въ квашне можно считать 

довольно правильною (стр. 86 — 87). Но замешанное 

тесто не следуетъ тотчасъ-же перекладывать въ 

горшки и подвергать печенно: нужно оставить тесто 

въ квашне, по крайней мере, часа на 2, чтобы 

дать ему время достаточно засолодтпь (стр. 87). 

Нельзя ничего сказать и противъ заливашя испе- 

ченнаго теста въ чанахъ сначала кипящею, а по­

томъ холодною водою, такъ какъ въ кипящей воде 

составныя части теста должны растворяться лучше; 

отъ прибавлешя-же, затемъ, холодной воды значи-

]) 3 фунта мяты обливаютъ ’/г ведромъ оставленнаго для того 

квасного сусла и даютъ вскипЬть, а когда остынетъ, процЪжи- 
ваюгъ отваръ сквозь ходстъ и вливаютъ его (безъ травы) въ 

бочки.
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тельно ускоряется охлаждеше сусла, которое, всл’Ьд- 

CTBie этого, можно не оставлять долго въ чанахъ, 

Ч'Ьмъ соответственно уменьшается опасность уксус- 

наго закисанш его (стр. 101). Порщя уиотреблен- 

ныхъ дрожжей достаточна.

Приблизительный разсчетъ процентною содержа­

тя вытяжки въ квасномъ суслт и въ квасгь ‘). При 

среднемъ содержанш вытяжки въ 60 проц. (стр. 112), 

въ 208 фунтахъ употребленныхъ на затираше ма- 

тер1аловъ вытяжки должно быть 208X0,60=124,8 

или, круглымъ числомъ, 125 фунтовъ. За исключе- 

шемъ около 5 ведеръ на испареше при запеканш 

т^ста (стр. 111), воды въ составъ сусла должно войти 

приблизительно 60 ведеръ, в'Ьсящихъ 60 X  30,033 =  

1802 фунта (стр. 112). Обшдй в1зсъ сусла (воды 

и вытяжки) =  1802 125 =  1927 фунтамъ.

Изъ пропорщи х: 125=100: 1927 оказывается, 

что процентное содержаще вытяжки въ квасномъ

сусл^ (х) ДОЛЖНО быть ИЛИ П0ЧТИ

6,5. Въ квасЬ содержаше вытяжки должно быть: 

при 0 ,5  проц. спирта=6,5— 0 ,5 X 2 = 5 ,5  проц., а при 

1 проц. спирта =  6,5 — I X  2 = 4 , 5 проц. По сахаро­

метру, плотность кваса въ первомъ случай около 5 ,2 °/о, 

а во второмъ около 4°/о.

Быходъ кваса: 60— ^  =  48 или около 50 ведеръ 

(стр. 110— 112).

*) См. стр. 112.
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Пятый образецъ. Приготовлете сладкаго (дрожжевого) 
кваса въ Офицерскомъ собранш лейбь-гвардт Семеновскаго

полка.

Это очень вкусный квасъ, весьма похояий, по 

качествамъ, на «боярскШ квасъ» д-ра Яковлева 

(стр. 83).

Матергалы: 20 фунт, ячменнаго солода, 20 фунт, 

ржаного солода, 2 фунта гречневой муки, 2 фунта 

ржаной муки, 25 фунт, сахарнаго песка, ‘ /2 фунта 

прессованныхъ дрожжей, ‘ /в —  ‘/4 фунта мяты (одни 

листья) и около 26 — 27 ведеръ воды ‘).

Ячменный и ржаной солодъ, гречневую и ржаную 

муку тщательно замешивають въ кнашне на 2 вед- 

рахъ (приблизительно) кипящей воды. Давъ некото­

рое время постоять въ закрытой и окутанной 

квашне, раскладывают'!. тесто въ горшки и ставятъ 

въ надлежащимъ образомъ истопленную печь на 

12 часовъ (отверст1е печи закрываютъ заслонкою 

и замазываютъ по краямъ тестомъ или глиной: 

стр. 76).

Вьшувъ горшки и переложивъ изъ нихъ тесто 2) 

въ настойно-цедильный чанъ, т. е., кадку, снабжен­

ную внутреннимъмелкодырчатымъдномъ (стр. 7— 8), 

заливаютъ его, при размешиванш, 24 — 25 ведрами 

остывшей кипяченой воды; даютъ настояться ‘/г су­

токъ и, затемъ, отцеживаютъ сусло въ другую 

кадку (бродильный чанъ). Прибавляютъ 25 фунт, 

сахарнаго песка, предварительно растворенные въ

’) Воды можно брать нисколько больше или меньше, смотря 

по тому, гуще или жиже желаютъ имЬть квасъ.
s) Т!сто отскабливаютъ и отмачиваютъ отъ стЪпокъ горшковъ, 

какъ обыкновенно (стр. 77).
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квасу (или въ части отцеженнаго сусла) и про­

кипяченные съ нимъ, и настой изъ '/& — у» фунт, 

листьевъ мяты, приготовленный, какъ описано на стр.

73 — 74 (вместе сънастоемъ, кладутъ и листья). После 

этого, распускаютъ въ сусле достаточно поднявшуюся 

опару, приготовленную заранее изъ ih  фунта прес­

сованныхъ дрожжей, 3 бутылокъ готоваго кваса и 

нужнаго количества пшеничной муки (стр. 103): 

опара должна быть жидковатая.

Когда, спустя приблизительно 6 часовъ (при 

температуре около 15° Р или 18°,75 Ц ), дрожжи 

поднимутся, т. е., поверхность сусла покроется пе­
ною, молодой квасъ разливаютъ изъ бродильнаго 

чана въ боченки или въ бутылки, закупориваютъ 

и держатъ на леднике.

Квасъ желто-красноватаго цвета, очень пр1ятнаго 

кисловато-сладкаго вкуса, смаченъ и достаточно 

играетъ, даже если хранится въ боченкахъ, понятно, 

хорошо закупоренныхъ.

Критическая оцшта. Замешивать матер1алы въ 

квашне следуетъ не на кипятке, а на прохладной 

или теплой воде, и затемъ уже разогревать тесто 

приливашемъ кипящей воды: стр. 87. Держать

тесто въ хорошо окутанной квашне часа 2: стр. 87. 

Заливать испеченное тесто въ настойно-цедильномъ 

чане лучше сначала горячею водою, а потомъ уже, 

для ускорения охлаждешя, остывшею (прохладною) 

кипяченою водою: какъ въ Четвертомъ образцп 

(стр. 134— 136). Все остальное правильно.

Приблизительный разсчетъ процентнаго содер- 

ж атя вытяжки въ квасномъ'сцслп, и въ квасп, ‘).

*) См. стр. 112.
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Въ 44 фунтахъ зам’Ьшиваемыхъ въ квашне хлеб- 

ныхъ матер!аловъ вытяжки заключается 44X0,60== 

26,4 фунта *). Прибавивъ сюда 25 фунт, сахарнаго 

песка, получимъ 51,4 фунт, или, круглымъ числомъ, 

50 фунтовъ. Если воды, за исключешемъ испарив­

шейся при печенш теста, осталось въ сусле около 

25 ведеръ, то общШ вЪсъ сусла долженъ быть 

25X30,033=750 фунт. 2) + 50 фунт.=800 фунт. 

Изъ пропорцш х : 5 0 =  100:800 находимъ, что 

процентное содержаше вытяжки въ сусле (х) равно

° ° ■ =  6,25. Въ квасе вытяжки должно быть:

при 0,5 проц. спирта =  6,25 — 0,5X2 =  5,25 проц., 

а при 1 проц. спирта = 6 ,2 5  — 1X2 =  4,25 проц. 

Сахарометръ долженъ показывать: въ квасе съ 

0,5 спирта около 5°/о, а въ квасе съ 1 проц. спирта 

около 3,8°/о.
25 .

Выходъ кваса: около 2 5 ---д— =  20 ведеръ *).

Шестой образецъ. Сладкт (дрожжевой) квасъ, названный 
въ сборникахъ квасныхъ рецептовъ петербургскимъ i ).

Материалы: 20  фунт, мелкаго и 5 фунт, крупнаго 

(дранцу) ржаного солода, 12  фунт, ячменнаго солода, 

20 фунт, обдирной ржаной муки, 41/ 2 Фунта греч­

невой и ‘/а фунта пшеничной муки, 2 фунта сахар­

наго песка, 7 з кружки (2  стакана) жидкихъ дрожжей 

( 1 7 2  фунта пшеничной и 7 2 ФУнта гречневой муки

О См. стр. 112.
3) 1 ведро воды весить, какъ известно, 30,033 фунтовъ; 

25 X 30,033 =  750,825 фунт.; но мы отбрасываемъ десятичныя 

цифры.
3) См. стр. 110—112.
4) Изъ сборниковъ Бояркина и Фролова.
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для приготовлешя съ дрожжами опары), 1‘/г фунта 

изюму, *■/* фунта мяты и около 10— 11 ведеръ 

воды 4).

Назначенные на ваторъ три сорта солода, ржаную 

муку, гречневую муку и пшеничную муку всыпаютъ 

въ квашню и, размешавъ хорошенько на-сухо, за­

мешиваюсь ихъ въ тесто средней густоты сначала 

съ теплой, а потомъ съ кипящею водою: всего 

воды должно пойти около 3 ведеръ ‘). Замесивъ 

тщательно (чтобы не было комковъ), прикрываютъ 

квашню въ нисколько рядовъ холстомъ и т. п. 

(для сохранешя теплоты) и оставляютъ въ покое 

часа на I 1/2- По истеченш этого времени, раскла­

дываюсь тесто въ глиняные горшки, наполняя 

ихъ тестомъ до s/t и, затемъ, наливая въ каж­

дый, поверхъ теста, холодной воды. Ставятъ горшки 

на 12 часовъ въ не очень жарко натопленную печь 

(относительно закрыватя печи заслонкою и пр.— 

см. стр. 76).

Вынувъ горшки изъ печи, доливаютъ ихъ горячею 

водою и, когда тесто достаточно отмокнетъ, выкла- 

дываютъ его въ кадку, служащую настойнымъ ча- 

номъ, и наливаютъ на него около 7 ведеръ горячей 

(кипяченой) воды. Оставляютъ въ покое и, какъ 

скоро гуща достаточно осядетъ, переливаютъ отсто­

явшееся сусло ковшомъ (осторожно, чтобы не заму­

') Въ сборникахъ Бояркина и Фролова количество воды, упо­

требленной на заливаше испеченнаго тЬста въ настойномъ чанЬ, 

определено въ 61 /а —7 ведеръ (до 130—135 бутылокъ), а о замЪ- 

шиваши т’Ьста въ квашнЬ сказано, что тЬсто должно быть сред­

ней густоты: на основанш разсчета, приведеннаго на стр. 111, 

мы определяешь на это заыЪшиваше около 3 ведеръ. Прибавивъ 

сюда воду, приливаемую въ горшки, получимъ всего воды именно 

около 10—11 ведеръ.
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тить гущи) изъ настойнаго чана въ кадку для бро­

жешя (бродильный чанъ).

Нагр'Ьвъ въ большой кострюле до кипешя 6 бу­

тылокъ взятаго изъ чана отстоявшагося сусла, веы- 

паютъ въ него 1‘ /2 фунта изюма и, давъ вскипать 

еще раза 2 или 3, снимаютъ кострюлю съ огня, 

кладутъ въ нее мяту и 2 фунта сахарнаго песка; 

разм'Ьшиваютъ и, прикрывъ, ожидаютъ, пока са­

харъ растворится, после чего процеживаюсь жид­

кость сквозь сито и вливаютъ ее въ наполнен­

ный сусломъ бродильный чанъ. Когда находящееся 

въ этомъ последнемъ чане сусло остынетъ до 

16° — 24° Р (20°— 30° Ц ) , вводятъ туда-же раз­

веденную и также процеженную (протертую) череэъ 

сито опару, которая приготовляется заранее изъ 

1/з кружки (2 стакана) жидкихъ дрожжей '),

1 ‘/г фунта пшеничной муки, l/i фунта гречне­

вой муки и потребнаго количества квасного сусла 

(стр. 103).

Задавъ сусло дрожжами и накрывъ бродильный 

чанъ холстомъ, оставляютъ бродить въ тепломъ 

месте до т*хъ поръ, пока поверхность сусла не 

покроется белою пеною; затемъ, переливаютъ мо­

лодой квасъ, также сквозь сито, въ чистую кадку 

(спускной чанъ) и тотчасъ-же разливаютъ его изъ 

кадки въ чистыя и совершенно cyxifl бутылки; 

закупориваюсь последтя здоровыми пробками 2) и,

') V3 кружки жидкихъ дрожжей соотсЬтствуютъ — 0,6фунт.

или 58 зол. прессованныхъ дрожжей (см. примбчаше 2 на стр. 21).
2) Чтобы пробки не вырывало, ихъ цривязываютъ къ бутыл- 

каиъ бичевкою пли проволокою, а чтобы бутылки не лопались, въ 

горлышгсЬ, между пробкою и квасомъ, оставляютъ пустое про­

странство: стр. 127.
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продержавъ ихъ 6 — 7 чае. въ умеренно тепломъ 

мессЬ, выносятъ на ледникъ. Черезъ 2 дня квасъ 

вполне готовъ.

Изъ оставшейся въ настойномъ чане гущи (см. 

выше), въ случае желашя, приготовляютъ еще

1 — I 1/4 ведра (20 —  25 бутылокъ) кваса второго 

сорта, значительно более слабаго. Для этого гущу 

обливаютъ 1 — I х ведромъ горячей (кипяченой) 

воды. Давъ настояться и остыть, счерпываютъ, 

какъ и для перваго кваса, отстоявшееся сусло 

ковшомъ; заправляютъ его опарою изъ ‘/2 стакана 

(‘/ i2 кружки) жидкихъ дрожжей *), приготовлен­

ною, какъ и для крепкаго кваса, но изъ соответ­

ственно меныпаго количества матер1аловъ. Когда 

сусло забродитъ (белая пена), точно такъ-же раз­

ливаюсь молодой квасъ въ бутылки и пр.

Еритическая оцгьнка. Операщи ведены довольно 

правильно: сравни критическую оценку Четвертою 
и Пятаго образцовъ (стр. 135 и 138). Дрожжей 

можно употребить и вдвое меньше, т. е. 1/в кружки 

(1 стак.), вместо 7 я кружки (2 стак.), конечно, 
если дрожжи хороши.

Приблизительный разсчетъ процентнаго содер- 

окатя вытяжки въ квасномъ суслгь и въ кваоь 2). 

Въ 62 фунтахъ затираемыхъ хлебныхъ матер1аловъ 

вытяжки должно быть 62 X  0,60 =  37,2 фунт. ®), 

которые, вместе съ 2 фунт, сахарнаго песка, со­

ставляюсь 39,2 фунт, или, отбросивъ десятичную

]) Или около 15 зол. прессованныхъ дрожжей (см. примЬчайе 2 
на стр. 21).

2) Стр. 112.

3) Стр. 112.
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цифру, 39 фунт. Изъ употребленной воды, за 

исключешемъ части ея, испарившейся при запеканш 

т'Ьста, въ сусло должно перейти приблизительно 

74/2 — 8 ведеръ; положимъ, 8 ведеръ, в'Ьсъ кото- 

рыхъ равенъ 8 X  30,033 =  240,264 или, безъ деся- 

тичныхъ знаковъ, 240фунтамъ. Обшдй В'Ьсъ сусла- 

240 + 39 =  279 фунтамъ. На основанш пропорцш 

х : 39 =  100 : 279, процентное содержаше вытяжки 
цо v  1 ПО

въ суслЬ {х) =  — 279— =  13,98 или почти 14. Въ

квасЬ вытяжки должно быть: при 0,5 проц. спирта =  

14— 0 , 6X2  =  13 проц., а при 1 проц. спирта =  

1 4 — 1X2 =  12 проц. Сахарометрическая плот­

ность перваго кваса около 12.7°/о, а второго кваса 

около 11,5 °/о.

Получается, следовательно, квасъ очень густой, 

похожШ на брагу ‘ ): такой-же густоты, какъ 

известное черное пиво, процентное содержаше вы­

тяжки въ которомъ обыкновенно не выше 12,5 

(стр. 446).

Выходъ кваса-, около б — б1/ 2 ведеръ или 120 — 

130 бутылокъ.

Чтобы получить достаточно жндкШ квасъ, нужно 

употребить воды, по крайней м^р*, на 7 — 8 ве­

деръ больше, т. е., залить испеченное тЬсто въ 

настойномъ чашЬ, вместо 7 ведеръ (стр. 140), 15 ве­

драми воды. Тогда процентное содержание вытяжкп 

равнялось бы: въ cyorfe =  7,5; въ квасЬ при 0,5 проц. 

спирта=6,5 (плотность по сахарометру около 6,2°/о) 

и въ квасЬ при 1 проц. спирта =  5,5 (плотность по

*) Прага есть имевно ничто иное, какъ очень густой, мало 

бродивппй, сладтй квасъ, обыкновенно темнаго цвЪта.
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сахарометру около 5°/о). Вышло бы квасу около 

10 ведеръ или 200 — 215 бутылокъ.

Седьмого образецъ. Домашшй сладжй (дрожжевой) квасъ *).

Латергалы: 4 фунта ржаного солода, 4 фунта 

ячменнаго солода, 3 фунта ржаной муки, 1 фунтъ 

грубо смолотой гречневой крупы, 5 — 6 фунт, сахара 

въ порошке, 2 зол. кремортартара, 3 зол. хоро- 

шихъ прессованныхъ дрожжей ( ‘/г фунта пшенич­

ной муки для приготовлетя съ дрожжами опары),

4 зол. перечной мяты, около 120 — 130 изюминъ 

и около 5 ведеръ воды.

Смешавъ хорошенько оба солода, ржаную муку 

и гречневую крупу, всыпаютъ смесь въ 2 ведерный 

чугунный котелъ и постепенно замешиваюсь ее съ

1 ведромъ кипящей воды въ жидкое тесто 2). Раз- 

мешавъ тщательно (до гладкости), ставятъ котелъ 

съ тестомъ на 24 часа въ достаточно жарко исто­

пленную печь; во время печешя тесто несколько 

разъ размешиваюсь.

По окончанш печешя, упревшее кашицеобразное 

тесто перекладываютъ изъ котла въ деревянную 

кадку (настойный чанъ), емкостью приблизительно 

въ 6 ведеръ 3); прибавляютъ 4 золотника мяты и 

заливаюсь, при размешиванш, 4 ведрами кипя-

0  Заимствовано изъ D-r 11. Kobert’s Ueber den Iiwass etc. 

(см. прим^чаше 1 на стр. 60).

2) Емкость котла и количество воды, употребляемой на за- 

мЪтиваше гёста, у Kobert'a (примЬчате 1 на стр. 60) не 
обозначены; мы опредЬляемъ ихъ на основанш лриблизитель- 

наго разсчета.

3) Емкость кадки также определена нами.
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щей воды. Прикрывъ кадку холстомъ, оставляютъ 

зам'Ьсь въ кадке, по временамъ размешивая, на 

ц^лую ночь или, по крайней мере, до гЬхъ поръ, 

пока она не остьтнетъ на столько, что станетъ 

только тепловатою.

После этого, отцеживаютъ жидкость, т. е., сусло 

отъ гущи сквозь сито и переливаютъ его въ ту-же 

кадку, освобожденную отъ гущи и хорошенько вспо­

лоснутую кипяткомъ *); распускаютъ въ сусле 

5 — 6 фунт, сахарнаго порошка и 2 зол. кремортар- 

тара и, наконецъ, прибавляютъ опару, приготовлен­

ную изъ 3 зол. прессованныхъ дрожжей, ‘ /г фунта 

пшеничной муки и небольшого количества теплой 

воды или взятаго изъ кадки теплаго сусла 2).

