
I f t 

Ш - / 3 

уушньншія СВЩНІЯ J 
1 д л я f ^ 

Х О З Я Е К Ь . / 

Сборникъ совіътовъ, какъ и 
гдіь еъэкономить 

s 

В Ъ Д О М Я Ш Н Е М Ъ х о з я й с т в а 

СЪ ПРИБДВДННІЕІЙЪ $ 

Поваренной Книги 
ДЛЯ СРЕДНЯГО СТОJIÄ. 

Составила 

Софія ровертовна *ШМИДТЪ. 

Тинографіа Ф. И. Филатова, Срѣт., Кодокольн. пер., д. №_2б. 
МОСКВА, 1910. 





W ! 

L НУЖНѢЙШШ свшнія д л я ( Г 

X 0 3 Я E К Ъ. 
і б о р н и к ъ с о в і ь т о в ъ , к а к ъ и 

Г Д І Ь с ъ э к о н о м и т ь 

в ъ Д О М А Ш И Е Г А Ъ Х О З Я Й С Т В * . 

СЪ Д Р И Б Д В р Д І Е Щ ) 

Поваренной Книі 
I ДЛЯ СРЕДНЯГО GTQ 

С О С Т А В И Л А 

' С с ф я р о в е р т о в н а *ШМИДТЪ. 

•<Г 
J» • ' ' ; 

• Ц Т 



Парйжъ 1900. ̂ т «Grand Pr ix " 

М А Г Я З И Н Ъ 

Москва Г И Л Л Е и Д И Т Р И Х А СофійЬа 

= П Р Е Д Л А Г А Е Т Ъ = 
Полотно. 

Проетын. полотно. 
Столонов бѣлье. 

Бумажные товары. 
Чу лочныя издѣлія. 

Бѣлье мужское дамское и дѣтское 
ГОТОВОЕ и НА ЗАКАЗЪ 

Ш И Т Ь Е И К Р У Ж Е В А Д Л Я Б " В Л Ь Я 

К У П А Л Ь Н Ы Е П Р Е Д О Ш Т Ы . 

Готовое приданое о т ъ 1 2 5 до 1 0 , 0 0 0 руб. 

Приданое для новорожденных!» отъ 4 5 до 1 0 0 0 р. 
JapduKW и гардинный тюль, сдѣяла пледы и платки. 

ВЛЛЮСТГНГОВАН. ИѴЕВСЪ-КУРАНТЪ ВЫСЫЛ. ВЕЗИЛАПГО. 

Ввиду дороговизны жизни и общаго вздоро-
жанія предметовъ первой необходимости, неволь-
но почти всякая хозяйка з а д а е т ъ себѣ вопросъ: 
гдѣ и какъ я могу сберечь въ домашнемъ хо-
зяйствѣ> Подобный острый вопросъ в ъ данное 
время в с п л ы в а е т ъ наружу не только у людей 
б ѣ д н ы х ъ , людей со среднимъ достаткомъ, но и 
у людей болѣе или менѣе зажиточныхъ . К ъ это-
му столь жгучему вопросу отнеслась одна изъ 
крупныхъ нѣмецкихъ газетъ довольно оригиналь-
но тѣмъ, что она обратилась къ своимъ чита-
телямъ и читательницамъ съ возваніемъ принять 
участіе въ помѣщаемомъ на с в о и х ъ столбцахъ 
«Конкурсѣ отвѣтовъ» по сему предмету и наз-

начила за наилучшіе о т в ѣ т ы премш въ размѣ-
рахъ отъ 1 0 до 50 германскихъ марокъ. Полу-
чилось множество о т в ѣ т о в ъ изъ коихъ 15 и бы-
ли премированы. Полагая что и русскія хозяй-
ки не прочь познакомиться с ъ этими указанія-
ми мы приводимъ т а к о в ы я в ъ переводѣ , придер-
живаясь подлиннымъ выраженіямъ на столько, 
по скольку это возможно и такимъ образомъ 
получается: 

Серія совѣтовъ какъ и гдѣ можно съ-
экономить въ домашнемъ хозяиствѣ. 