Задавъ сусло дрожжами, кадку прикрываютъ и 

оставляютъ въ покое нъ тепломъ месте 3) на не­
сколько часовъ. Какъ скоро поверхность сусла по­

кроется обильною белою пеною, тщательно сни- 

маютъ эту пену дырчатою ложкою и тотчасъ-же 

разливаютъ молодой квасъ въ бутылки, въ каждую 

изъ которыхъ предварительно положено было по

2 изюмины; закупориваютъ и, давъ бутылкамъ 

медленно остыть, выносятъ ихъ на ледникъ 4).

Критическая оцпмка. Относительно замешивашя

1) Удобнее, понятно, отлаживать сусло прямо въ другую кадку, 

назначенную спещально для брожешя (бродильный чанъ).

“) Опара приготовляется, какъ объяснено на стр. 103. Она 

должна достаточно подняться. Для лучшаго распред’Ёлешя дрож­
жей , опару, пока она поднимается, разминаютъ руками въ

2— 3 npieMa. Передъ введешемъ опары въ сусло, ее разводятъ 
въ неболыномъ количеств^ этого сусла.

3) При температур* въ 15°—20° Р (18°,75—25° Д ).

''•) Относительно закупориватя бутылокъ см. стр. 127 и при- 
м^чаше 2 на стр. 141.

ДОМАШНЕЕ ПИВО- И KBACOBAPEHIE. 10
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матер1аловъ въ тесто см. сказанное въ критиче­

ской оценке Перваго, Втором  и Пятаъо образцовг 

(стр. 117, 123 — 124 и 138). Производимое въ данномъ 

образце жидкое зам^шиваше должно способствовать 

сахарификащи теста (стр. 89); но для того, чтобы 

д1астазъ солода имелъ время подействовать, заме­

шанное тесто следуетъ не тотчасъ-же ставить въ 

печку для запекашя, а предварительно оставлять 

его, при надлежащей температуре, часа на 2 — 3 

въ квашне, хорошо прикрытой и окутанной (стр. 

87 и 117— 118). При 3 зол. дрожжей въ квасе бу­

детъ преобладать кислота; для более сладкаго кваса 

нужно брать дрожжей более: до 10 — 15 зол.

Приблизительный разсчетъ процентнаго содер­
ж атя вытяжки, въ квасномъ суслгъ и въ кваоь 1). 

Процентное содержате вытяжки въ 12 фунт, заме- 

шанныхъ матер!аловъ =  12 X  0,60 =  7,2 фунт. 2) 

или, безъ десятичной дроби, 7 фунт. Прибавивъ 

5 — 6 фунт, сахара, получимъ вытяжки для сусла 

12 — 13 фунт. Воды, за исключетемъ испарив­

шейся при запекати 3), около 4 ведеръ, весящихъ

4 X  30,033 =  120 фунт. Обпцй весъ сусла 

120 + 12 =  132 фунт, или 120 -j- 13 =  133 фунт. 

Изъ пропорщй х: 12=100 :132  и х: 13 =  100: 133 

явствуетъ, что процентное содержите вытяжки (х)
. ,  12X100 13X100ВЪ СуСде ДОЛЖНО бЫТЬ -----=  9,1 ИЛИ---jgjj— =

9,8. Въ квасе вытяжки должно быть: при 0,5 проц. 

спирта=9,1— 0,5X2 =  8 ,1 проц. или 9,8— 0,5X2 =  

8,8проц.; при 1 проц.епирта= 9,1 — 1 X 2 = 7 ,1 проц.

‘) См. стр. 112.

“) См. стр. 112.

3) См. стр. 111.
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или 9 ,8 — 1X2— проц. Сахарометрическая плот­

ность: кваса съ 0 ,5  проц. спирта=около 7 ,8°/о или 8,5°/о; 

кваса съ 1 проц. спирта == около 6,6°/о или 7,3°/о.
4

Выходъ кваса-. 4 —• — =  31/s ведра или около 

СО— 65 бутылокъ ’ ).

Восьмой образецъ. Квасъ приготовленный изъ сусла, для 
брожешя котораго, вмЪсто дрожжей, употреблена хлЪбная 

закваска 2).

Материалы-. 2 пуда ржаного солода, 2 пуда 

ржаной муки, 5 фунт, хлебной закваски (стр. 104),

5 фунт, мяты и около 34— 35 ведеръ воды.

Указанное количество ржаного солода и ржаной 

муки замешивают!, въ квашне съ 3 ведрами горя­

чей воды. Продолжаютъ мешать, пока не образуется 

вполне однообразное тесто, которое, после этого, 

раскладываютъ въ 8 чугунныхъ горшковъ и ставятъ 

на целую ночь въ печь, изъ которой только что 

вынуты хлебы.

На утро выкладываютъ испеченное тесто въ дере­

вянный чанъ (кадку), заливаютъ его 30 ведрами 

остывшей кипяченой воды, прибавляютъ 5 фунт, 

хлебной закваски (стр. 1 0 4 ) , размешиваюсь и 

оставляютъ въ покое на 24  часа, после чего 

отцеживаютъ забродившее сусло (молодой квасъ) 

сквозь сито въ бочку, куда вливаютъ также мятный

У Kobert'a (примЪчаше 1 на стр. £0) показано 45 буты­

локъ; но это несомненно ошибка.

2) Изъ Kobert's Ueber den Kwass etc. (см. примЪчаше 1 на 

стр. 60).

10*
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настой, приготовленный описаннымъ на стр. 73 —

74 способомъ изъ 5 фунт, мяты и 1‘/а ведра воды 

(вместе съ настоемъ, кладутъ и траву мяты). Когда 

у втулки покажется пена, бочку закупориваютъ и 

выносятъ на ледникъ.

Критическая оцгтка. 3 ведеръ воды на замеши- 

ваше 4 пуд. хлебныхъ матер!аловъ слишкомъ мало: 

нужно, по крайней мере, отъ 6 до 8 ведеръ и ни 

въ какомъ случай не менее 4 ведеръ. Относительно 

способа самого замешиватя и пр. см. сказанное 

на стр. 87 и въ критической оценке Перваго, 

Второго и Пятого образцовъ (стр. 117, 123 — 124 

и 138). Подвергать броженш сусло, не отцеженное 

отъ хл^ба (испеченнаго теста), не ращонально, по 

причин* опасности уксуснаго закисашя (стр. 101), 

а потому прежде, чемъ вызывать въ сусле броже­

те прибавлешемъ къ нему хлебной закваски, его 

следовало бы отцедить въ отдельный (бродильный) 

чанъ.

Приблизительный разсчетъ прогьентнаго содер­

ж атя  вытяжки въ квасномъ сусли» и въ квасгь *). 

При 60 процентномъ среднемъ содержати вытяжки 

въ матер1алахъ 2), въ 4 пудахъ или 160 фунт, 

ржаного солода и ржаной муки вытяжки должно 

быть 160 X  0,60 —  96 фунт. Включая мятный на­

стой и исключая потерю на испарете при запека­

ти  теста 8), въ составъ сусла должно войти около 

32 ведеръ воды, весъ которыхъ равенъ 32X30,033— 

961 фунт. Обпцй весъ сусла =  961 + 96=^057фунт.

*) См. стр. 112. 

") См. стр. 112.

3) См. стр. 111.
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Процентное содержаше выт'мски въ суслЬ: х:96 =  

100:1057,  откуда х (процентное содержаше) =
96 х  100 „ п о  „  .
- =  9.08. Процентное содержанге вытяжки

въ квасЬ: пра 0,5 кроц.спирта=9,08— О,5Х2=<9,0<9; 

при 1 проц. спирта = 9 ,0 8  — 1 X 2  —  7,08. Сахаро­

метрическая плотность кваса съ 0,5 проц. спирта=  

около 7,8°/о, а кваса съ 1 проц. спирта=около 6,6.
32

Выходъ кваса: 3 2 --- =  253/s, т. е., около

25 — 26 ведеръ 4).

Девятый образецъ. Московсш нислыя щи 2).

Материалы: 2‘/а фунта смолотаго въ муку пше- 

ничнаго (или ржаного) солода, 2*/з фунта пшенич­

ной муки и 1 */, фунта гречневой муки, 2‘/а фунта 

меда или патоки, ‘/и — ‘/е кружки (‘/г —  1 стакан.) 

жидкихъ дрожжей и около 3 съ небольшимъ ведеръ 

воды. Если желаютъ, известное количество мяты 

иди другихъ ароматическихъ травъ, какъ приправу.

ПросЬявъ солодовую, пшеничную и гречневую 

муку сквозь сито въ квашню, замешиваюсь ее

*) См. стр. 110— 112.
2) Такъ называется этотъ квасъ въ сборникахъ рецептовъ 

Бояркина и Фролова. Относительно этихъ сборниковъ нужно 
заметить, что въ нихъ понят1я о квасе и кислыхъ щахъ очень 

перемешаны. Не менее перемешаны эти понямя и у квасова- 

ровъ вообще: одни называютъ квасомъ то, что, по другимъ, есть 

кислыя щи, и наоборотъ. Въ нашемъ сочиненш различ!е между 

обоими сортами кваса ясно установлено на стр. 75, 84 и 109. 

Желательно, чтобы впредь и квасовары, равно какъ и публика, 

придерживались этого различйя. на самомъ дЬле очень суще- 

ственнаго.



на кипящей воде въ тесто такой густоты, какъ 

для хлебовъ (требуется около I 1/2 кружки или 

8 — 9 стакановъ воды). Даютъ тесту солодеть 

(оставляютъ его въ покое въ тепловатомъ месте)

2 — 3 часа. После этого разводятъ тесто, при непре- 

рывномъ размешиванш, 3 ведрами кипящей-же 

воды. Размешавъ тщательно, даютъ осесть гуще, 

и когда отстоявшееся прозрачное сусло остынетъ 

до 14° Р., переливаютъ его въ другую кадку; при­

бавляютъ 2 7 * фунта меда или патоки и 7 2 — 1 стак. 

жидкихъ дрожжей (если желаютъ, приправляютъ 

въ то-же время настоемъ мяты или другихъ аромат- 

ныхъ травъ: стр. 73 — 74). Какъ скоро сусло доста­

точно забродить — начнетъ покрываться белою пе­
ною, молодой квасъ разливаютъ въ бутылки и, 

закупоривъ последшя ‘), оставляютъ ихъ часовъ 

на 12 въ тепломъ месте; затемъ, выносятъ на 

ледникъ. Дня черезъ 3 кислыя щи готовы.

Критическая оцгьнка. Чтобы соложете (сахари- 

фикащя) замешанныхъ матер1аловъ происходило 

полнее, нужно поступать не такъ, какъ описано 

здесь, а какъ объяснено на стр. 87. Отцеженное 

изъ квашни отстоявшееся сусло, передъ перелива- 

темъ его въ кадку для брожетя, следуетъ про­

кипятить , для удалешя изъ него излишнихъ белковъ 

и для окончательнаго уничтожения д1астаза солода 

(стр. 94 — 95). Дрожжи должны быть прибавляемы, 

конечно, только после того, какъ прокипяченное и 

перелитое въ бродильную кадку сусло достаточно 

остынетъ (стр. 106). Медъ или патоку лучше всего 

прибавлять въ отцеженное сусло во время его кипя-

150 _

') См. примЬчаше 2 на стр. 141.



ч ет я— чтобы кипячетемъ уничтожить могупця 

быть въ нихъ микробы и произнести снертываше 

находящихся въ нихъ белковъ. Для обыкжшемнаго 

кваса порщя дрожжей была бы слишкомъ целика; 

но для кислыхъ щей она можетъ быть и надлежа­

щею, такъ какъ при изготовленш кислыхъ щей 

имеется въ виду именно возможно быстрое анПря- 

живате сусла.

Приблизительный разсчегт процентнаго содгр- 

окангя вытяжки въ суслиь и въ кислыхъ щахъ 1). 

Въ 6V2 фунтахъ хлебныхъ матер1аловъ вытяжки 

должно быть 6 ,6X0 ,60  =  3,9 фунт. 2). ГГрибавивъ 

сюда сахаръ, содержащейся въ 2‘/а фунт, меда или 

патоки, т. е., около 1,25 фунт. 3), получимъ 

3,94- 1,25 =  5,15 или, безъ десятичныхт. знаковъ,

5 фунт. Воды 3 ведра4), весянця 3 X  30,033 =  

90 фунт. ОбщШ весъ сусла =  90 —j-Ь =  95 фунт. 

Процентное содержате вытяжкн въ сусле: х : 5 =

100 : 95, откуда х (процентное с о д е р ж а т е ) = ^ ^ =

5,2. Въ кислыхъ щахъ процентное содержате вы­

тяжки: при 0,5 проц. спирта= около 5,2—0,5 X 2 = 4 ,,2 

и при 1 проц. спирта =  около 5,2— 1X2=3,2. Сахаро­

метрическая плотность кислыхъ щей съ 0,5 проц. 

спирта около 4°/°, а щей съ 1 проц. спирта около 2,7°/о.

Выходъ кислыхъ щей-. 3 — =  22/в ведра или

около 50 бутылокъ.

О См. стр. 112.

s) См. стр. 112.
3) Въ патокй приблизительно около 50 проц. сахара; иъ мед! 

сахара до 73—74 проц.; но, чтобы не осложнять ризсчота, мы 
оставляешь 50 проц.

4) Небольшой излишекъ сверхъ 3 ведеръ (стр. МП) можно 

считать испарившимся во время операцШ приготовлен!)! cycja.
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Десятый образецъ. Петровсмя кислыя щи *)•

Матергалы: 10 фунт, пшеничнаго солода, 8 фунт, 

ячменнаго солода, 5 фунт, пшеничной муки,

3 фунта гречневой муки, 1/з кружки (2 стак.) жид­

кихъ дрожжей ( ‘/а фунта пшеничной муки для 

опары), около у 2 фунта изюму и 4 ведра или 

немного бол'Ье воды.

Смесь изъ названныхъ хлебныхъ матергаловъ кла- 

дутъ въ б ведерную квашню и тщательно разме- 

шиваютъ съ 4 ведрами кипящей воды. Оставляютъ 

въ покое и, затемъ, переливаютъ отстоявшееся сусло 

въ другую кадку (бродильный чанъ). Когда сусло 

остынетъ до 13°,б —14° Р , прибавляютъ разведенную 

опару изъ 7* кружки (2 стак.) жидкихъ дрожжей и 

‘/г фунта пшеничной муки (стр. 103). Какъ скоро 

поверхность сусла покроется пеною, молодой квасъ 

разливаютъ въ бутылки, съ 2 изюминами въ каждой, 

закупориваютъ 2) и переносятъ на ледникъ. Череэъ

2 дня кислыя щи готовы.

Изъ оставшейся въ квашне гущи приготовляютъ 

вторыя более слабыя щи: для этого наливаютъ 

на гущу 1 — 1 7 г ведра остывшей (прохладной) кипя­

ченой воды, даютъ настояться, сцеживаютъ сусло, 

заправляютъ его дрожжами и далее поступаютъ, 

какъ объяснено.

Критическая оцгьнка. Жидкое замешивав1е ма- 

тер1аловъ въ квашне совершенно ращонально; но 

первоначальное замешиваше нужно производить не 

на кипятке, а на прохладной или тепловатой воде,

*) Изъ сборниковъ Бояркина и Фролова: пршугЬчате 4 на стр. 139. 

") См. примЬчаше 2 аа стр. 141.
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а затемъ поступать, какъ изложено на стр. 87 п 

въ критической оцгьнкгь предыдущего образца. О 

количеств^ дрожжей — то-же, что замечено по по­

воду предыдущего образца.

Приблизительный разсчетъ процентнаго содер- 

ж ат я  вытяжки въ суслп, и въ кислыхъ щахъ *). 

Въ 26 фунтахъ употребленныхъ матер1аловъ вы­

тяжки =  26Х0,60 =  15,6 уЗунт. 2). Воды 4 ведра3), 

весъ которыхъ =  4 X  30,033 =  120,1 фунт. ОбщШ 

весъ сусла 120,1 -f-15,6 =135,7  фунт. Процентное 

содержаше вытяжки въ сусле: х: 15,6=100 : 135,7 ,

откуда х (процентное содержаше) =  11,5.

Процентное содержаше вытяжки въ кислыхъ щахъ: 

при 0,5 проц. спирта = 1 1 ,5  — 0,5 X  2 =  ^ 0,5 и при 

1 проц. спирта =11 ,5  — 1X 2  =  .9,5. Сахарометри­

ческая плотность кислыхъ щей около 10,3% (при 

0,5 проц. спирта) и 9,1°/о (при 1 проц. спирта).
4

Выходъ кислыхъ щей: 4 -- д— — З ’ Д, ведра или

около 60 —  65 бутылокъ 4).

Оказавшееся по разсчету процентное содержаше вытяжки 

въ суслЪ (11,5) и кислыхъ щахъ (10,5 или 9,5) слишкомъ ве­

лико не только для кислыхъ щей, которыя обыкновенно при­

готовляются довольно жидкими, но даже и для обыкновенна го 

кваса. Поэтому, нужно думать, что количество употребленной 
воды въ сборникахъ 5) показано ошибочно слишкомъ малымъ. 

Нужно увеличить его, по крайней мЪр'б, еще на 4 ведра. Въ та- 

комъ случай въ сусл'Ь будетъ 8 ведеръ воды, в'Ьсящихъ 340,2 фунт.-, 

общш вЪсъ сусла увеличится до 240,2 +  15,6 =  355,8 фунт.,

') См. стр. 112.

2) См. стр. 112.
3) Излишекъ противъ 4 ведеръ —  на испареше во время 

операщй приготовлешя сусла. См. стр. 110 — 111.

*) См. стр. 111.

5) См. примЬчаше на 4 стр. 139.
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а процентное содержаше вытяжки въ сусл’Ь окажется: х:15,6 =  

15,6 X 100
100 : 255,8, откуда х =  — 2558—  =  6 , процентное содержа-

Hie вытяжки въ кислыхъ щахъ: при 0,5 спирта =  6,1 — 0,5x2 =  5,1 
(сахарометрическая плотность около 4,8°/») и при 1 процч 

спирта =  6,1 — 1 X 2 =  4,1 (сахарометрическая плотность около 

3,6°/о). Цифры значительно бохЬе подходяща для кислыхъ щей.
g

Выходъ кислыхъ гцей будетъ: 8 — -g- =  62/а ведеръ ила

120— 130 бутылокъ.

Одиннадцатый образецъ. Старинныя кислыя щи *).

Матергалы: 10 фунт, пшеничнаго и 10 фунт, 

ячменнаго солода, 5 фунт, ржаного солода, 10 фунт, 

пшеничной муки, 5 фунт, гречневой крупы, 4 ложки 

сухихъ дрожжей (4 фунта пшеничной, 1 фунтъ 

гречневой муки и 2 стак. воды на опару), фунта 

мяты, около IV 4 фунта изюма и 5 ведеръ воды.

Наливаютъ въ квашню 2 ведра кипящей воды, 

всыпаютъ въ нее понемногу и дождеобразно, при 

постоянномъ размешивати, три названные сорта 

солода, загЬмъ, пшеничную муку и гречневую 

крупу. Продолжая мЗзшать, подсыпаютъ, въ ни­

сколько пр1емовъ, немного пшеничныхъ отрубей; 

прибавляютъ приготовленный, какъ объяснено на 

стр. 73, настой изъ 1/* фунта мяты (вместе съ 

травою) и, тщательно все разм'Ьшавъ, прикрываютъ 

квашню и оставляютъ въ покое на 4 часа. После 

этого разводятъ замесь I 1/2 ведромъ кипящей воды, 

а потомъ, когда замесь поостынетъ, еще I 1/2 ведромъ 

кипящей-же воды. Размешавъ окончательно, снова

’) См. примйчаше 4 на стр. 139.
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прикрываютъ квашню и опять оставляютъ въ покое 

на 4 часа. По истеченш этого времени, сливаютъ 

отстоявшееся сусло въ котелъ, даютъ хорошенько 

вскипать раза два и, затемъ, когда сусло остынетъ 

до 13,5°— 14° Р , переливатотъ его обратно въ 

квашню (очищенную отъ гущи и промытую), въ 

которую передъ темъ была впущена опара, при­

готовленная изъ 4 ложекъ сухихъ дрожжей, 4 фунт, 

пшеничной муки, 1 фунта гречневой муки и 2 ста- 

кановъ кипяченой воды (стр. 103). Прикрываютъ 

квашню и, когда сусло забродить (белая пена на 

поверхности), разливаютъ молодой квасъ въ бутылки, 

съ I изюминою въ каждой, закупориваюсь, осмали- 

ваютъ и ставятъ на ледникъ ‘). За недостаткомъ бу- 

тылокъ, кислыя щи можно хранить на льду въ 

боченке, втулка котораго должна быть хорошо забита 

пробкою и также осмолена или обмазана глиною.