I. Совіьтъ. 

Дѣлать общія предложенія по сбережніямъ 
въ х о з я й с т в ѣ довольно трудно т, к. в ъ каждомъ 
х о з я й с т в ѣ приходиться сберегать по своему, 
единственно что каждый сберечь можетъ и что 
очень часто расточается это «время». Время 



деньги — о с о б е н н о теперь когда всякую услугу 
приходиться оплачивать д о в о л ь н о дорого. В р е -
мя сберегаютъ посредствомъ п о р я д к а и а к у р а т -
ности. Обязательно з а п и с ы в а т ь подробно в с ѣ р а с -
х о д ы лишь этимъ окажетея на чемъ можно сбе-
речь. 

С л ѣ д у е т ъ хранить в с ѣ запасы такъ, чтобы 
ихъ можно взять немедля, не въ пакетахъ (ка-
к о в ы е приходиться в с к р ы в а т ь нѣсколько, пока 
найдешь нужное) ибо при этомъ не мало про-
гіадаетъ. 

С л ѣ д у е т ъ закупать запасы для кухни ни на 
каждый день, а полностью, ибо такимъ. путемъ 
предметы дешевле и доброкачественнѣе и сбе-
регается излишняя бѣготня. Н е слѣдуетъ расходо-
вать припасы до послѣдней капли ибо это нарож-
д а е т ъ т о л ь к о лишніе расходы. ГІримѣрно желатель-
но и з ъ остающагося бульона н а скорую руку сдѣ-
лать супъ; но в о т ъ н ѣ т ъ крупы и приходится 
взять яйцо. Зимой же яйцо с т о и т ь 5 копѣекъ, 
крупы же достаточно на 2 копѣйки. Н е и м ѣ я в ъ 
к у х н ѣ сала или русскаго масла, приходится упо-

требить дорогое сливочное масло; и подобный 
неусмотрительности встрѣчаются довольно часто. 

Л о с к у т ы и остатки матеріи слѣдуетъ сорти-
ровать . Я изъ с т а р ы х ъ скатертей сшила мѣшки 
'и на этихъ мѣшкахъ обозначила содержимое: 
бѣлыя, черныя, шерстяныя, шелковыя и т. д. Об-
шивки, кружева, позументы я убираю въ кар-
тонки и все лежитъ в ъ одномъ м ѣ с т ѣ , чтобы 
было подъ рукой. Ч а с т о покупается кусочекъ 
матеріи потому, что у х о д и т ь много время на ро-
з ы с к и его. Л о с к у т ы это не малое зло многихъ 
хозяекъ: очень ч а с т о пришиваніе ихъ т р е б у е т ъ 
меньше времени, чѣмъ ихъ розысканіе . 

Х о з я й к а обязательно должна имѣть опредѣлен-
ное мѣсто для своихъ ключей, ш к а ф ч и к ъ или 
корзиночку , послѣднее практичнѣе, т а к ъ к а к ъ мо-
ж е т ъ б ы т ь переносимо и з ъ одной комнаты в ъ 
д р у г у ю и здѣсь же можетъ находиться кошелекъ . 
Р о з ы с к и ключей нарождаютъ не мало досадную 
и бездѣльную трату времени. 

Теряется много времени о т ъ н е а к у р а т н о с т и ; 
в ъ образцовомъ х о з я й с т в ѣ должно в с е итти по 
ч а с а м ъ . Е с л и о б ѣ д ъ д о л ж е н ъ б ы т ь приготовленъ 
н ъ н а з н а ч е н н о м у ч а с у , т о онъ б у д е т ъ г о т о в ь , 
ибо необходимость з а с т а в л я е т ъ работать скорѣе; 
противоположность тому, если говорятъ: «Мы 
будемъ обѣдать тогда, когда все будетъ г о т о в о » . 

Поэтому хозяинъ долженъ явиться вовремя 
к ъ обѣду, а хозяйка должна заботиться , ч т о б ы 
в с е было готово. Ожиданіе обѣда или ожиданіе 
хозяина поглощаетъ много времени: жена, дѣти, 
п р и с л у г а — в с ѣ ж д у т ъ б а р и н а — и эти минуты иног-
д а с о с т а в л я ю т ъ цѣлый часъ. О т ъ этого кушанья 
т е р я ю т ъ свой в к у с ъ , не говоря уже, что это 
ожиданіе в ы з ы в а е т ъ у в с ѣ х ъ д о с а д у . — Т е п е р ь 
нѣсколько практическихъ указаній. 