Критическая оцгънка. Въ данномъ образце мы 

видимъ полное проведете операщй настойнаго спо­

соба, вплоть до кипячешя отцеженнаго сусла, въ 

той последовательности, какая наблюдается при пиво- 

варенш. Разница только въ томъ, что операцш эти 

исполняются здесь неправильно и безполезно затя­

гиваются на 8 часовъ. Дождеобразное всыпате мате- 

р1аловъ въ воду способствуетъ лучшему замешиванш 

(прим. 2, стр. 87); но вода, въ которую они всыпаются, 

должна быть не кипящая, а теплая, и только затемъ 

уже температуру замеси следуетъ постепенно под­

нять до 48° —56° Р, прибавлешемъ кипящей воды не­

большими порщями: стр. 87. Все это можетъ быть 

сделано въ одинъ пр1емъ, въ течете 4/г часа. Затемъ,

‘) См. прим4чаше 2 на стр. 141.
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для надлежащая засолаживашя (сахарификащи) за­

меси, н^тъ надобности оставлять ее въ покое на

4 часа и потомъ опять на 4 часа, т. е., всего на 

8 часовъ. Если замешиваше сделано правильно, то 

для этого можетъ быть достаточно 2 часовъ и менее 

(стр. 87). Кипятить отцеженное сусло въ котле 

можно долее: отъ ‘/4 Д° V2 часа.

Приблизительный разсчетъ содержатя вытяжки 

въ суслгь и въ кислыхъ щахъ ‘). Въ 40 фунтахъ замешан- 

ныхъ матер1аловъ вытяжки= 4 0X0,60=^4 фунт. 2). 

Если при операщяхъ приготовлетя и кипячетя сусла 

изъ употребленной воды испарилось около ‘/2 веДРаэ 

то въ сусло ея должно перейти 41/2 ведра, весъ 

которыхъ =  4,5 X  30,033 =  185 фунт. Обхщй весъ 

сусла =  135 -f- 24 =  159 фунт. Процентное содер­

жате вытяжки въ сусле: х: 24=100:159, откуда

х (процентное содержаше) =  24•^,)10° 15,1....

Какъ видимъ, и въ этомъ образцЬ въ сборникахъ 3) ошибочно 

показано слигакомъ недостаточное количество воды *). Если, 

вместо 5, употребить около 101/2 ведеръ воды, такъ, чтобы въ 
сусло ея перешло 10 ведеръ, вЬсящихъ 10 х  30,033 =  300 фу пт., 

то обицй в^съ сусла будетъ =  300 +  24 =  324 фунт,. Процентное 

содержате вытяжки въ суслЪ: х : 24 =  100:324, откуда х

, 24 X 100 „
(процентное содержаше) =  “ -32^ - =  7,4. Процентное содер­

жате вытяжки въ кислыхъ щахъ: при 0,5 проц. спирта =  

7,4 — 0,5 X 2 =  6,4 (сахарометрическая плотность около 6,2°/°)

1) См. стр. 112.

") См. стр. 112.

3) См. примбчаше 4 на стр. 139.
4) Подобныхъ несообразностей въ существующихъ сборни- 

кахъ квасныхъ рецептовъ очень много. Большинство этихъ ре- 

цептовъ, повидимому, приняты составителями безъ всякой про­

верки.
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и при 1 проц. спирта =  7,4— 1 х  2 = 5,4 (сахарометрическая 
плотность около 5°/о).

Выходъ кислыхъ щей: 10— —g- = 8  ведеръ или около 150— 160 

бутылокъ.

Двгьтдцатый образецъ. Кислыя щи изъ корокъ бЪлаго
хл%ба ').

Материалы-. 10 фунт, корокъбелагохл’Ьба, 5 фунт, 

пшеничнаго солода, I 1/2фунта овсяной муки, 1 фунтъ 

гречневой муки, 1 фунтъ картофельной патоки,

1 фунтъ нарезаннаго изюма, ‘/3 кружки (2 стак.) 

жидкихъ дрожжей и около 5 съ лишкомъ ведеръ 

воды.

Размочивъ хл^бнын корки, замешиваютъ ихъ, 

вместе съ другими хлебными матер1алами, на воде 

въ тесто. Ставятъ тесто на некоторое время въ 

теплое место и, затемъ, разводятъ его приблизи­

тельно 5 ведрами воды. Прибавляютъ картофельную 

патоку, изюмъ и дрожжи. Когда замесь достаточно 

забродитъ, отстоявшуюся жидкость (молодой квасъ) 

разливаютъ въ бутылки, закупориваютъ и ставятъ 

въ холодное место 2).

Критическая оцпнка, Относительно замешива- 

ш я— см. стр. 87. Прибавлять патоку и дрожжп 

следуетъ не въ замесь, а въ отцеженное отъ гущи 

сусло (стр. 74).

Приблизительный разсчетъ процептпаго содер­

жать, вытяжки въ суслгъ и въ кислыхъ щахъ. Сред­

нимъ числомъ, 130 частей, по весу, хлеба соответ-

*) См. прим'Ьчате 4 на стр. 139.

2) См. примЪчав1е 2 на стр. 14!,
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ствуютъ 100 частямъ употребленной на него муки 

(стр. 111), такъ что въ нашемъ случай 10 фунт. 

хл'Ьбныхъ корокъ должны содержать приблизительно 

8 фунт, муки 4). Прибавивъ къ этимъ 8 фунт, 

в^съ остальныхъ хл’Ьбныхъ матер1аловъ, получимъ 

15,5 фунт., въ которыхъ вытяжки должно заклю­

чаться 15,5 X  0,60 =  9,3 2) или, безъ десятичной 

дроби, 9 фунт. Воды въ суслЗ; 5 ведеръ, в^ся-

щихъ 5 X  30,033 =  i5(9 фунт. ОбщШ в1зсъ сусла

150 -[- 9 =  159 фунт. Процентное содержате вы­

тяжки въ суслй: х: 9 =  100: 159, откуда х (про­

центное содержате) =  =  5,7. Процентное

содержав1е вытяжки въ кислыхъ щахъ: при 0,5 проц. 

спирта =  5,7 —  0,5 X  2 =  4,7 (сахарометрическая

плотность около 4,5°/о) и при 1 проц. спирта =

5,7 — 1 X 2 =  3,7 (сахарометрическая плотность 

около 3,2°/о)-
5

Выходъ кислыхъ гцей: 5 --- =  4 ведра или

80 — 90 бутылокъ 3).

Способы рацюнальнаго варешя хлЪбнаго кваса.

Изъ того, что по cie время было сказано о квасЬ, 

мы видели, что сусло для кваса обыкновенно ва­

рится двумя способами: одинъ изъ нихъ, практи­

куемый при изготовленш кислыхъ щей, вполне со-

loo х ю
о  X  : 100 =  10:130, откуда х =  — —  =  7,7; но мы

принимаемъ круглую цифру 8 .

2) См. стр. 112.

3) См. стр. 111.
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ответствуетъ настойному способу въ пивоваренш; 

другой, служашдй для получешя обыкновенна™ кваса, 

основанъ на извлечены сусла изъ запеченнаго т'Ьста 

(квасного хл^ба) и въ пивоварети вовсе не при­

меняется, хотя, до известной степени, можетъ быть 

приравненъ къ употребительному въ пивоварети 

отварочному способу (стр. 223). Но нетъ никакого 

сомнешя, что и въ томъ виде, какъ онъ исполняется 

пивоварами, отварочный способъ совершенно гариго- 

денъ для приготовлешя квасного сусла и кваса. На 

стр. 75 мы даже высказали предположеше, что 

способъ этотъ, какъ более ращональный, со време- 

немъ долженъ, если не совсемъ, то въ значительной 

степени, вытеснить упомянутый выше способъ извле- 

чеши сусла изъ запеченнаго т'Ьста.

Поэтому, здесь мы будем!, говорить не о двухъ, 

а о трехъ способахъ приготовлешя квасного сусла: 

изъ запеченнаго ти,ета (квасного хлеба), по на­

стойному способу и по атварочному способу.

ПоследнШ, т. е., отварочный способъ, еще не 

употреблявпййся въ квасовареши, намъ придется 

создать, руководствуясь правилами, изложенными 

въ пивоваренш (стр. 223 и след.). Что касается 

двухъ первыхъ, уже практикуемыхъ въ квасоваре- 

нш способовъ, то и они, чтобы сделаться ращо- 

нальными, должны быть более или менее видоиз­

менены, согласно принципамъ, выработаннымъ пи­

воваренною техникою, такъ какъ те пр1емы, при 

помощи которыхъ они исполняются квасоварами, въ 

большинстве случаевъ не правильны и далеко не ра- 

щональны (стр. 85 и след).

При этомъ, мы считаемъ нужнымъ остановиться 

на следующемъ обстоятельстве. Въ пивоваренш къ
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отц'Ьживанш сусла изъ заторного или цедильнаго 

чана обыкновенно приступаютъ только тогда, когда 

сахарификащя заключающаяся въ затертой смеси 

крахмала вполне закончена, т. е., только тогда, когда 

крахмалъ этой смеси, подъ вл1ятемъ Д1астаза со­

лода, на столько превратится въ декстринъ и са­

харъ, что взятая проба перестанетъ давать характер­

ную для крахмала реакцш съ юдомъ. Въ пивномъ 

сусле и въ пиве, если они приготовлены над- 

лежащимъ образомъ, крахмала не должно быть (стр. 

353 — 354 и 440—441). Въ квасе изъ сусла, сварен- 

наго настойнымъ способомъ, т. е., въ кислыхъ щахъ 

мы то находили крахмалъ, то нетъ; во всехъ-же 

изследованныхъ нами квасахъ изъ запеченнаго те­
ста юдъ всегда обнаруживалъ большее или мень­

шее содержате крахмала, который , поэтому , при­

надлежит^ повидимому, къ постояннымъ составнымъ 

частямъ этого сорта квасовъ. Происходитъ это не­

сомненно отъ того, что къ запеканш теста присту­

паютъ обыкновенно гораздо ранее окончатя въ немъ 

процеса сахарификащи, которой, при этомъ способе, 

большею частью не благопр1ятствуютъ и самыя усло- 

в1я затиратя теста.

Спрашивается — нужно-ли, однако, при варенш 

этого сорта квасовъ доводить сахарификащю затора 

до конца, т. е., до полнаго превращетя крахмала 

въ декстринъ и сахаръ? Если иметь въ виду квасы 

со свойствами существующихъ квасовъ, содержа- 

щихъ* какъ сказано, крахмалъ всегда, то ответъ, 

конечно, долженъ быть отрицательный (стр. 88). 

Но мы думаемъ, что присутств1е крахмала въ квасе, 

какъ и въ ниве, есть, во всякомъ случае, явлете 

ненормальное, и что следуетъ пробовать приготов­
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лять и изъ запеченнаго т'Ьста сусло и квасъ, ко­

торые не содержали бы крахмала и были бы соот­

ветственно богаче декстриномъ и сахаромъ. Для этого 

стоитъ только операщю затирашя производить пра­

вильнее и запекаше теста начинать только после 

полнаго исчезновешя юдной реакщи. Пробу на юдъ 

въ этомъ случае лучше всего производить такимъ 

образомъ: взявъ немного теста, развести его тройнымъ 

или четвернымъ количествомъ, по объему, воды; 

прокипятить смесь, отфильтровать изъ нея проз­

рачную жидкость и, когда последняя остынетъ, впу­

скать въ нее каплями шдный растворъ, приготовлен- 

вый, какъ объяснено на стр. 350—851.
Относительно операщй брожешя мы заметимъ, 

что изъ сусла, свареннаго по настойному способу, 

по нашему мн'Ьшго, хорошо выработаны могутъ быть 

только сладгие дрожжевые сорта кваса съ характе- 

ромъ кислыхъ щей (стр. 75 и 84). Къ суслу-же 

изъ запеченнаго теста, равно какъ и къ суслу, при­

готовленному отварочнымъ способомъ, вполне при­

менимы и дрожжевое брожеше—для получешя слад­

каго кваса, и самостоятельное брожеше—для полу­

чешя кислаго кваса (стр. 72 и 95 — 97).

При разсчетахъ выхода кваса изъ даннаго коли­

чества хлебныхъ матер1аловъ нужно иметь въ виду 

следуюнця соображешя. Въ пивоварети, на основа- 

нш опыта, принято, что изъ 1 пуда хлгьбныхъ ма- 

тергаловъ (главнымъ образомъ, конечно, ячменнаго 

солода) средняго качества должно получиться около 

5 ведеръ пива средняго-же качества, въ роде стоя- 

лаго баварскаго, содержащаго около 6 проц. вытяжкп 

и отъ 3‘/2 до 4 порц. спирта. Но при варенш пива 

большая половина вытяжки, поступающей изъ ма-

ДОМАШНЕЕ ПИВО- И  КВ А СОВ APE H IE . 11
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тер1аловъ въ сусло, при броженш разрушается, всл'Ьд- 

CTBie ея разложетя на спиртъ и углекислый газъ, 

такъ что въ пив1з остается обыкновенно не бол^е 

половины этой вытяжки. При броженш квасного 

сусла, вытяжки, напротивъ того, разрушается только 

очень небольшое количество—весьма р1здко бол$е и 

гораздо чаще мен^е 2 проц. (см. стр. 66 — 67); 

въ кислый квасъ переходить вся или почти вся 

вытяжка, заключавшаяся въ сусл'Ь, потому что спир­

товое брожете сусла, назначеннаго для кислаго ква­

са, при нормальныхъ услов1яхъ, совсЬмъ ничтожно 

(стр. 95— 96). Поэтому, изъ 1 пуда хлпбныхъ ма- 

тер1аловъ кваса средеяго качества, т. е., приблизи­

тельно съ 6 проц. вытяжки, должно получиться вдвое 

бол1зе, а именно около 10 ведеръ.

Объяснить способы ращональнаго квасоваретя, 

по нашему мн^нш, удобнее всего на прим’Ьрахъ. 

Мы и приведемъ зд'Ьсь примеры ращональнаго ва- 

решя: кислаго кваса изъ запеченнаго гЬста, слад­

каго кваса изъ запеченнаго т1зста, кислыхъ щей изъ 

сусла, полученнаго при помощи настойнаго способа, 

кислаго и сладкаго кваса иэъ сусла, приготовлен­

наго отварочнымъ способомъ.

Для большей наглядности при сравненш, мы бу­

демъ заимствовать матер1алы для нашихъ прим'Ь- 

ровъ изъ описанныхъ выше образцовъ квасоваретя *).

*) Мы употребляемъ зд6сь слово «Примщпп въ отличие отъ 

упомявутыхъ *Образи,овъ*, такъ какъ веб приведенные нами об­

разцы квасоварешя взяты изъ действительной практики; пред- 
лагаемые-же зд-Ьсь примеры суть именно только примеры возмож- 

наго, но еще не испытаннаго на д Ь 1  ращональнаго квасоварешя.
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Первый при.тьръ. Кислый (недрожжевой) квасъ изъ запе­
ченнаго тЪста (квасного хлЪба)

Mamcpiajibi для кваса заимствуемъ изъ Третьяго 

образца (стр. 129): 3 пуд. 10 фунт, ячменнаго со­

лода, 4 пуд. 10 фунт, ржаного солода и 1 пуд. 

20 фунт, ржаной муки, 5 фунт, мяты ‘). Предпо­

лагается получить около 80 ведеръ кваса средняго 

качества: съ 6 — 7 проц. вытяжки (стр. 129).

Предварительныйразсчетъ. Такъ какъ при отп/Ьживанш квасного 

сусла въ гущ!; остается около 20 проц. или */» воды (стр. 1 1 1 —1 1 2 ) 
то, дш получешя 80 ведеръ кваса, въ сусл% до его отцЪжнвашя 

должно содержаться около 100 ведеръ воды а), включая сюда и 

воду, содержащуюся въ идущемъ на приготовлен!е сусла запе- 
ченномъ т'ЬсгЬ (квасномъ хлЪбЬ). На зам'Ьшиваше въ тбсто 9 пуд. 
хлебныхъ матершловъ должно быть употреблено около 1Н ведеръ 

воды (по 2 ведра на 1 пудъ: стр. 1 1 1 ), изъ которыхъ въ запечен- 

номъ тЬстЬ (квасномъ х.гЬбЬ) должно остаться около 18— 18X0,80 =

3,6 ведеръ (стр. 111) или, круглымъ числомъ, около 4 ведеръ 3). 
Прибавивъ къ этимъ 4 ведрамъ 96 ведеръ, получимъ нужвыя для 

сусла 100 ведеръ воды. Такимъ образомъ, всей воды на пригото­

влеше кваса должно быть израсходовано около 114 ведеръ, а 
именно: 18 ведеръ для замЪшивашя гЬста въ квашнЪ и 96 ве­

деръ для заливашя квасного хлЪба въ настойно-цЬдильномъ ча- 
нЪ.—Въ 9 пудахъ или 360 фунтахъ хлЪбныхъ матер1аловъ вытяжки 

должно заключаться 360 X  0,60 =  214 фунт. (стр. 112). 100 ве-

!) Изъ матер1аловъ Третьяго образца мы исключаемъ дрожжи 

и пшеничную муку для опары, потому что им’Ьемъ въ виду не­
дрожжевой кислый квасъ.

2) х =  80 +  5— ; 5 х =  400 +  х ; 5 х — х =  400 ; 4 х =  400,

400
откуда х =  =  ЮО.

3) Въ нашемъ прим^рй запекаше тЬста, какъ мы увидимъ, 

продолжается не 16—24 час., а всего 2—3 часа; поэтому, и воды 

во время запекан1я должно испариться меньше 80 проц. (стр. 1 1 1 ).

11*
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деръ вошедшей въ составъ сусла воды (см. выше) вЬсятъ 

100 X  20,033 — 3003 фунт. *). Общш в%съ сусла (воды и рас­

творенной въ ней вытяжки) =  3003 +  216 == 3219 фунт. Изъ 

пропорцш х : 216 =  100 : 3219, находимъ, что х, т. е., процентное

216 X 100
содержаше вытяжки въ сусл-Ь =  —  (—  =  6,7. Около тЬхъ-

0л1 У
же 6,7°/о долженъ показывать въ су cat, и сахарометръ Баллинга 

(при нормальной температуре, конечно: стр. 214 — 215). Спирта 

въ кисломъ квасЬ обыкновенно такъ мало, что по процентному 

содержанш вытяжки и по сахарометрической плотности онъ не 

долженъ заметно отличаться отъ сусла (стр. 113), т. е., то и дру­

гое пъ немъ должно быть также около 6,7.

Ходб операщй. Наливъ въ квашню около 10 ве­

деръ теплой воды (32° —40° Р), всыпаютъ въ нее, 

дождеобразно и при постоянном!, размЪшивати, 9 пуд. 

указанныхъ выше хл1>бныхъ матер1аловъ. Размйшавъ 

до гладкости, оставляютъ въ покойна 10 — 15 мин., 

послй чего, при непрерывномъ-же разм^шиваши, 

разбавляютъ тЪсто 8 ведрами кипящей воды 2), 

приливая ее небольшими порщями, такъ, чтобы по­

степенно поднять температуру замеси до 48°— 52° Р 

или 60°— 65° Ц (стр. 25). Продолжаютъ мешать еще 

около ‘/а—3/4 час- И 1 затймъ, прикрывъ и окутавъ 

квашню 3), предоставляютъ замешенное гбсто со- 

ложенгю въ течете 1 — 2 час. 4).

’) 1 ведро воды весить 30,033 фунт.

2) Всего воды на замбшиваше тёста употребляютъ, следова­

тельно, именно 18 ведеръ.

3) Съ целью поддержан in въ ней температуры, по возможно­

сти, около 48° — 52° Р  : стр. 87.

4) Больше или меньше, смотря по тому, какъ идетъ процесъ 

сахарификащи или превращешя крахмала теста въ декстринъ и 

сахаръ. При помощи 1одной пробы (стр. 87 и 160—161), за ходомъ 

этого процеса можно следить очень точно. Если желаютъ получить 

квасъ со свойствами существующихъ квасовъ, т. е., въ числе его 

составныхъ частей содержаний также и крахмалъ, то ведутъ со- 

ложеше только до значительнаго ослаблешя, но не до полнаго
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Изъ техники пиворарешя известно, что соложеше (сахарифи- 

кащя) происходитъ быстрее и полнее, если, при совмЬстномъ 
употреблен!и соложеныхъ и несоложеныхъ матер1аловъ, приме­

шивать несоложеные матер1алы къ затору не въ сухомъ виде, а 

предварительно превращенвыми въ клейстеръ (стр. 88—89). 

Пивовары обыкновенно такъ и поступаютъ (383 и 380); квасова- 

рамъ-же можно посоветовать следовать примеру пивоваровъ, для 

чего въ данномъ примере замешиваше матер1аловъ следуетъ 

видоизменить такимъ образомъ: 3 пуд. 10  фунт, ячменнаго и 4 пуд. 

10  фунт, ржаного солода зам!шать въ квашне, какъ обыквовенно, 
съ 9 ведрами теплой (кипяченой) воды, а 1 пуд. 20 фунт, ржа­

ной муки, разведя въ котле 3 ведрами теплой-же воды, превра­
тить кипячешемъ въ клейстеръ; затемъ, полученный клейстеръ, 

пока онъ еще горячъ, примешать постепенно, небольшими пор­

циями, къ находящемуся въ квашве затертому солоду, после чего 

развести заторъ, также понемногу и при постоянномъ размеши­

ванш, 6 ведрами кипящей воды ')• Прибавлеше горячаго клей­
стера и кипящей воды производить такъ, чтобы температура 

смеси, постепенно поднимаясь, къ концу операцш достигла 

48° — 52° Р или (Ю°-ОГ)° Ц (см. выше). Далее поступаютъ какъ 

объяснено выше.

Какъ скоро тесто достаточно засолодЪетъ (не ра­

нее, однако), его раскладываютъ въ горшки и ставятъ 

въ хорошо истопленную печь, какъ объяснено ва 

стр. 76. Но не оставляютъ горшки въ печи на

уничтожешя юдной реакцш. Когда-же, напротивъ, имеютъ въ ви­

ду квасъ совсемъ безъ крахмала, то доводятъ соложеше до конца- 
до совершенваго исчезновешя шдной реакши (стр. 160—161). Въ 

последнемъ случае квасъ можетъ обладать прозрачностью, которой 

обыкновенно лишены квасы, полученные изъ недостаточно соло- 

жоннаго теста.
1) 9 ведеръ (на замешиван1е солода), 3 ведра (на клейстеръ) 

и 6 ведеръ (для разбавлешя и окончательнаго согревашя затора) 
составляютъ ровно 18 ведеръ воды, определенныхъ разсчетомъ 

на зам'Ьшиваше теста въ квашне (стр. 163). Но такъ какъ при 

варенш клейстера известное количество воды испаряется, то, при 

этомъ способе, воды на замешиван1е теста можно употреблять 

нбсколько более 18 ведеръ. Вообще-же, какъ мы уже много разъ 

замечали, подобные разсчеты, основанные на вычислешяхъ, 

могутъ быть только более или менее приблизительными.
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16— 24 час. (стр. 76), а давъ тйсту прокипать

2 — 3 часа (стр. 121), вынимаютъ горшки, выклады- 

ваютъ содержимое ихъ 1) въ настойно-цйдильный 

чанъ 2) и тотчасъ-же заливаютъ его 96 ведрами 

(стр. 163) горячей (кипяченой) воды градусовъ въ 

60° Р или 75° Ц 3).

Такъ какъ въ данномъ примере тЪсто замешивается довольно 

жидко и подвергается запеканш всего въ течеше 2—3 часовъ, 

то въ полученномъ квасномъ хлеве можетъ вовсе не оказаться 

(или оказаться очень мало) той темной корки, которая должна 

сообщить квасу желаемое окрашиваше (стр. 76 — 77 и 92). 

Но окрашиваше это легко достигается другими способами: при- 

бавлешемъ въ заторъ поджаренныхъ ржаныхъ сухарей, поджа­

реннаго солода *), жженаго сахара и т. п. ЗамЪчаше это, по­

нятно, относится ко всЬмъ случаямъ, въ которыхъ тбсто заме­

шивается недостаточно густо и запекается недостаточно долго.

Когда, спустя 1—2 часа, смйсь достаточно от­

стоится, сусло, черезъ спускной кранъ чана, отцй- 

живаютъ въ холодильные чаны.

Чтобы получить достаточно прозрачный квасъ, отцеживать 

сусло нужно, какъ объяснено на стр. 231—233, т. е., открывая

') Отскабливая и отмачивая его отъ стевокъ горшковъ: стр. 77.

5) Настойно-цедильный чанъ можетъ быть и такой, какой упо­
требляется въ Александро-Невской лавре (Второй образецъ-. 

стр. 120), т. е., безъ внутренняго дырчатаго дна (стр. 77—78). 

Но чаны, снабженные внутри дырчатымъ дномъ, полезнее въ томъ 

отношенш, что даютъ возможность отцеживать сусло полнее и 

тщательнее. Лучше всего чаны съ мелко-дырчатымъ металличе- 
скимъ дномъ (стр. 7—в).

3) Можно и даже лучше не заливать тесто горячею водою, а 

выкладывать его изъ горшковъ въ чанъ, уже заранее наполнен­

ный 96 ведрами воды въ 60° Р или 75° Ц.

4) Солодъ поджаривается совершенно такъ-же, какъ кофе; но, 

чтобы поджаренный солодъ былъ ароматенъ, его, передъ поджа- 

ривашемъ, следуетъ слегка пропитать влагою (стр. 39—40). Под­

жаривается солодъ, конечно, въ цельныхъ зернахъ: дробятъ «го 
после поджаривания.
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спускной кранъ настойно-ц'&дильнаго чава не сразу, а понемногу 

и выливая отцЪженныя порцш сусла обратно въ чанъ до тЬхъ 

поръ, пока вытекающая жидкость перестанетъ быть мутною.

Если желаютъ использовать матер]алы возможно полнЬе, то 

отцбдивъ, какъ только что объяснено, главное сусло, выщелачи­

вают!, оставшуюся въ настойно-п.'Ьдильномъ чанЬ гущу, такъ, 

какъ это Д’Ьлаютъ пивовары (стр. 233), а именно: поливаютъ гущу 
дождеобразно (при помощи садовой лейки съ дырчатымъ нако- 

нечвшмшъ: стр. 1 0 ), небольшими порцдями кипяченой воды, на­

гретой до 60° Р  или 75° Ц. По прилитш каждой порцш воды, 

гущу слегка размйшиваютъ, и затймъ, давъ отстояться нисколько 

минутъ, сц'Ьживаютъ жидкость черезъ спускной кранъ (наблюдая 

при этомъ указанный выше предосторожности). Продолжають по­

ливать такимъ образомъ до гЬхъ поръ, пока измеряемая сахаро- 

мотромъ плотность вытекающей жидкости не уменьшится до 1 °/о 

(стр. 21). Это полученное выщелачивашемъ сусло, какъ и въ 
пи1шиарен1и, или смешивается съ главнымъ сусломъ и, вместе съ 

ним'ь, идотъ ия приготовлеше кваса средней крепости (содержа­

ло вытяжки in. KiiTopoui. должно быть, понятно, т4мъ меньше G,7 

процонтот., ноказашшхъ на стр. IG4, чемъ более поды употреблено 

па выщелачивин1е), или-жо. собранное и охлажденное отдельно, 

служить для выбраживан1я изъ него слабаго кваса, крепость ко­

тораго, впрочемъ, можетъ быть увеличена прибавлен1емъ къ суслу, 

передъ брожен!емъ, сахару или патоки (см. ниже: стр. 114).

Охладивъ сусло въ холодильныхъ чанахъ до 12°— 

18° Р, разливаютъ его въ две сороковедерныя или, 

лучше, въ четыре двадцативедерныя бочки *). Рав­

номерно распределяютъ по бочкамъ приготовленный 

заранее настой изъ 5 фунт, мяты (стр. 73 — 74), 

вместе съ травою 2), и затемъ оставляютъ бочки съ 

открытыми втулками въ квасоварне, при темпера­

туре 12°— 15° Р, до техъ поръ, пока сусло у вту- 

локъ не покроется белою пеною: обыкновенно че­

резъ несколько часовъ. Тогда, удаливъ пену дыр­

чатою ложкою и обтеревъ втулки, переносятъ бочки

О Въ малыхъ бочкахъ легче сохранять квасъ.

2) Мяты можно брать больше или меньше, смотря по вкусу 
потребителей (стр. 73).
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на ледникъ. Какъ скоро, подъ вл1ятемъ холода, бро­

жете успокоится (перестанетъ появляться п!ша у 

втулокъ), втулки, еще разъ обтеревъ ихъ, плотно 

закупориваютъ деревянными пробками, обернутыми 

увлаженнымъ холстомъ ‘). Если желательно полу­

чить очень прочный квасъ, то вести брожете лучше 

при бол^е низкой температур^, а именно при той 

температур'Ь, при которой белычйцы выбраживаютъ 

ихъ кислое пиво (стр. 101 — 102).

Въ нашемъ примере предполагается, что охлаждеше отцЬжен- 

наго сусла до 12°—18° Р, передъ перелииемъ его въ бочки для 
брожешя, производится въ холодильныхъ чанахъ. Въ благоустроен- 

ныхъ квасоварняхъ такъ и должно быть, потому что своевремен­

ное отц^живаше сусла отъ квасного хлеба и возможно быстрое 

охлаждеше отцЬженнаго сусла до надлежащей температуры ока- 

зываютъ благопр1ятное вл!яше на качества и прочность будущаго 

кваса 2). Именно по причине более быстраго охлаждешя 

сусла въ металлическихъ чанахъ, последн1е должны быть пред­

почитаемы деревяннымъ ( с т р .  69). Но еслибы холодильныхъ ча­

новъ не имелось и охлаждать сусло до нужныхъ градусовъ при­

ходилось бы (какъ это обыкновенно и бываетъ въ большинстве 

квасоварень) въ самомъ настойно-цедильномъ чану, то чтобы 

ускорить охлаждеше и избежать вреднаго влшшя слишкомъ дол- 

гаго соприкосновешя сусла съ размокшимъ хлебомъ (стр. 80 и 

10 1 ), можно поступать такимъ образомъ: изъ назначеннаго на 

заливаше квасного теста количества воды, въ нашемъ примере 

изъ 96 ведеръ (стр. 163) выливаютъ сначала только около а/з, т. е., 

64 ведра воды, нагретой до 60° Р (75о Ц); затемъ, подъ конедъ 

настаивашя, спустя 1— I 1/* часа, прибавляютъ остальную Уз или 

32 ведра воды, кипяченой, но уже не горячей, а охлажденной на 

столько, чтобы отъ прилитая ея температура смЬси понизилась 

именно до 12°— 18° Р; когда, спустя ’/г— 1  час., взбудораженная 

этимъ прилипемъ гуща снова достаточно осядетъ, приступають 

къ отцеживанш сусла въ бочки. Но, повторяемъ, охлаждеше 

сусла при помощи холодильныхъ чановъ, во всякомъ случае, пред­
почтительнее.

*) Бочки должны быть наполнены до втулокъ.

2) Чемъ быстрее охлаждается сусло, тёмъ менее оно подвер­

гается опасности уксуснаго закисашя.
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Кислый квасъ изъ тп,хъ-же мапщпаловъ (стр. 163), 

но съ прибавлстсмъ 2 пуд. патоки (по 1 фунт, на 

каждое ведро кваса: стр. 74 и 123). ВсЬ операцш 

производятся, какъ только что описано. Патоку при­

бавляютъ въ бочки после перелипя въ нихъ отцй- 

женнаго сусла: или одновременно съ мятнымъ нас- 

тоемъ (стр. 74), или-же после перенесешя бочекъ 

на ледникъ, передъ закупориватемъ ихъ (стр. 123). 

Мы предпочитаемъ первое, т. е., одновременно съ 

мятнымъ настоемъ. Распредйляютъ патоку, конечно, 

равномерно по бочкамъ: при двухъ сороковедерныхъ 

бочкахъ —въ каждую по 1 пуду, а при четырехъ 

двадцативедерныхъ бочкахъ—въ каждую по 20 фунт, 

патоки. Прибавлять патоку въ бочки лучше не сы­

рую, а предварительно прокипяченную съ неболь- 

шимъ количествомъ сусла *) и процЬженную сквозь 

холстъ.

Патока содержитъ около 50 проц. сахара, котораго въ 2 пу- 

дахъ потоки, следовательно, должно заключаться около 1 пуда или 
40 фунт. Прибавивъ эти 40 фунт, къ 216 фунт, вытяжки хл̂ бб- 

ныхъ матер1аловъ (стр. 163), мы получимъ 256 фунт, вытяжки 

(стр. 114). Общш вЪсъ 100 ведеръ сусла, такимъ образомъ, будетъ ра­

венъ уже не 3219 фунт. (стр. 164), а 256+3003=3559 фунт. 

Процентное-же содержаше вытяжки (ж) въ суслй и кисломъ 
квасЬ 2), какъ видно изъ пропорщи х : 256 =  100: 3259, увели­

чится до j 56_X 100 =  7 9 
3259

Квасъ будетъ, конечно, лучше, если, вместо па­

токи, прибавить сахаръ. Чтобы получить квасъ той-

•) Чтобы уничтожить Morymie въ ней быть микробы и осадить 

заключакнщеся въ ней бЪлки.
s) Какъ мы уже объяснили на стр. 96 и 113, спирту въ кис­

ломъ квасЬ обыкновенно такъ мало, что процентное содержаше 

въ немъ вытяжки остается приблизительно то-же, что и въ сусдЬ.
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же плотности, т. е., съ гбмъ-же процентнымъ со- 

держатемъ вытяжки (7,9), сахару, очевидно, потре­

буется вдвое меньше, а именно 1 пудъ.

Второй примщп. Сладшй (дрожжевой) квасъ изъ запе­
ченнаго гЬста (квасного хлЪба).

Tfc-жо материалы, что и въ Первомъ примщт 

(стр. 163), а именно: 3 пуд. 10 фунт, ячменнаго 

солода, 4 пуд. 10 фунт, ржаного солода, Л пуд. 

20 фунт, ржаной муки и 5 фунт, мяты; но къ нимъ, 

для приготовлешя сладкаго (дрожжевого) кваса, при- 

бавляемъ около 12/з кружки (приблизительно 10 ста- 

кановъ) жидкихъ (верховыхъ) или около 3 фунт, 

прессованныхъ дрожжей *) и 2 фунт, пшеничной 

муки для опары. Предполагаемый выходъ кваса тотъ- 

же, т. е., около 80 ведеръ.

Предварительный разсчетъ совершенво одиваковъ съ приве- 

деннымъ въ Первомъ примгърп (стр. 163). Но такъ какъ дрожже­

вой квасъ всегда содержать известное, хотя и небольшое, коли­

чество спирта, то. по процевтному содержанш вънемъ вытяжки, 

равно какъ и по сахарометрической его плотности, овъ долженъ 
уже заметно отличаться отъ того сусла, изъ котораго выбражевъ. 

Согласно сказанному на стр. 113, мы Д'Ьлаемъ зд^сь разсчетъ 

вытяжки и сахарометрической плотности для кваса съ 0,5 проц. 
спирта (молодой квасъ) и для кваса съ 1 проц. спирта (бол’Ье 

старый квасъ). Въ суслЪ, какъ мы видЬли (164), 6,7 проц. вы­

‘) Въ Трепиемъ оОразщь (стр. 129), изъ котораго заимствованы 

наши ыатер1алы, дрожжей показано: 3/* кружки жидкихъ или
1 фунт. 35 золоти, прессованныхъ; по, какъ мы заметили въ кри­

тической оц^акЬ этого образца (стр. 132), такого количества дрож­

жей не достаточно для надлежащаго брожешя 80 ведеръ сусла. 

ЗдЪсь количество дрожжей разсчитано на основании указатй, 
приведенныхъ на стр. 104— 105.
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тяжки; поэтому, въ квасб съ 0,5 проц. спирта ея должно быть 

6,7—0,5 X 2 = 5 ,7 проц., а въ квасЬсъ 1 проц. спирта=6,7— 1 x 2 =

4,7 проц. (стр. 113). На основанш формулы m =  ра-А (стр. ИЗ),
а

сахарометрическая плотность (ш) перваго кваса =
6,7 x  0,4082-0.5 ,

6,4082 ' ' ’

сахарометрическая плотность (ш) второго кваса =

6,7X0,4082— 1 - д м
0,4082

Ходъ операцш. Замешиваше и запекаше теста, 

приготовлете, отцеживате и охлаждеше сусла, 

какъ описано въ Первомъ примгъргъ на стр. 164 — 167.

По охлажденш отцйженнаго сусла до 12°— 18° Р, 

его переливаютъ въ бродильный чанъ и задаютъ 

указаннымъ на стр. 170 количествомъ дрожжей, 

превращенныхъ заранее въ опару съ 2 фунт, пше­

ничной муки (стр. 103). Передъ задаватемъ, опару 

разводятъ неболыпимъ количествомъ сусла (стр. 104), 

а после задаватя хорошенько размйшиваютъ со 

всЬмъ находящемся въ чану сусломъ.

Говоря о задаванш дрожжей въ видЬ опары, мы слЪдуемъ 

обыкновен1ю нашихъ квасоваровъ; на самомъ-же д'Ьл’Ь превра- 

щен1е дрожжей въ опару совершенно излишне. Ихъ можво и, 

вероятно, даже лучше задавать, по примеру пивоваровъ, въ чис- 
томъ вид-Ь: сух имъ или мокрым?, способомъ. При сухомъ задаванш, 

дрожжи, передъ прибавлешемъ ихъ въ сусло, размЪшиваютъ съ 

неболыпимъ количествомъ сусла и встъниваютъ иовториымъ пе- 

реливан1емъ смЬси (тонкою струею) изъ одвого сосуда въ другой 

и обратно (стр. 274). Относительво мокрто способа—см. стр. 30. 

Cyxia пресовавныя дрожжи должны быть, конечно, предвари­
тельно распущены въ теплой водЪ, теиломъ квасЬ или cyc.rt 

(стр. 103).

Задавъ сусло дрожжами и тщательно размешав!, 

его съ ними, прикрываютъ и окутываютъ бродиль­

ный чанъ и оставляютъ бродить при температуре
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12°— 15° Р (стр. 106 и 117). Когда, черезъ ни­

сколько часовъ, поверхность сусла покроется белою 

пеною, снимаютъ эту пену дырчатою ложкою и 

тотчасъ переливаютъ молодой квасъ изъ бродильнаго 

чана въ бочки, боченки или бутылки: см. стр. 107. 

Распределяют по бочкамъ или боченкамъ настой 

мяты (съ травою), какъ указано на стр. 167. Если квасъ 

изъ бродильнаго чана разливается прямо въ бу­

тылки, то мята и мятный настой прибавляются 

уже въ бродильный чанъ (стр. 107).

Немедленно поел* разлива, бочки, боченки или 

бутылки переносятся на ледникъ, где втулки бо­

чекъ и боченковъ оставляются открытыми до успо- 

коешя брожешя (несколько часовъ) и потомъ заку­

пориваются: стр. 130 — 131. Бутылки-же или закупо­

риваются вследъ за поступлешемъ въ нихъ кваса, 

или, если брожеше еще сильно, также оставляются 

на некоторое время открытыми ‘).

Патока и сахаръ употребляются гораздо чаще 

при изготовленш сладкаго, чемъ кислаго кваса. Для 

хорошихъ сортовъ кваса пригоденъ только сахаръ 

(чаще всего сахарный песокъ). Прибавляется сахаръ 

(или патока) или въ бродильный чанъ, или уже въ 

бочки; въ бродильный чанъ —  или тотчасъ по по­

ступленш въ него сусла, еще до задавашя дрожжей, 

или спустя известное время после задавашя, когда 

сусло заметно забродитъ, или, наконецъ, передъ 

самымъ разливашемъ молодого кваса изъ чана въ 

бочки, боченки или бутылки; въ бочки или боченки 

сахаръ прибавляется чаще всего одновременно съ

*) Относительно наполнешя бочекъ см. примЪчате 1  настр. 168, 

а о наполненш и закупориваши бутылокъ—прим%чаше 2 на стр. 141.
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мятнымъ настоемъ (стр. 74). Лучше вйего приба­

влять сахаръ, повидимоиу, въ бочки или, если и 

въ бродильный чанъ, то передъ самымъ перелюпенъ 

кваса въ бочки и пр. *), потому что отъ прибавле- 

шя сахара въ бродильный чанъ передъ началомъ 

или въ • середин^ брожешя, последнее можетъ уси­

литься более, чемъ нужно, и привести къ излиш­

нему сбраживант, котораго при выбраживанш кваса 

нужно именно избегать. Мы советуемъ прибавлять 

сахаръ въ виде заранее приготовленнаго и проки- 

пяченнаго сиропа 2). Относительно вл1яшя приба- 

влешя сахара или патоки на процентное содержа- 

nie вытяжки пъ квасе см. стр. 114.

Трешш и/тми,/»,, Приготовлеше сладкаго (дрожжевого) 
кваса изъ готоваго кислаго (недрожжевого) кваса.

О возможности и о способе такого приготовлешя 

сладкаго кваса изъ кисдаго мы уже говорили во 

Второмъ образцгь, при описанш превращешя кваса 

этого образца въ бутылочный: стр. 128 — 129. Здесь 

мы покажемъ применеше упомянутаго способа на 

примере.

Предполагаемъ, что имеется готовый кислый квасъ, 

описанный въ Первомъ пргшпргь (стр. 163) и сва­

ренный безъ прибавлешя сахара и патоки,— квасъ, 

содержаний около 6,7 проц. вытяжки (стр. 164).

О При разливЬ кваса изъ бродильнаго чана непосредственно 

въ бутылки, сахаръ, по необходимости, прибавляется въ бродиль­

ный чанъ — передъ разливомъ.

2) О кипяченш патоки см. стр. 169.
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Изъ этого кваса берутъ, примерно, 10 ведеръ, 

выливаютъ ихъ въ кадку соотв1зтственныхъ разме- 

ровъ и прибавляютъ въ нихъ 5 фунт, сахарнаго 

песка (по '/2 фунт, на 1 ведро), всл,Ьдств1е чего 

процентное содержаше вытяжки въ квасе увели­

чивается до 8,2 ‘ ).

Можно прибавлять сахаръ въ квасъ не по Bicy, а руковод­

ствуясь показаниями сахарометра: прибавлять сахара именно до 

тЪхъ поръ, пока плотность кваса не увеличится до желаемой 

величины, т. е.. въ нашемъ случай до 8,2 (см. стр. 108—109).

Подсластивъ такимъ образомъ квасъ, впускаютъ 

въ него пртоловокъ (см. ниже), заранее приготовлен­

ный изъ ‘/ и - 1/* кружки (около V2 - V4 стакана) 

хорошихъ жидкихъ или 15 — 22 золоти, прессо­

ванныхъ дрожжей; хорошенько перемешиваютъ и, 

прикрывъ кадку, оставляютъ бродить при темпе­

ратуре 12° — 15° Р.

Задаваше дрожжами въ виде пртоловка, какъ уже было объ­

яснено нами въ примЬчанш на стр. 83, соответствуешь тому,

4) ОпредЬленъ этотъ процентъ вытяжки такимъ образомъ. По­

казанные выше 6,7 процентовъ вытяжки взятаго нами кислаго 

кваса (до прибавлешя въ него сахара) выражаютъ вместе и плот­
ность этого кваса по сахарометру Баллинга (стр. 164). Юседеръ 

воды вЬсятъ 300,3 фунт. (1 ведро воды вЪситъ 30,033 фунт.), а 

такъ какъ 6,7 сахарометрической плотности соответствуем. удель­

ный весъ 1,0269 (см. табл. II) , то 10 вздеръ кваса этой плотно­

сти должны вЬсить 300,3 X  1,0269 =  308,4 фунт. Изъ пропорцш 

х : 6,7=308,4 :100 видно, что въ 308,4 фунт, кваса вытяжки со­

держится - =  20 66 фунт. Отъ прибавлетя сахара вЪсг 
lUu

кваса и его вытяжки увеличится на 5 фунт., т. е., в’Ьсъ кваса 

будетъ == 308,4 -f 5 =  313,4 фунт., а вЪсъ содержащейся въ немъ 

вытяжки =  20,66 +  5 =  25,66 фунт. Откуда, на основанш про­

порцш х : 25,66 =  100:313,4, содержаше вытяжки (х) въ подсла-
25,66X100 „

щенномъ квасе определяется въ — 3 1 3 4 —  =  процентовъ.
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что пивовары называют! мокрымъ задаватемъ (стр. 374 и 30). 

Въ данномъ случай, для приготовлетя пртоловка, упомянутое 

выше количество дрожжей смЪшиваютъ съ V2 кружки (около 3 

стакановъ) подслащеняаго кваса, подогрЬтаго до 20°—24° Р, п, 

окутавъ сосудъ со сагЬсыо, оставляютъ бродить при этой темпе­
ратур!,. Приголовокъ готовь, когда смЬсь сильно забродить. Пе­

редъ вливатемъ приголовка въ кадку, его разводятъ еще въ 

]/2—1 кружк^ ( 3 — 6 стаканахъ) того-же подслащеннаго кваса.

Когда, спустя нисколько часовъ (4 — 6 и болйе, 

смотря по окружающей температур^ и по качеству 

дрожжей), поверхность кваса въ кадкй покроется 

б’Ьлою пйною, квасъ, послй тщательнаго удалешя 

съ него пйны сетчатою ложкою, перепускаютъ изъ 

кадки въ одинъ или два боченка соответствующей 

величины (боченки должны быть наполнены до вту­

локъ) и немедленно переносятъ на ледникъ. Пока 

у втулокъ еще образуется пЪна, втулки боченковъ 

оставляютъ открытыми; но какъ скоро прекращаю­

щееся выдйлеше пйны покажетъ, что брожеше успо­

коилось, втулки, обтеревъ ихъ и удаливъ остатки 

пЪны, закупориваютъ. Если квасъ не находятъ до­

статочно ароматнымъ, прибавляютъ въ боченки свй- 

жаго настоя мяты, болйе или менйе, смотря по 

вкусу. Разливать въ бутылки лучше уже изъ бо­

ченковъ; но можно, конечно, и прямо изъ кадки; 

въ такомъ случай мятный настой, если нужно, при- 

ливаютъ въ кадку передъ разливомъ. Въ каждую 

бутылку, если желаютъ, кладутъ предварительно по 

одной, по двй или по три изюмины, по маленькому 

ломтику лимона и т. п. (стр. 127). Когда разливъ кваса 

въ бутылки производится непосредственно изъ кадки, 

следовательно, въ моментъ еще полной силы бро- 

жешя, — бутылки оставляютъ на ледникй также 

некоторое время открытыми: до успокоешя броже-
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шя. О закупориванш бутылокъ см. стр. 127 и при­

мечание 2 на стр. 141.

Объ удобстве такого приготовлешя сладкаго кваса 

изъ готоваго кислаго кваса было говорено нами на 

стр. 128 — 129.

Если операцио превращешя кислаго кваса, при 

помощи дрожжей, въ сладкШ квасъ начинать рано, 

вскоре после поступлешя кислаго кваса въ бочки 

(стр. 167), пока молочно-кислое брожеше еще мало 

подвинулось впередъ, — въ полученномъ квасе дол­

женъ преобладать характеръ сладкаго кваса-, на- 

оборотъ, квасъ будетъ походить более на кислый, 

чемъ на сладкШ, если къ задавашю дрожжами при­

ступать уже после того, какъ квасъ достаточно за- 

кисъ. Значительное вл1яше на степень превращешя 

кислаго кваса въ сладкШ имеетъ количество зада- 

ваемыхъ дрожжей и въ особенности замена дрож­

жей более слабо действующею хлебною закваскою 

или квасною гущею. Чемъ меньше дрожжей, темъ 

слабее спиртовое брожеше и темъ более квасъ со- 

храняетъ характеръ кислаго, и наоборотъ. При упо­

треблении хлебной закваски или квасной гущи, вме­

сто дрожжей, характеръ кислаго кваса обыкновенно 

очень заметенъ даже и тогда, когда закваскою или 

гущею задается еще не начавшее самостоятельно 

бродить, только что отцеженное сусло. Таковъ, 

напр., упомянутый нами выше красный квасъ За- 

гребгта (стр. 82 и 105).

Вообще, видоизменяя время эадачи дрожжами, 

уменьшая или увеличивая порщю задаваемыхъ дрож­

жей, употребляя, вместо дрожжей, хлебную закваску 

или квасную гущу, а также пользуясь и всеми дру­

гими средствами, усиливающими или ослабляющими
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спиртовое брожеше (стр. 281  —  282), можно соот­

ветственно разнообразить и свойства кваса: прида­

вать ему бол'Ье или мен"Ье преобладающей характеръ 

то кислаго, то сладкаго кваса, или получать квасъ 

среднгй между кислымъ и сладкимъ.

Въ нашемъ примере кислый квасъ, передъ пре- 

вращешемъ его въ сладкШ, подслащенъ прибавле- 

темъ сахара, съ целью сообщетя будущему квасу 

бол'Ье пр1ятнаго и н'Ьжнаго вкуса; но само со­

бою разумеется, что кислый квасъ точно такимъ- 

же образомъ можетъ быть превращенъ въ сладкШ 

и безъ прибавлешя къ нему сахара. Съ другой сто­

роны, подслащать сахаромъ полученный сладкШ квасъ 

можно уже въ боченкахъ или, хотя и въ бродиль­

ной кадке, но передъ самымь разливомъ молодого 

кваса въ боченки или бутылки.

Четвертин п/т.тьръ. Кислый (недрожжевой) квасъ изъ 
сусла, приготовленнаго отварочнымъ способомъ.

При изготовленш сусла мы будемъ следовать пра- 

виламъ описаннаго въ «Пивоваренш» отварочнаю спо­

соба (стр. 223 — 2 3 9 ), но за руководство примемъ 

не баварское, а австрШское (богемское) видоизмене- 

Hie этого способа, т. е., ограничимся двукратными 

кипячешемъ заторной смеси (стр. 23 8 — 239), такъ 

какъ это последнее видоизменеше, по нашему мне­

ние, более пригодно для квасоварешя.

Матер1алы т’Ь-же, что въ Первомъ примпргъ, а 

именно: 3 пуда 10 фунт, ячменнаго солода, 4 пуда 

10 фунт, ржаного солода, 1 пудъ 20 фунт, ржаной 

муки и 5 фунт. мяты. Тотъ-же приблизительно и 

выходъ кваса: около 80 ведеръ.

ДОМАШНЕЕ ПИВО- И  KB AC OB APEH IE . 12
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Предварительный разсчетъ. Такъ какъ въ приводимомъ при­

мере предполагается вести операцш по правиламъ пивоварешя, 

то и при разсчетЬ количества необходимой воды, процентнаго 

содержашя въ сусле вытяжки и пр. мы будемъ руководствоваться 

также данными пивоварешя. Основываясь именно на этихъ дан- 
ныхъ, мы предполагаемъ, что изъ употребленной воды теряется: 

до момента поступлешя сусла въ бродильные сосуды около 35 про- 

центовъ (стр. 2 3 5 ) и съ момента поступлешя сусла въ бродиль­
ные сосуды до отпуска кваса въ употреблеше около 5 процентовъ 1) 

всего, следовательно, около 40 проц. Поэтому, для получешя 

80 ведеръ кваса, воды на заторъ следуетъ употребить около 133 ве­
деръ 2), вместо 114 ведеръ, вычисленныхъ для Перваго примера  
(при изготовлен^ сусла и кваса изъ запеченнаго теста: стр. 163). 

Количество вытяжки, переходящей изъ матер1аловъ въ сусло, то­
же, что И въ Первомъ щшмпргь, т. е =  216 фунт. (стр. 163). 

Воды въ сусле въ момента поступлешя его въ бродильные со­

суды, какъ сказано (см. выше), должно содержаться на 35 проц. 

меньше того количества ея, которое употреблено на заторъ, а 

именно: 133 — 133 X  0,35 =  86,5 ведеръ или, безъ десятичнаго 

знака, 86 ведеръ. Весь 86 ведеръ воды =  86 X  30,033 =  2583 фунт. 
(1 ведро воды веситъ 30,033 фунт.); вЪсъ вытяжки, переходя­

щей въ сусло =  216 фунт. (см. выше), а потому обшлй весъ 

сусла =  2583 +  216 =  2799 фунт. На основаши пропорцш 

х: 216 =  100: 2799, процентное содержаше вытяжки въ суслЬ (ж)

,  216X100
должно быть =  — 2799 ~~ =  вместо 6,7 проц., показанныхъ

въ разсчетЬ Перваго примпра (стр. 164). Процентное содержате 

вытяжки въ квасе.- при 0,5 проц. спирта =  7,7 — 0,5X2 =  6.7 \ 
при 1 проц. спирта =  7,7 — 1 X 2  =  5,7. Сахарометрическая

*) Въ пивоварети на потерю воды при броженш и дображи­

ванш полагается отъ 47а — 6'/г проц. (стр. 369). При изготовле­

нш кваса брожете и дображивате продолжаются значительно 

более короткое время, а потому и процента потери воды долженъ 

быть соответственно меньше (стр. 370). Но, для круглоты счета 

и принимая во внимаше также потерю при разливе, мы допу- 

скаемъ среднюю потерю въ 5 проц.

'*) Обозначивъ черезъ х  нужное для затора количество воды 

будемъ иметь: х =  80 +  0,40 х , или х — 0,40 х =  80. или, 

80
0,60 х =  80, откуда х = ——  =  133,33 ведрамъ. Мы отбрасываемъ 

десятичные знаки
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плотность перваго кваса=около 6,5°/о, а второго=около 5,3°/о ') 

Выходъ кваса =  133 — 133 X  0,40 =  80 ведеръ (см. выше).

Изъ сравнешя этого разсчета съ разсчетомъ, приведеннымъ въ 
Первомъ примгьрп (стр. 163— 164), видно, что при однихъ и тЪхъ- 

же матер1алахъ и при одномъ и томъ-же выходе кваса, отвароч­

ный способъ требуетъ воды на заторъ приблизительно на 19 ве­

деръ больше, но даетъ сусло, а следовательно и квасъ на 1 проц. 

крепче, чЪмъ обыкновенный способъ приготовлешя сусла и кваса 
изъ запеченнаго гбста.

Ходъ операщй. Изъ опред’Ьленныхъ разсчетомъ 

133 ведеръ воды около 2/з, т. е., около 88 ведеръ 

берутъ на затирате матер1аловъ и около ‘/з или 

45 ведеръ оставляютъ на выщелачиваше (стр. 233). 

Назначенный на затирате 88 ведеръ употребляютъ 

такимъ образомъ: около 8 ведеръ разм'Ьшиваютъ въ 

особомъ котл1з съ 1 пуд. 20 фунт, ржаной муки и 

кипятятъ см$сь (при постоянномъ размешиванш) 

до превращетя ея въ однообразный клейстеръ; около 

40 ведеръ прохладной или тепловатой воды вли- 

ваютъ въ квашню (заторный чанъ безъ внутренняго 

дырчатаго дна: стр. 68 и рис. 13-й) и, при непрерыв- 

номъ размешиванш, всыпаютъ въ нее дождеобразно 

3 пуд. 10 фунт, ячменнаго и 4 пуд. 10 фунт, ржаного 

солода 2); когда оба солода размешаны съ водою 

достаточно тщательно—до гладкости, вливаютъ въ 

полученное такимъ образомъ tIjcto, при постоян- 

номъ-же размешиванш, сначала горячШ клейстеръ 

изъ ржаной муки 3), а потомъ остальныя 40 ведеръ

О См. стр. 113—114.
2) Оба солода передъ всыпашемъ смешиваются; одинъ изъ 

нихъ, а именно ячменный долженъ быть раздробленъ сравни­

тельно крупно (стр. 72).

3) Почему ржаную, какъ и всякую другую муку, прежде смФ- 

шивашя ея съ солодомъ, лучше предварительно превращать въ 

клейстеръ — см. стр. 88 — 89.

12*
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воды, нагрйтыя до кипятя1). И клейстеръ и кипящую 

воду примйшиваютъ постепенно, понемногу, такъ, 

чтобы въ течете 20— 30 мин. довести температуру 

затора до 40° Р или 60° Ц. Давъ, послй этого, по­

стоять въ покой 10 — 15 мин., переводятъ изъ квашни 

(заторнаго чана) въ котелъ немного менйе половины 

густой смйси; медленно, въ течете 45 мин., нагрй- 

ваютъ ее въ котлй до 60° Р (75° Ц); затймъ, про- 

кипятивъ ее */2 час-> возвращаютъ ее, постепенно, 

въ продолжете 10— 20 мин., и при непрерывномъ 

размйшиванш, обратно въ квашню, поднимая этимъ 

температуру затора въ квашнй до 52° Р (65° Д). 

Вслйдъ за симъ, перемйшавъ хорошенько, перепус- 

каютъ изъ квашни въ котелъ вторую такую-же 

порцпо густой смйси, нагрйваютъ ее въ котлй въ 

течете 30 мин. до 60° Р (75° Ц), к и п я т я т ъ  ‘ / а часа 

и, п о т о м ъ , точно такимъ-же манеромъ, въ продол­

жете 10— 20 мин., переливаютъ ее обратно въ 

квашню, доводя температуру затора въ последней 

до 60° Р (75° Ц). Помйшавъ еще некоторое время, 

перекладываютъ заторъ изъ квашни въ цйдильный 

чанъ (т. е.,въкадку съвнутреннимъдырчатымъдномъ: 

рис. 2-й—4-й и стр. 7 — 9), предварительно подогрйтый 

горячею водою — какъ объяснено на стр. 22. Прикрывъ 

и окутавъ цйдильный чанъ (стр. 22), оставляютъ въ 

покой на 4/а — 1 час. 2), послй чего приступаютъ

*) 8 (на приготовлете клейстера изъ ржаной муки)-|-40 (на за- 
иЪшиваше въ квашнЬ солода)+40 (кипящей воды на подогрйваше 
затора) составляют! ровно 88 ведеръ воды.

2) Лучшимъ руководствомъ въ этомъ отношении можетъ слу­
жить 10дная реакцш. Приступать къ отцбживанщ сусла нужно 
только тогда, когда во взятой пробЪ Ьдная реакщя будетъ или 
вовсе не замЪтна, или, если и заметна, то очень слабо (см. 
стр. 87—88).
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къ отцеживанш сусла, съ предосторожностями, указан­

ными на стр. 231— 232. По мере отцеживашя, сусло 

переводятъ въ котелъ, подогревая последшй, съ мо­

мента поступлешя въ него первыхъ порщй сусла, 

на столько, чтобы температура его содержимаго все 

время была выше 40° или 50° Ц (стр. 23—24).

Отцедивъ это первое кргъпкое сусло, тотчасъ-же, 

пока остающаяся въ цедильномъ чане дробина (гуща) 

еще горяча, приступаютъ къ выщелачиванш, при 

помощи определенныхъ для этой цели 45 ведеръ 

воды (стр. 179). Нагревъ эту воду до 60° Р или 

75° Ц (стр. 24), поливаютъ ею дробину (гущу) 

дождеобразно (черезъ дырчатый наконечникъ садо­

вой лейки), небольшими порщями—какъ объяснено на 

стр. 24 — 25. По мере поливашя, отцеживаготъ обра­

зующееся новое сусло и немедленно-же присоеди- 

няютъ его къ находящемуся въ котле первому креп­

кому суслу, продолжая такимъ образомъ до полнаго 

истощешя назначенныхъ на выщелачиваше 45 ве­

деръ воды. Но если желаютъ использовать матер1алъ 

возможно лучше, то не прекращаютъ выщелачиваше 

до техъ поръ, пока плотность вытекающаго сусла, 

по сахарометру Баллинга, не упадетъ до 1°/о, хотя 

бы употребить воды для этого пришлось несколько 

больше 45 ведеръ *).

Когда все полученное выщелачивашемъ второе 

слабое сусло присоединено въ котле къ первому 

суслу, огонь подъ котломъ усиливаютъ, быстро до­

*) Если плотность сусла упадетъ до 1°/0 Баллинга прежде из­
расходовала вс^хъ 45 ведеръ, то чтобы не уменьшать опреде­
ленней) заранее выхода кваса (80 ведеръ: стр. 177), операцш 
выщелачивашя продолжаютъ до полнаго истощешя 45 ведеръ.
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водятъ содержимое его до кшгЬшя и кипятятъ клю- 

чемъ (при открытомъ котл*) 1 часъ или около.

Сколько именно времени кипятить, руководствоваться въ этомъ 
отношенш нужно главнымъ образомъ изм'Ьрешемъ по временамъ 
объема находящагося въ котле сусла, при помощи размтенной 
палочки (стр. 27 и прим$чаше 2 на стр. 27).

Такъ какъ тотъ объемъ, который горячее сусло имЪетъ въ 
котле, по выхода его изъ котла, во время посл'бдующихъ опера- 
дШ, вплоть до отпуска кваса въ употреблеше, уменьшается приб­
лизительно на 15 проц. *), то кипятить сусло въ котл’б слЬдуетъ 
до тбхъ поръ, пока оно не уварится именно до объема, по вы- 
чегб изъ котораго 15 проц. получился бы объемъ будущаго кваса 
т. е., въ данномъ случаё уваривать сусло въ котлё нужно до 
объема около 94 ведеръ, потому что по вычетЬ 15 процентов! изъ 
94 ведеръ получается какъ разъ 80 ведеръ 2). Если имеется въ 
виду квасъ определенной заранее крепости, то, при увариваши 
въ котл'б сусла, руководствуются также показашями сахарометра. 
По выходЬ изъ котла, плотность сусла, во время его охлаждешя 
въ холодильныхъ чанахъ, всл,6дств1е испарешя воды, увеличи­
вается на V2—1  проц. (стр. 26); при квасоваренш на 1  проц., 
потому что въ квасоваренш спещальныхъ холодильниковъ не 
употребляется и охлаждеше сусла происходить сравнительно мед­
ленно (стр. 346—347). Следовательно, уваривать сусло въ котлЬ 
нужно до плотности на 1 °/о меньше той, какую оно должно иметь 
по переход^ въ бродильные сосуды, т. е., въ нашемъ примере до

J) Потерю воды съ момента поступлешя сусла въ бродиль­
ные сосуды до момента отпуска кваса мы опредили въ 5 проц. 
(стр. 178); испарешемъ въ холодильныхъ чанахъ теряется около 
4 проц.; осадкомъ, образующимся въ холодильныхъ чанахъ, за­
держивается около 1  проц-.; наконецъ, отъ охлаждешя сусла съ 
80° Р  или 100° Ц (во время кипячешя въ котл'б) до 4° Р  или 
5° Ц (въ бочкахъ или боченкахъ на леднике) объемъ его умень­
шается приблизительно на 5 проц. (стр. 359): 5+4+1+5=15 проц. 
Разсчетъ этотъ, сделанный по Таузиту, конечно, только прибли­
зительный.

“) 94 — 94 Х О Д 5 =  80- ОпредЬленъ объемъ въ 94 ведра изъ сле­
дующего уравнешя: х=80 (объемъ кваса)+0,15 х; или х—  0,15 х =
80; или 0,85х =  80, откуда х =  — _  = '94 .

0,85
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плотности 6,7°/0 *). Если бы, по увариванш сусла до нужнаго объема 
(см. выше), плотность его оказалась больше 6,7°/°, то разбавляютъ 
сусло до требуемой плотности кипяченою водою, соответственно 
увеличивая черезъ это, конечно, объемъ сусла и будущего кваса2). 
Въ противуположномъ случай, т. е., когда плотность увареннаго 
до нужнаго объема сусла будетъ меньше 6,7°/о,— исправить недо- 
статокъ легко: прибавлен1емъ къ суслу сахара или патоки (лучше 
всего уже послЬ поступлешя сусла въ бродильные сосуды).

Окончивъ кипячеше сусла, охлаждаютъ его въ 

холодильныхъ чанахъ до 12°— 18° Р и поступаютъ 

затемъ совершенно такъ-же, какъ объяснено въ 

Первомъ примгърп, т. е., разливаютъ въ бочки или 

боченки, прибавляютъ мяту и мятный настой и т. д.: 

стр. 167— 168.

Какъ и въ пивоваренш, крепкое сусло и полу­

ченное выщелачивашемъ слабое сусло можно со­

бирать, кипятить, охлаждать и подвергать броженда 

отдельно —съ ц^лью получешя двухъ сортовъ кваса: 

одного более крепкаго, а другого слабаго.

Пятый прштръ. Сладкж (дрожжевой) квасъ изъ сусла, 
приготовленнаго отварочнымъ способомъ.

Операщй приготовлешя, кипячешя и охлаждешя 

сусла производятъ совершенно такъ-же, какъ въ 

Четвертомъ примщпь: стр. 179 — 183. Но охлаж­

денное сусло переливаютъ въ бродильный чанъ, за- 

даютъ дрожжами, подвергаютъ броженио и пр.—какъ 

во Бторомъ прим1ьрп,: стр. 171— 172.

О Такъ какъ, по приведенному на стр. 178 разсчету, въ на­
шемъ пример* плотность (или, что то-же процентное содержаше 
вытяжки) сусла передъ брожешемъ должна быть=7,7°/0.

2) Напоминаемъ еще разъ, что, при измеренш плотности сусла, 
пива или кваса, показашя сахарометра должны быть всегда и во 
всехъ случаяхъ приведены къ нормальной температуре (стр. 315).
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Шестой примгьръ. Кислыя щи изъ сусла, приготовлен­
наго настойнымъ способомъ.

Заимствуемъ материалы изъ Десятаго образца 

(стр. 152): 10 фунт, пшеничнаго солода, 8 фунт, 

ячменнаго солода, 5 фунт, пшеничной муки и 3 фунт, 

гречневой муки; */3 кружки (2 стак.) жидкихъ 

дрожжей (4/г фунт, пшеничной муки для опары) и 

около */2 фунт, изюму. Предполагаемый выхода 
кислыхъ щей 61/3 ведеръ или около 130бутылокъ.

Предварительный разсчетъ основанъ на тЬхъ-же данвыхъ пи­
воварешя, что и въ Четвертомъ примгьрп (стр. 178). Но такъ 
какъ при настойномъ способе приготовлешя сусла заторвая смесь 
не иодвергается кипячешю, а кипятится только отцеженное су­
сло (см. ниже), то на потерю воды до поступлешя сусла въ бро­
дильные сосуды мы полагаемъ на 5 проц. меньше, чЪмъ въ Чет­
вертомъ примщт, т. е., вместо 35 проц. (стр. 178), только 30 проц. 
Такимъ обра8омъ, общая сумма потери воды, вплоть до отпуска 
кваса (кислыхъ щей), въ данномъ примере должна быть около 
35 проц. (вместо 40 проц. въ Четвертомъ примпрп: стр. 178). 
Следовательно, для получешя 6,5 ведеръ кваса (см. выше), воды 
требуется около 10 ведеръ >). Количество вытяжки, переходящей 
И8ъ матер1аловъ въ сусло, то-же, что и въ Десятомъ образцы, т. е.,
15,6 фунт, (стр 153). Воды въ сусле, по переходе его въ бро­
дильные сосуды (передъ началомъ брожешя), какъ мы сказали, 
должно быть на 30 проц. меньше употребленныхъ 10 ведеръ, а 
именно: 10 —  10 X  0,30 =  7 ведеръ, весящихъ 7 X  30,033 =  210,2 
или, отбросивъ десятичный знакъ, 210 фунт. Общи весъ су­
сла =  210 +  15,6 —  225,6 или, круглымъ счетомъ, 226 фунт. На 
основанш пропорцш х : 15,6 =  100 : 226, процентное содержание

Д. / N * 15,6X100 ттвытяжки въ сусле (.г) должно быть =  — - —  =  6,9. Процент­

!) Означивъ черезъ х  то количество воды, которое нужно для 
приготовлешя 6,5 ведеръ кваса, будемъ иметь: х =  6,5 +  0,35 х,

0 ^
или х — 0,35 х =  6,5, или 0,65 х =  6,5, откуда х =  =  10 ве-

деръ.
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ное содержаще вытяжки въ кислыхъ щахъ: при 0,5 проц. спир­
та =  6.9 — 0,5 X  2 =  5,5, а при 1 проц. спирта =  6,9 — 1 \ 2 = 4,9. 
Сахарометрическая плотность кислыхъ щей съ 0,5 проц. спирта= 
около 5,6%, съ 1 проц. спирта =  около 4,5% *). Выходъ ■кислыхъ 
щей =  10 — Ю X  0,35 =  6,5 ведеръ или около 130 бутылокъ.

Ходъ операщй. Приготовлеше сусла по видоиз- 

мененш настойнаго способа, известному подъ име- 

немъ восходящаго настаиватя (стр. 25 — 26). 

Показанные на стр. 184 хлебные матер1алы заме- 

шиваютъ въ квашне тщательно (до гладкости) въ 

тесто съ 14/г ведрами прохладной или теплой (30°

— 40° Р) воды. Давъ постоять около */4 часа, раз- 

водятъ тесто 51/i ведрами кипящей воды, которую, 

при постоянномъ размешиванш, приливаютъ поне­

многу, небольшими порщями, такъ, чтобы поднять 

температуру смеси постепенно до 48°— 52° Р (60°

— 65° Ц); продолжаютъ еще мешать ‘/а— V4 часа, 

стараясь поддерживать температуру замеси, по воз­

можности, все время на 48° —52° Р 2). Затемъ, пе- 

рекладываютъ смесь въ подогретый цедильный чанъ 

(стр. 22) и, прикрывъ и окутавъ последнШ, оста­

вляютъ въ покое на V2 — 1 часъ: пока сусло до­

статочно отстоится, после чего сусло отцЬживаютъ 

и переводятъ въ котелъ для кипячешя, поступая 

при этомъ, какъ объяснено въ Четвертомъ примщт 

на стр. 180 — 181.

*) См. стр. 113— 114. .
2) Для этого изъ 5‘/з ведеръ кипящей воды, употребляемой 

на разжижение и подогр^ваше гёста до 48° — 52° Р, можно оста­
вить около 1 или I 1/» ведра, чтобы прибавить эту порцш воды, 
кипящею-же, потомъ, во время V2— SU часового размйшивашя — 
съ ц^лью именно поддержашя температуры замёси во все про- 
должеше размЬшивашя на 48° —  52° Р.
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После отц’Ьясивашя и переведения въ котелъ этого 

перваго кртъпкаго сусла, изъ опред’Ьленныхъ въ пред- 

варителъномъ разсчетгь (стр. 184) 10 ведеръ воды 

остаются еще не употребленными 3 ведра. Эти 3 

ведра (или около */з всей воды) идутъ именно на 

получете, при помощи выщелачиватя, второго сла- 

баго сусла.

Въ случай прим1шешя, вместо восходящаго, нисходящаго па- 
сташатя (стр. 21—23), поступаютъ такъ. ОтдЬливъ на выщелачи­
вате  3 ведра воды, остальныя 7 ведеръ изъ опредблен- 
ныхъ разсчетомъ 10 ведеръ воды (стр. 184) нагр-Ьваютъ до 62° Р  
(77°—78° Ц) и вливаютъ ихъ въ подогретую (сполоснутую передъ 
т4мъ горячею водою) квашню; всыпаютъ въ нихъ, при постоян- 
номъ размйшиванш, дождеобразно хлебные матер1алы (стр 184): 
по окончанш засыпашя и размЬшивашя температура замйси долж­
на быть около 52°—56° Р  (65°—70° Ц). Переведя, зат^мъ, смЬсь 
въ подогр'бтый-же цедильный чанъ (стр. 22), прикрывъ и оку- 
тавъ посл^дти, оставляютъ въ покой на нисколько часовъ, посл$ 
чего отц$1живаютъ сусло въ котелъ и т. д. Выщелачивате и веб 
прочш операцш производятся одинаково какъ при восходящем!, 
такъ и при нисходящемъ настаиванш.

Операщя выщелачивания, переводъ добытаго вы- 

щелачивашемъ слабаго сусла въ котелъ, уже содер­

жащей крепкое сусло, кипячеше см'Ьшаннаго сусла 

въ котл*, зат^мъ охлаждеше и перепускаше сусла 

изъ котла въ холодильные чаны—все это произво­

дится совершенно такъ-же, какъ описано въ Чет- 

вертомъ примгьргь.

Переводъ охлажденнаго до 12°— 18° Р сусла въ 

бродильный чанъ, задаваше дрожжами и брожеше— 

какъ во Второмъ щ п тщ т  (стр. 171 — 172) или какъ 

объяснено на стр. 106— 108. Вместобродильнаго чана, 

брожете можно вести въ боченк’Ь соответственной 

величины (при открытой втулке, конечно).

Разливаются кислыя щи изъ бродильнаго чана
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обыкновенно прямо въ бутылки: см. Девятый, Деся­
тый, Одиннадцатый и Двенадцатый образцы (стр. 

150, 152, 155 и 157). Въ данномъ случай въ каж­

дую бутылку предварительно кладется по 2 изюмины.

Если желаютъ приправить кислыя щи мятою, то 

настой ея, приготовленный какъ объяснено на стр. 

73 — 74, вводятъ (большею частью вм^стЬ съ тра­

вою) въ бродильный чанъ одновременно съ дрож­

жами (стр. 107).

Какъ и въ Четвертомъ щтмпфгь (стр. 183) креп­

кое и полученное выщелачивашемъ слабое сусло 

можно собирать, кипятить, охлаждать и подвергать 

броженш отдельно—съ ц^лью получешя двухъ сор­

товъ кислыхъ щей: крепкихъ и слабыхъ.

Картофельные сорта кваса.

Какъ мы уже заметили на стр. 65, изъ карто­

феля и крахмала квасовъ по c i e  время не варили. 

Изъ одного картофеля или крахмала и нельзя сва­

рить ни кваса, ни пива, вслгЬдств1е недостатка въ 

этихъ веществахъ Д1астаза, необходимаго для саха­

рификацш крахмала. Но въ см1зси съ солодомъ кар­

тофель или крахмалъ можетъ точно такъ-же служить 

для приготовлешя кваса, какъ и пива. Желаюпце 

испробовать эту возможность на д^лй, относительно 

приготовлешя сусла могутъруководствоваться n p ie M a - 
ми, изложенными въ «Пивоварети» настр.390— 397 ‘).

О Но при разечетб матер^аловъ слЬдуетъ имЬть въ виду ска­
занное на стр. 66—67.
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Брожешю-же полученное сусло подвергается, какъ 

обыкновенно, т. е., какъ объяснено на стр. 95 — 109 
Квасоварешя.

Сахарные сорта кваса

(фруктовые квасы).

Сахарные сорта кваса, какъ и пива, обыкновенно 

приготовляются не изъ чистаго раствора сахара, а 

изъ подслащенныхъ сахаромъ или содержащихъ са­

харъ фруктовыхъ соковъ или настоевъ, съ примесью 

или безъ примеси прянныхъ веществъ. И знаемъ 

мы ихъ именно подъ назватемъ фруктовыхъ ква- 

совъ — лиионнаго, вишневаго, малиннаго, бруснич- 

наго и т. п.

Но ни публика, ни квасовары по cie время еще 

не имеютъ сколько нибудь яснаго поняпя о разли- 

чш между фруктовымъ квасомъ, фруктовымъ пи­

вомъ и фруктовою водою. Въ примечанш на стр. 398 

мы определили это различие: фруктовая вода есть 

простой настой воды на фруктахъ; фруктовое пиво 

и фруктовый квасъ суть уже продукты брожешя 

подслащеннаго или содержащего сахаръ фруктоваго 

настоя или сока; но для получешя фруктоваго, 

какъ и хлебнаго, пива, спиртовое брожеше доводится 

до более или менее значительныхъ степеней сбра- 

живашя — до образовашя не менее, а обыкновенно 

более 2 процентовъ спирта; для кваса-же, спиртовое 

брожеше останавливается въ самомъ начале, такъ 

что спирта въ квасе содержится всегда менее и 

большею частью значительно менее 2 проц.
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Сущность приготовлешя сусла (содержащаго са­

харъ раствора) для кваса та-же, что и для пива 

(стр. 51 и след.), и разъ сусло готово, изъ него, 

по желанш, можно выбродить или квасъ, или пиво, 

смотря именно по тому, какъ вести брожеше. Раз­

ница въ этомъ отношенш между сахарными сор­

тами кваса и пива та-же, что и между хлебными 

ихъ сортами (стр. 62). И здесь сусло для кваса, 

соответственно меньшему содержанш въ немъ спирта, 

можетъ быть приготовлено жиже, чемъ, для пива: 

см. стр. 66— 67. Если, напримеръ, для пива съ 

5 проц. вытяжки и 2 ‘/г проц. спирта требуется 

сусло въ 10°/о по сахарометру Баллинга, то для 

кваса той-же густоты, т. е., съ теми-же 5 проц. 

вытяжки, но содержащаго не более I проц. спирта, 

достаточна сахарометрическая плотность сусла въ 7°/о, 

потому что 5 4 -2 7 3 X 2 =  1 0 , а 5 -|~ 1 X 2 =  7 (см. 

стр. 371 и 66 — 67).

Точно также, какъ и для пива, сусло для фрук­

товаго кваса можетъ быть приготовлено: иди изъ 

более или менее подслащеннаго фруктоваго сока, 

или изъ воднаго настоя на фруктахъ, т. е., изъ 

готовой фруктовой воды, или, наконецъ, изъ сварен- 

наго обыкновеннымъ образомъ фруктоваго сахарнаго 

сиропа (стр. 56 — 56). Фруктовой сокъ, настой 

или сиропъ, смотря по надобности, долженъ быть 

или разжиженъ водою или сгущенъ прибавлетемъ 

сахара до той плотности (по сахарометру), какая 

требуется, т. е., приблизительно до плотности отъ 

6°/о до 12°/о) среднимъ числомъ до 7°/о —  8°/о (сравни 

стр. 52).

Брожеше для фруктоваго пива, какъ мы видели, 

всегда ведется при помощи дрожжей (стр. 56).
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Фруктовый-нсе квасъ, какъ и хлебный, можетъ быть 

дрожжевой или недрожжевой. Въ первомъ случай 

сусло, для брожешя, задается верховыми жидкими 

или прессованными дрожжами, а во второмъ пре­

доставляется самостоятельному брожешю (безъ дрож­

жей).

Дрожжевое брожете сусла для кваса, какъ и для 

пива, производится или въ боченкахъ, или въ откры- 

тыхъ бродильныхъ сосудахъ (кадкахъ, корчагахъ 

и т. п.) и ведется совершенно такимъ-же образомъ, 

какъ и для пива, (стр. 51 — 52), съ тою, однако, 

разницею, что дрожжей прибавляютъ обыкновенно 

меньше: около ‘/в кружки (1 стак.) жидкихъ или 

28 — 30 зол. прессованныхъ дрожжей на 8 ведеръ 

сусла (стр. 105), а брожеше продолжаютъ не 1 — 2 — 3 

или болйе сутокъ (стр. 51), а только въ течете 

нйсколькихъ часовъ—до покрьтя поверхности сусла 

бйлою пйною (стр. 107), послй чего молодой квасъ 

немедленно разливается въ бутылки и переносится 

на погребъ или ледникъ *).

При самостоятельномъ броженш сусла для фрук- 

товаго кваса поступаютъ совершенно такъ-же, какъ 

при такомъ-же броженш сусла для кислаго хлйб- 

наго кваса: стр. 167 — 168. Разливаше молодаго кваса 

въ бутылки производится также вслйдъ за появлетемъ 

пйны на поверхности сусла, у втулокъ боченковъ. 

Если продолжать брожете дальше, то фруктовый 

квасъ, по мйрй увеличешя въ немъ содержатя

*) Относительно закупорпвашя бутылокъ—см. прим^чаше 2 на 

стр. 141.
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спирта, можетъ постепенно превратиться въ фрук­

товое вино-, стр. 56 — 57 *).

Изъ всякаго рода фруктовъ, смотря по желашю, 

можетъ быть приготовленъ дрожжевой или недрож­

жевой квасъ. Но чаще для получешя фруктоваго 

кваса применяется именно самостоятельное брожеше: 

квасъ лучше. Только некоторые сорта фруктоваго 

кваса, напр, лимонный квасъ, выбраживаются обык­

новенно при помощи дрожжей.

Первый образецъ. Недрожжевой фруктовый квасъ изъ 
малины, клубники, земляники, морошки, вишень и другихъ

ягодъ .

Въ сборникахъ квасныхъ рецептовъ (см. приме- 

чаше 4 на стр. 139) образцомъ приготовлешя этого 

рода кваса служитъ квасъ изъ малины или клуб­

ники, известный подъ назвашемъ московскаго фрук­

товаго кваса. Для получешя этого кваса поступаютъ 

такимъ образомъ.

Берутъ кадку, въ которой внизу и сбоку, какъ 

въ чипе рисунка 14-го, но еще ниже, у самаго дна, 

проделано отверстче, затыкаемое деревянною проб­

кою; выстилаютъ дпо кадки внутри слоемъ мытой 

и просушенной соломы дюймовъ пъ 5 толщиною, 

такъ, чтобы слой этотъ внолие прикрывалъ упомя-

‘) Хлебное сусло, при достаточномъ продолжеши самостоятелъ- 

наго брожен!я, превращается въ пиво (см. бельгшское пиво-, стр. 428— 

432). Продуктъ-же болЬе или мен^е продолжительнаго самостоя- 

тельнаго брожешя фруктоваго сусла называется уже не пивомъ, 
а фруктовымъ втомъ, потому что, по свойствамъ своимъ, похожъ 

именно бол'Ье на виноградное вино, ч1шъ на пиво.
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нутое выше отверсйе кадки. Наполнивъ кадку ма­

линою или клубникою (не нажимая ягодъ), нали­

ваютъ въ нее столько холодной отварной воды, чтобы 

покрыла ягоды; ставятъ кадку въ теплое время года 

на ледникъ, а зимою въ погребъ *). Какъ скоро 

настой получаетъ вкусъ и ароматъ ягодъ, онъ го- 

денъ для употреблешя: его, по мере надобности, 

отцйживаютъ черезъ находящееся внизу кадки от- 

верстае, въ которое, для этой цели, на место пробки, 

вставляется трубка или кранъ. Отцеженную для 

употреблешя жидкость заменяютъ каждый разъ 

равнымъ количествомъ отварной воды, поступая та- 

кимъ образомъ до полнаго истощешя ягодъ. Настой, 

понятно, становится постепенно слабее и слабее.

Но приготовленный такимъ образомъ настой ложно 

причисленъ къ квасамъ; на самомъ деле онъ дол­

женъ называться малинною или клубничною водою 

(см. выше: стр. 188).

Чтобы превратить эту воду въ настоящШ фрук­

товый квасъ, нужно приготовленный сказаннымъ 

образомъ настой 2) тщательно отцедить (см. выше) 

въ другую кадку или въ боченокъ, подсластить са­

харомъ по вкусу и до определенной плотности, на- 

примеръ до 8°/о по сахарометру Баллинга 3); затемъ, 

оставить кадку или боченокъ, съ открытою втулкою, 

при температуре около 15°— 20° Р до техъ поръ, 

пока жидкость (сусло) не забродить, т. е., пока по­

*) Жидкость не должна на въ какомъ случай замерзать.

") Дать настояться на ледникЬ нисколько дней — пока настой 
достаточно пропитается вкусомъ и ароматомъ ягодъ.

3) Еслибы посл’б подслащивашя плотность настоя оказалась 

бол^е 8°/°, то его можно разбавить до этой плотности отварною 
водою.
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верхность ея не покроется белою пеною (стр. 190), 

что обыкновенно происходитъ черезъ несколько ча­

совъ; тогда молодой квасъ разлить въ бутылки; но 

закупорить последшя следуетъ только поел* того, 

какъ квасъ (въ прохладномъ месте) достаточно 

охладится и брожеше успокоится (прим. на 61 стр). 

Хранить на леднике (зимою въ подвал!?).

При броженш въ боченке, можно квасъ и не раз­

ливать въ бутылки, а после появления белой пены 

у втулки, боченокъ вынести на ледникъ; потомъ, 

когда, подъ вл1яшемъ холода, брожеше успокоится, 

снять пену, обтереть втулку, закупорить и держать, 

конечно, на леднике. Но бутылочный квасъ несо­

мненно лучше.

По отцеживанш изъ кадки настоя для перваго 

кваса, ягоды въ кадке можно снова залить отвар­

ною водою и точно такимъ-же образомъ получить 

второй более слабый квасъ, затемъ (если ягоды, 

конечно, еще не истощены), третШ квасъ и т. д.— 

до полнаго истощешя ягодъ.

Точно такимъ-же способомъ можно приготовить 

фруктовый квасъ изъ земляника, морошки, вишенъ г), 

«pacnofii иш черной смородины, брусники, барбариса, 

рябины и ир. По для настоя изъ барбариса или ря­

бимы кадка наполняется: водою до верху, а ягодами 

барбариса приблизительно на половину, рябиною-же 

даже только на одну четверть, потому что иначе 

барбарисный настой былъ бы слишкомъ киселъ, а 

рябиновый слишкомъ горекъ.

‘) Изъ вишень должны быть вырваны стебельки, чтобы облег­

чить BbinycKaaie впшвями сока.

ДОМАШНЕЕ ПИВО- II  KBACOBAPEHIE. 13
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Описанная выше кадка *), съ постилкою въ ней 

соломы (стр. 191 — 192), необходима только для малины, 

клубники и земляники, потому что эти ягоды пу- 

скаютъ изъ себя родъ слизистаго ила, для задеряски 

котораго и служитъ солома. Bcfe-же остальныя изъ 

названныхъ ягодъ могутъ быть настаиваемы въ лю­

бой посудин^: въ боченк^, въ большой стеклянной 

бутылЪ, въ поливенной корчаге и т. п.

Второй образецъ. Недрожжевой яблочный квасъ.

Лучше всего кислыя, но вполне созревпйя яблоки2). 

Оторвавъ стебли и вырйзавъ зелень въ ямкахъ во- 

кругъ стеблей, наполняютъ яблоками кадку, боче­

нокъ или бочку любой величины, заливаютъ до верху 

холодною отварною водою и ставятъ зимою въ под- 

валъ, а лйтомъ на ледникъ; если желаютъ, прибав­

ляютъ, для запаха, лимонной цедры 8). Когда доста­

точно настоится, настой, по мере надобности, отцй- 

живаютъ и пыотъ, доливая боченокъ или кадку каж­

дый разъ соответственнымъ количествомъ отварной 

воды—до истощетя яблокъ (стр. 192).

Таковъ приводимый въ сборникахъ рецептъ при* 

готовлетя яблочнаго кваса. Но хотя настой, полу­

]) Которая можетъ быть съ удобствомъ заменена цбдильнымъ. 

чаномъ, употребляемымъ при изготовленш сусла для хл$бнаго 

кваса или пива (стр. 9); но и дырчатое дно этого чана, для ма­

лины, клубники и земляники, лучше все таки выстилать указан­

ным. выше слоемъ соломы.

2) Годятся только хорошо сохранивпляся яблоки: безъ червей* 

безъ гнили и пятенъ.

3) Лимонныя корки безъ б̂ лой мякоти.



ченный этимъ способомъ изъ кислыхъ яблокъ, и ки- 

селъ на вкусъ, онъ все таки долженъ быть названъ 

не квасомъ, а яблочною водою (стр. 188). Чтобы 

получить изъ этого настоя настояний яблочный квасъ, 

его нужно подвергнуть броженш, поступая, при 

этомъ, совершенно такъ-же, какъ изложено въ Пер- 

вомъ образцгь (ягодный квасъ) на стр. 192 — 193.

Чтобы получить изъ яблокъ болЪе кр-Ьшай квасъ, въ родЬ 

сидра, даютъ яблокамъ полежать нисколько дней на солоагб при 

солнц$; затЬмъ толкутъ или растираютъ ихъ, и полученную кашу 

оставляютъ бродить въ умйренно-тепломъ лтЬстЬ въ течете 1 —3 

сутокъ. Когда достаточно перебродить, выжимають изъ каши сокъ 

(долженъ быть совершенно чисгь), разбавляютъ его нужнымъ ко­

личествомъ отварной воды (больше или меньше, смотря по тому, 

какой кр’Ьности желаютъ им^ть квасъ), наполняютъ имъ боченокъ 

и иодпершютъ брожен1ю, какъ сказано выше и описано на 

стр. 1К2— 1‘Jii.

Третгй образецъ. Недрожжевой грушевый квасъ.

Приготовляется совершенно такъ-же, какъ и яб­

лочный (Второй образецъ).

Четвертый образецъ. Недрожжевой квасъ изъ смЪси 
яблокъ и грушъ.

1 ведро нар!ззанныхъ ломтиками и высушенныхъ 

яблокъ и 1 ведро такихъ-же грушъ *) всыпать въ 

41/2 ведерный боченокъ, залить до втулки холодною 

отварною водою; оставить на 3 сутокъ въ умйренно-

Для высушивания, ломтики яблокъ или грушъ нанизываются 

на нитки (не слишкомъ близко другъ къ другу) и выставляются 
на солнце.

13*
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тепломъ м'Ьст'Ь; потомъ, прикрывъ втулку холстомъ, 

перенести боченокъ въ подвалъ. Когда появятся приз­

наки брожешя (б^злая п$на— стр. 190), боченокъ 

закупорить, а еще лучше— разлить изъ боченка за- 

бродивппй квасъ въ бутылки, съ 10 — 16 изюминами 

въ каждой; закупорить ‘), осмолить пробки и дер­

жать бутылки въ песк’Ь въ прохладномъ мЗзсгк Не­

дели черезъ 3 квасъ вполне готовъ.

Точно такимъ-же образомъ квасъ можетъ быть 

приготовленъ отдельно изъ яблокъ или грушъ.

Пятый образецъ, Дрожжевой лимонный квасъ
{лимонадъ).

5 нарЗззанныхъ ломтиками лимоновъ (безъ зеренъ, 

но съ коркою), 1 фунт, изюма 2), 4 фунт, хорошей 

патоки 3) залить въ небольшой кадке l 1/2 ведрами 

(30 бутылками) кипящей воды. Когда остынетъ, при­

мешать подбивку изъ 1 чайной чашки жидкихъ 

дрожжей и 3 ложекъ пшеничной муки. На следую­

щей день прибавить 5 — 6 бутылокъ холодной от­

варной воды. Держать въ умеренно-тепломъ мест*, и 

когда, вслгЬдств1е начавшагося брожешя (белая пена: 

стр. 190), изюмъ и ломтики лимона поднимутся на 

поверхность, снять ихъ сетчатою ложкою, разлить 

квасъ въ бутылки (съ 1— 2 изюминами въ каждой), 

закупорить 4) и держать въ холодномъ месте. Квасъ 

готовъ черезъ 5 — 7 дней.

О См. примЬчаше 2 на стр. 141.

2) Обыкновеннаго или извЬстнаго подъ назвашемъ корииокъ.

3) Или, вместо 4 фунт, патоки, 2 фунт, сахара.

4) См. прим4чае1е 2 на стр. 141.
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Шестой образецъ. Дрожжевой имбирный нвасъ.

3 мелко нар'бзанныхъ корешка имбиря, 1 наре­

занный ломтями лимонъ (удалить зерна) и 1 фунт, 

темной патоки залить въгоршкЬ 10 бутылками воды; 

дать вскипать разъ 5 — 6; остудить до 14° — 15° Р; 

прибавить ‘/г столовой ложки дрожжей, размешать, 

прикрыть салфеткою и оставить въ ум^ренно-теп- 

ломъ м'Ьст'Ь, пока забродить (покажется б^лая п^на 

и ломтики лимона поднимутся вверхъ), после чего 

квасъ разлить въ бутылки, закупорить *), засмо­

лить и держать на погребе. Готовъ черезъ 5— 6 дней.

Составь различныхъ сортовъ кваса.

Существенный составпыя части кваса т^-же, что 

и пива, а именно: вода, вытяжка 2), спиртъ и угле­

кислый газъ (стр. 439). Но между темъ какъ въ 

пив!; спирта содержится отъ 2‘/г до 6 — 7 и бол'Ье 

процентовъ (стр. 444 —  447), въ квасе его очень 

редко больше и обыкновенно меньше 1 проц. (стр. 62); 

въ кислыхъ недрожжевыхъ квасахъ часто только 

следы, а иногда и совс'Ьмъ нФтъ спирта (стр. 96). 

Соответственно меньше и насыщеше кваса угле- 

кислымъ газомъ; незначительностью содержания угле- 

кпслаго газа въ кислыхъ квасахъ именно и объ­

ясняется отсутств1е въ пихъ игры (стр. 96 — 97).

*) См. прим^чаше 2 на стр. 141.
2) Вытяжкою иди экстрактомг, какъ известно, называется 

совокупность твердыхъ веществъ, извлеченныхъ водою (раство- 

ренныхъ ею) изъ матер1аловъ (стр. 439).
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Такъ какъ квасъ и пиво приготовляются изъ од- 

нихъ и гЬхъ-же или, по крайней мере, изъ очень 

сходныхъ по химическому составу матер1аловъ, то 

и составъ ихъ вытяжки приблизительно одинаковъ, 

что относится не только къ хл’Ьбнымъ, но также 

и къ сахарнымъ сортамъ пива и кваса. При этомъ, 

хлебные сорта кваса отличаются отъ сахарныхъ 

(фруктовыхъ), точно также, какъ и соответствую - 

пце имъ сорта пива, именно составомъ вытяжки 

(стр. 439—442). Различ1е между кислымъ (недрож- 

жевымъ) и сладкимъ (дрожжевымъ) квасомъ совер­

шенно такое-же, какое существуетъ между обыкно- 

веннымъ дрожжевымъ и бельййскимъ недрожжевымъ 

пивомъ, т. е., заключается въ сравнительно боль- 

шемъ содержант въ кисломъ квасе или кисломъ 

(бельпйскомъ) пиве молочной кислоты.

ХимическШ составъ сахарныхъ сортовъ какъ кваса, 

такъ и пива совсемъ не изследованъ. Что касается 

хлебныхъ сортовъ, то составъ пива этихъ сортовъ 

въ настоящее время известенъ довольно обстоятельно; 

онъ приведенъ на стр. 439— 447 «Пивоварежя». Отно- 

сительно-же химаческаго состава хлебныхъ сортовъ 

кваса мы имеемъ пока только немнопе и, притомъ, 

съ технической точки зрешя, недостаточно полные 

анализы, произведенные некоторыми русскими вра­

чами 4).

По этимъ анализамъ, въ различныхъ сортахъ хлеб- 

наго кваса содержалось: вытяжки отъ 1 до 5,2, реже

*) Д-ра I'eoptieecmio (Диссертация на степень доктора, С.-Пе- 

тербургъ, 1875 г.); Д-ра Илъинскаю (Журн. Врачъ, 1881 г., № 6), 

Проф. Соколова (Боярскш квасъ, Д-ра. Яковлева, С.-Петерб., 1893 г.) 

и ЗавЪдывающаго С.-Петербургской Городского Лабораторию 

Проф. Пржебытекъ (тамъ-же).
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до 6 — 7 и только въ исключительныхъ случаяхъ 

до 8 проц.; спирта отъ 0,2 до 1,7 проц.1) и угле- 

шслаго газа отъ 0,04 до 0,16 проц. Изъ составныхъ 

частей вытяжки приходилось: на сахаръ отъ 0,25 до 

1,85 проц., на декстринъ отъ 0,30 до 1,25 проц., 

на молочную кислоту отъ 0,18 до 0,56 проц., на 

уксусную кислоту отъ 0 до 0,15 проц., на бплки 

отъ 0,16 до 0,58 проц. и на минеральный соли 

(зола) отъ 0,04 до 0,38 проц. 2).

На процентов содержаше вытяжки, спирта и кис­

лоты нами произведены анализы надъ пятью сор­

тами кваса. Анализы эти показаны въ таблиц!;, 

приведенной на стр. 200.

Обыкновенно практикуемый въ киасоваренш спо­

собъ приготовлешя сусла изъ хлебныхъ матор1аловъ 

заставилъ насъ предположить, что въ вытяжк1; боль­

шинства существующихъ квасовъ, кроме сахара и 

декстрина, долженъ содержаться также крахмалъ, 

какъ следств1е недостаточной сахарификацш яаме- 

шанныхъ съ водою хлебныхъ матер1аловъ (стр. 88). 

При этомъ, мы въ особенности имели въ виду именно 

обыкновенный квасъ, сусло для котораго приготов­

ляется изъ запеченнаго теста (квасного хлеба).

Сделанныя нами пробы на юдную реакцпо пока­

зали полную основательность нашего предположешя. 

Во всехъ изследованныхъ нами квасахъ, получеи- 

ныхъ по общеупотребительному способу, изъ запе­

ченнаго теста, мы всегда находили крахмалъ, боль­

*) Въ большинстве анализовъ показаны объемные проценты 

спирта; но мы ихъ перевели въ весовые.

2) Процентное содержаше всехъ этихъ составныхъ частей 

показано по отношение къ весу кваса, а не вытяжки.
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Красный «боярскШ квасъ»
д-ра Яковлева (дрож­
жевой)............................. 1,0240 6,0 6,63 0,85 1,11 >)

Б4>лый «боярсшй квасъ»
д-ра Яковлева (дрож­
жевой)............................. 1,0293 7,3 7,86 1,16 0,57

Красный квасъ Загре-
бииа 2)............................ - - 5,1 5,40 0,30 0,70

Квасъ Пономарева (дрож­
жевой) ............................. 1,0172 4,3 4,78 0,87 0,70

Кислый (недрожжевой)
квасъ Александро-Нев-
ской лавры (см. В т о ­
рой образецъ-. стр. 120) . 1,0322 8,0 8,00 0,00 0,70 ■)

шею частью въ довольно значительномъ количеств^. 

Въ квасахъ, отнесенныхъ нами къ категорш кислыхъ 

щей (стр. 84), т. е., выбраженныхъ изъ сусла, при-

*) Изъ этихъ J ,11 продентовъ на уксусную кислоту приходи­

лось 0,74 проц., а на молочную кислоту, только 0,37 проц. Бу­

тылка съ квасомъ, очевидно, хранилась въ недостаточно холодномъ 

ийсгб, всг6дств!е чего и произошло уксусное закисаше кваса.

2) Брожеше сусла для этого кваса, какъ сказано на стр. 83, 

производится съ помощью не дрожжей, а пртоловт изъ квасной 
гущи, отчего полученный квасъ им!,отъ характеръ сред пт  между 

кислымъ (недрожжевымъ) и сладкимъ (дрожжевымъ) квасомъ 

(стр. 176— 177), т. е., при сравнительно болыпомъ содержаши 

кислоты (0,7%), заключаете очень мало спирта (только 0,3°/°).

3) Изъ этихъ 0,70 проц. кислоты приходилось: на молочную 

кислоту 0,51 проц. и на уксусную кислоту 0,19 проц.
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готовленнаго настойнымъ способомъ, тдъ или не 

обяаруживалъ вовсе крахмала, или если и указы- 

валъ на присутств1е его, то уже въ гораздо мень- 

шемъ количеств^, чемъ въ обыкновенномъ квасе. 

Это различ1е между обыкновеннымъ квасомъ и ки­

слыми щами вполне объясняется именно различ1емъ 

въ способе приготовлешя для нихъ сусла. При пра- 

вильномъ веденш настойнаго способа приготовлешя 

сусла, крахмала въ квасе (кислыхъ щахъ) и не 

должно быть. При обычномъ-же способе получешя 

сусла изъ запеченнаго теста (квасного хлеба), крах­

малъ, какъ мы уже заметили (стр. 160), долженъ 

принадлежать, новидимому, къ нормалънымъ состав- 

нымъ частямъ кваса, на столько нормальнымъ, что 

присутств1емъ его несомненно обусловливаются из- 

вестныя качества, присупця этого сорта квасамъ. 

Но также несомненно, что и эти сорта кваса могутъ 

быть сварены безъ содержашя въ нихъ крахмала; 

для этого стоитъ только соложеше (сахарификащю) 

замешанныхъ съ водою хлебныхъ матер1аловъ до­

водить до конца, т. е., до техъ поръ, пока взятая проба 

не будетъ более реагировать на к>дъ: стр. 87 — 88.

Гипеническое значеже кваса.

Бъ гипеническомъ отношенш о кпасе можно ска­

зать то-же самое, что о пиве (стр. 401 и след.), 

т. е., что онъ, если хорошо приготовленъ, представ- 

ляетъ собою не только приятный, но и полезный, 

питательный напитокъ. Въ питательномъ отношенш 

онъ несколько уступаетъ пиву, такъ какъ заклю­

чаете въ себе сравнительно меньше вытяжки; но
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какъ напитокъ, онъ превосходить пиво, потому что, 

вследств1е малаго содержашя въ немъ спирта, не 

опьяняетъ вовсе и, на этомъ основаши, при жажде, 

можетъ быть употребляемъ въ гораздо большемъ ко­

личестве, чемъ пиво.

Утверждать, имея въ виду только несколько не 

проверенныхъ опытовъ д-ра Успенскаго, что квасъ 

убиваетъ вредныя для организма микробы, было 

бы, конечно, более, чемъ рискованно; но что квасъ, 

приготовленный на кипяченой воде, въ особенности- 

же если сусло его, передъ брожешемъ, было также 

прокипячено, и затемъ сохраняемый въ хорошо за- 

купоренныхъ сосудахъ можетъ не содержать микро- 

бовъ или, по крайней мере, содержать ихъ *) го­

раздо меньше, чемъ обыкновенная некипяченая 

вода, въ этомъ нетъ никакого сомнешя (сравни въ 

«Пивоварети» стр. 461—462).
Точно также нельзя не признать голословнымъ 

мнете некоторыхъ врачей о томъ, что квасъ спо- 

собствуеть пищеваренш, потому только что содер­

жись молочную кислоту. Чтобы квасъ хорошо пе­

реваривался желудкомъ, къ нему, какъ и къ пиву 

(стр. 463), нужно привыкнуть: иначе квасъ раз- 

страиваетъ желудокъ еще скорее, чемъ пиво, именно 

по причине значительно меньшаго содержашя въ немъ 

спирта, действующего на желудокъ возбудительно.

Приведенныя оговорки нисколько не уменьшають, 

однако, гипеническаго звачешя кваса. Повторяемъ,

О Микробы могутъ попадать въ квасъ во время охлаждешя 

и брожешя сусла, а также при разливе кваса: все зависать отъ 

соблюдешя опрятности и отъ чистоты пои’Ьщешя и сосудовъ, въ 

которыхъ производятся эти операцш.
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квасъ, какъ и пиво, есть очень полезный гийени- 

ческШ напитокъ, пригодный не только для вдоро- 

выхъ людей, но и для очень многихъ больныхъ: 

нужно только, чтобы онъ былъ сваренъ хорошо и 

изъ хорошихъ матер!аловъ.

И въ гипеническомъ смысле, разница между обык- 

новеннымъ квасомъ и кислыми щами та-же, что 

между пивомъ изъ отварочнаго сусла и пивомъ изъ 

настойнаго сусла (стр. 4.62—463у. обыкновенный 

квасъ обладаетъ более питательными, а кислыя щи 

более освежающими свойствами.
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Таблица. Переводъ градусовъ ареометра Боме въ гра 

дусы сахарометра Баллинга и соответствующШ этим1 

градусаиъ удельный вЬсъ.

Градусы

Боме.

Градусы
сахаро­
метра

Баллинга.

УдЪдьный

Б^СЪ.

Градусы

Боме.

Градусы
сахаро­
метра

Баллинга.

Удельный

в1юъ.

1,0 1,8 1,007 7,0 12,6 1,051

2,0 3,7 1,015 8,0 14,5 1,059

3,0 5,5 1,022 9,0 16,2 1,067

4,0 7,2 1,028 10,0 18,0 1,074

5,0 9,0 1,036 11,0 19.8 1,082

6,0 10,8 1,043 12,0 21,7 1,091
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Сочинеше д-ра Леонида Симонова, корреспонлента-дслегата Государ- 
ственнаго Коннозаводства, и Ивана Мердера, директора кап деля pin Глан- 
наго Управлешя Государственна™ Коннозаводства,съприложенЬмъ 
письма генерала барона Фавроде-Кербрекъ, глаипаго инспектора ремон-* 
товъ во Францш. РОСКОШНОЕ ИЗДАН1Е п . 32 раскрашенными табли­
цами, исполненными Лемерсье по рисункамъ Н Самокиша н Н. Бунинь, 
и 70 фотогравюрами по рисункамъ иеромъ Н. Самониша. Полный qjt>- 
зоръ лошадиныхъ породъ всего света. Книга напечатана въ Париже 

у Фирмена-Дидо. Цена 12 р. 50 к. (на веленевой бумаге 25 y S  ' '

Сочинете вышло на трехъ языкахъ: русскомъ, французскомъ и irli- 
мецкомъ. Русское и французское издатя напечатаны вь типографи!

Фирмена-Дидо въ Парижа.

Это та самая книга, объ изданш которой на французкомъ языке 
известный парижскШ корресподентъ «Новаго Времени» Н. Яков- 
левъ, въ iioH’b 1894 года (э/г1 даня 1894 № 6564) писалъ следующее: 
«Эта книга, посвященная графу Воронцову-Дашкову, составляетъ 
настоящее собьте въ спортсменскомъ Mipe. Во-первыхъ, она издана 
съ совершенно небывалою роскошью для такого рода издашй... 
Хромолитограф1и и фотогравюры представляютъ совершенно художе­
ственный изображешя съ натуры разнообразныхълошадиныхъ расъ, 
распространенныхъ на земномъ шар*... На эту книгу потрачено пять 
лЪтъ непрерывнаго добросов1>стнаго труда».

Книга имела огромный успЪхъ во Францш. Вся французская 
пресса, безъ искючешя, отозвалась о книге съ большою похвалою. 
Приводимъ въ перевод* кратюя извлечетя изъ нЪкоторыхъ наи­
более извЬстныхъ журиаловъ:

«Ье F igaro» (27 мая 1894): «Подъ этимъ заглав1емъ только что 
вышло въ св*тъ замечательное сочинете о лошадяхъ, написанное 
д-мъ Симоновымъ и И. Мердеромъ, самое полное и самое роскош­
ное изъ вс-Ёхъ появлявшихся до сихъ поръ ироизведешй этого рода... 
книга, которая составить эпоху въ конской литератур*»...

«Le Temps» (15 цоня 1894): «Обрагцаемъ внимаше на новую 
великолепную книгу, которая, посовершенству тинографскаго испол- 
нетя, по роскоши и разноооразш  рисунковъ, сразу выдается между 
своими собрайями. Подобно изящно и богато убранной красавиц*, 
она невольно приковываетъ къ се fit. глаза всЪхъ. Книга эта «Кон- 
скш породы* д-ра Симонова и И. Мердера. Текстъ. написанный 
серьезно, въ высшей степени иптересенъ не для однихъ спещали- 
сювъ, но и для вс*хъ любителей лошадей вообще; онъ вполн* досто- 
инъ того роскошнаго убранства, которымъ его окружилъ издатель».,.

♦Le Gaulois» (15 шпя 1894): «Авторы предлагаютъ нам!) замеча­
тельное изслЬдовате о конекихъ породахъ вс*хъ страпъ света. Ка­
чества текста, написаннаго съ редкими :ш а темъ дела и искусством!,, 
великол*ше рисунковъ, роскошь и красота издашя—все делаеп, 
книгу произведешемъ исключительнымъ, долженствующимъ иметь 
большое значеще въ конской литературе. Колекщя лошадиныхъ 
портретовъ, красками и перомъ, единственная; текстъ нанисанъ 
мастерскою рукою»...

•La Vie Contemporaiiie» (15 августа 1894): «Изъ всехъ сочине- 
шй о лошадиныхъ породахъ мы не знаемъ пи одного, которое было 
бы столь полно, столь ясно написано и столь хорошо задумано, какъ 
только что явившееся произведете д-ра Симопова и И. Мердера* 
Произведете это, замечательное во всехъ отношетяхъ, достойно 
тщательнаго изучешя»...



♦La France Chcyaline* (19 iioiui 1894): «Только что вышедшее въ 
св'Ьтъ превосходное сочинеше д-ра Симонова и И. Мердера вполне за- 
служиваетъ того успеха, на который указываютъ вс* спортсменсше 
журналы и все сиещалисты».

cjourna l d’Agriculture Pratique» (7 ш вя 1894): «Конская литера­
тура только что обогатилась блестящимъ произведешемъ, которое 
составляетъ въ то-же время и эпоху, и любопытный фактъ, и редкое 
угощеше для любителя книги. До сихъ поръ еще никто не воздви- 
галъ подобнаго памятника въ честь самаго благороднаго изъ до- 
машнихъ животныхъ. Сочинеше полное, потому что обнимаетъ лоша­
диное производство всего mipa. Пусть эта книга, вышедшая изъ 
французскихъ типографскихъ станковъ и выпущенная въ св'Ьтъ 
французскимъ издателемъ, послужить лишнимъ звеномъ для связи 
двухъ народовъ, влекомыхъ другъ къ другу чувствами естествен­
ной взаимной симпатш»!..

«La France M ilita ire» (21 поня 1894): «Прекрасное сочинеше д-ра 
Симонова и И. Мердера представляетъ полное и оригинальное изсле- 
доваше относительно образовашя и развипя конскихъ породъ. Оно 
должно занять видное место во всехъ военныхъ и спортсменскихъ 
библютекахъ»...

«L’Avenir M ilita ire* (28 августа 1894): «Книга представляетъ 
самый полный изъ существующихъ обзоровъ лошадиныхъ породъ. 
Съ несомн’Ьвнымъ знашемъ дела разсматриваютъ авторы различ- 
ныя разновидности лошади, ихъ отношешя другъ къ другу, ихъ 
отлич1я и пр. Рисунки, исполненные по фотограф1ямъ, драгоценны 
по своей точности; раскрашенный таблицы по истин* художествен­
ный произведешя»...

cRerue de Caralerie» (Дюнь 1894, llrra ison  III): «Въ сочиненш, за- 
м'Ьчательномъ столько-же по авторской добросовестности, какъ и по 
издательской роскоши, д-ръ Симоновъ и И. Мердеръ изучаютъ кон- 
ск!я породы всего света, удаляя лошадямъ ихъ отечества особое 
спещальное место. Въ конской науке этимъ сочинешемъ начи­
нается, можно сказать, новая эпоха»...

Письмо къ д-ру Симонову, по поводу книги, генерала Фавро-де- 
Кербрекъ, главнаго инспектора ремоптовъ во Францш:

«Только что прочелъ я съ живейшим!, интересомъ корректур­
ные листы *) издаваемаго Е. Пр. И. Мердеромъ и Вами сочипен1я
о лошадяхъ Стараго и Новаго Света, и спешу выразить вамъ мою 
признательность за Ваше сообщеше. Позвольте мне поздравить 
Васъ отъ души за ту добросовестность, съ которою изучены Вами 
различныя консшя породы Францш, Англш, Германш и другихъ 
странъ. О русскихъ лошадяхъ Ваш а книга содержитъ сведешя 
темъ более любопытный, что оне, будучи совершенно новыми для 
французовъ, даютъ возможность составить себе понят1е о томъ 
громадномъ и разнообразномъ конскомъ богатстве, которымъ обла- 
даетъ Ваше великое отечество. Сопровождающее текстъ червые и 
раскрашенные портреты лошадей сообщаютъ жизнь Вашему изло- 
женш и служатъ нагляднымъ доказательствомъ точности Вашихъ 
описашй. Ваша колекщя лошадиныхъ портретовъ несомненно самая 
полная изъ всехъ, к атя  когда либо предлагались публике. Ваше 
замечательное сочинеше, обнимающее лошадей всего цивилизован­
н а я  Mipa, будетъ служить полезнымъ руководствомъ для любите­
лей всехъ странъ».

Ц'Ьна книги 12 руб, 50 коп,; на веленевой бумаге (напечатано 
всего 25 экземнляровъ) 25 рублей.

*) Французеваго издатя.

Дозволено цензурою. С.-Петербурга, 3 апреля 1898 года.
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Д-ра Л. СИМОНОВЛ-.
Пивовареше (заводское и домашнее). квасоварен1е, медовареще, произ­

водство солода, хмЪля и дрожжей (puwiedenie чистыхъ породъ дрожжей). 
Необходимыя справочныя таблицы. Д-ра Л. Симонова, при у част in Дирек­
тора Калашник. пиво-медовареинаго завода М. С. Пумпяпскаго. 900 
стран., 75 рисунконъ. Подроби, алфавит», указатель. Ц*на 3 р. 50 к., 
въ изящн. колен к. переплет* 4 р.

Медовареше—извлечете изъ предыдущаго сочинетя, предна­
значаемое для руководства при варенш меда на дому. Ц*на 75 коп., 
въ хорош, переплет* 1 руб. 35 коп.

Сахарометрическ1я таблицы MategczeTc'a, и Scheibler'n,. Опред*лете 
содержатя сахара въ данномъ объем* сахарнаго раствора и уд*ль- 
наго в*са этого раствора, на основанш показашй сахарометра или 
ареометра Воме, и обратно. Для винокуровъ, медоваровъ, пивова- 
ровъ и вообще для лицъ, им*ющихъ д*ло съ растворами, содер­
жащими сахаръ. Ц*на 25 коп.

Переплетное мастерство и искусство украшешя переплета. Художествен­
ные стили, чистка, исправлен!е и хранеше ннигъ. Д-ра Л Симонова, при 
сод*йствш переплетной 9. Ро  (Е. Rau). 464 стран., 12 окраш. таблицъ 
стильныхъ переилетовъ, 183 рис. въ текст*. Подробн. изложеше 
существующих!) способовъ переплетатя въ Poccin и за границею. 
Подробн. алфавита. указатель работъ и техийческихъ назватй. 
Ц*на 2 р. 50 к., въ изящн. коленк. переплет* 3 руб.

Руководство къ обойному мастерству и оклейкЪ обоями, съ 124 рис. При­
готовлете подушекъ, перинъ, мягк. и пружинн. матрацовъ, всякаго 
рода мягк. мебели, сторъ, занав*совъ, подзоровъ и пр. Выкройки и 
разсчетъ матер1аловъ. Составлено, на основанш практическ. изу- 
четя ремесла, д-ромъ Симоиовымъ. Ц*на 1 р. 50 к. (переил. 35 к.).

Способы домашняго освЪщешя, съ 44 рис. Описате устройства раз- 
личныхъ осв*тительн. приборовъ, оц*нка приборовъ; сравнете 
стоимости различ. снособопъ осв*щетя. Д-ра Л. Симонова, при участш 
М. Алибпова, ('. Ламанскаго и С. Чиколева. Ц*на 1 р. 25 к. (перепл. 35 к.).

Домашнее отоплеше. съ 80 рис. Составлено д-ромъ Л. Симоиовымъ, 
подъ редакщею проф. инженеръ-генералъ-лейтепанта Генр. Ст. Вой- 
ницкаю Ц'Ьна 1 р. (нереил. 35 к.).

Гипена 3ptHifl и выборъ очковъ; въ прибавлевш— Гипена зр-Ьшя въ 
школахъ, съ37 рис. Д-ра Л. Симонова. Обращено особ. внимав1е на пра­
вильное осв*щ ете окнами и искусств, источниками св*та. Ц*на
1 р. (перепл. 35 к.).

06p t3Ha и формоваше деревъ, съ 37 рис. Д-ра Л. Симонова, подъ ре- 
дакшей директора Импер. батан, сада въ С.-Петербург* Э. Л. Регеля. 
ЦЬна 40 коп. (перепл. 25 коп.). .

Откармливаже домашняго скота и птицъ, .с*  17 рис. Ц*на 40 коп. 
(норепл 25 коп.1. ' . -

Паяше и покрьше однихъ металловъ другими^(лужете, Эолочете,сереб- 
penie и пр.), съ особыми отделами Гальванического' Локрытгя и Me 
таллохромш, съ 38 рис. Д-ра Л. Симонова, при еод*йствш спещали- 
стопъ. Ц'Ьна J !>• 25 к. (перепл. 35 к.).

Главн4йш1е съ^обные и вредные грибы, ci> атласомт> ХУДОЖЕСТВЕН- 
ИЫХ'1» акварсл. рисунконъ, нпсаппыхъ съ натуры г-жею Е. Бемъ и пе­
чатанных^, въ Париж* у Лсмерсье. Д-ра Л. Симонова, подъ редакщею 
ботян. части проф. //. Бекетова. ЦЬна 2 р., въ переплет* 2 р. 50 к.

Мебельный альбомъ, съ 170 изящными рис. различи, стилей мебели; 
Г) рис. моимпleu. 2-о изд. Ц Ьна 1 р. 50 к.; на веленев. бумаг* 2 р. 50 к.

Воздушная торяп!я д-ра J1. Симонова. Лечешо воздухомъ и клима­
том'!,, съ 4-мя рис. ЦЬна I р. 75 к.

иллюстрированный словарь прантическихъ св-ЬдЪнш д-ра Л. Симонова. 
ЦЬна за нышодпМо 13 вынусковь 11 р.

ВЪ ПРОДАЖ^ ИМ-БЮТ^Я СЛЪДУЮЩШ ИЗДАНШ