К а р т о ф е л ь н ы е отбросы слѣдуетъ ежедневно 
сжигать : они о ч и щ а ю т ъ плиту. Ч т о б ы в ы г р е с т и 
золу изъ печки безъ п ы л и , с л ѣ д у е т ъ ведро по-
к р ы т ь м о к р о й ; т р я п к о й , какую, слегка припод-
нявъ , в ы г р е б а т ь золу, и пыль, садится снизу на 
мокрую тряпку. С р ѣ з а н н ы е корешки петрушки 
с а ж а ю т ъ въ горшокъ, и тогда можно имѣть всю 
зиму зеленую петрушку. Не с л ѣ д у е т ъ ч т о - л и б о 
в ы б р а с ы в а т ь . И з ъ оставшагося картофеля, пока 
о н ъ т е п л ы й , можно сдѣлать картофельный салатъ, 
п о с ы п а в ъ его зеленой петрушкой; это блюдо всег -
да в к у с н о къ ужину. О с т а т к и отъ с о у с о в ъ или 
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протертыя о в о щ и — у л у ч ш а ю т ъ всякій супъ. Я й -
ца продержатся всю зиму, если ихъ в ъ а в г у с т ѣ 
мѣсяцѣ свѣжія натереть саломъ и это повторить 
черезъ нѣсколько дней; онѣ не теряютъ свой 
вкусъ , но ихъ нельзя сварить в ъ крутую. 

Ж е н а , которая п о м о г а е і ъ в ъ д ѣ л ѣ м у ж у , д о л ж -
на тратить н е м н о г о в р е м я н а х о з я й с т в о , ибо время 
ея д ѣ я т е л ь н о с т и в ъ д ѣ л ѣ болѣе цѣнно. Ж е н а же 
чиновника или служащаго, которая ему не по-
могаетъ въ заработкѣ не должна страшиться ни 
труда, ни времени чтобы с б е р е ч ь к о п е й к у , д а -
бы ей возможно было в ъ случаѣ надобности 
з а п л а т и т ь р у б л ь , г д ѣ это н у ж н о , З н а ч и т ъ нужно 
сберегать во время и во всякомъ возможномъ 
случаѣ . 

Сусанна Цилеке въ Котбусѣ . 
II. Совіыъ. 

На вопросъ этотъ отвѣтить, всесторонне по-
в е д е т ъ слишкомъ далеко, поэтому я желаю ука-
з а т ь лишь на нѣкоторые способы сбережения от-
носящіеся спеціально къ дѣятельности домашней 
хозяйки, примѣненіе которыхъ дало мнѣ возмож-
ность при моихъ о г р а н и ч е н н ы х ъ х о з я й с т в е н н ы х ъ 
деньгахъ сносно устроить хозяйство и иногда да-
же кой что накопить. 

Употребляемый ежедневно двѣ бутылки мо-
лока я сливаю въ широкую не очень 
глубокую глинянную чашу и послѣ 12 ч а с о в ъ 
я снимаю сливки изъ которыхъ я д о б ы в а ю — 
посредствомъ маленькой маслобойной м а ш и н к и — 
сливочное масло количество котораго за недѣ-
лю достигаетъ около одного фунта . Полученное 
пахтанье можно употребить вмѣсто молока при 
блинчикахъ; берутъ муки, два яйца, соли и ще-

потку натры (кислоты) и пекутъ блинчики на 
растительномъ маслѣ; эти блинчики являются 
в к у с н ы м ъ придаткомъ къ разнымъ овощамъ. 

Снятое вареное молоко для питья содержитъ 
еще достаточно жировыхъ частей и можетъ б ы т ь 
употреблено на супы, з а с ы п л е н н ы е рисомъ, ман-
ной крупой или саго. Такіе супы с ъ хлѣбомъ 
являются здоровымъ и с ы т н ы м ъ ужиномъ, осо-
бенно для дѣтей. 

Оставшуюся воду послѣ отварки к л е ц е к ъ у п о -
требляю для мучныхъ и молочныхъ суповъ ; во-
да оставшаяся послѣ отварки р а з н ы х ъ колбасъ 
и сосисекъ пригодна для варки д е ш е в ы х ъ су -
повъ съ протертыми бобами, горохомъ или кар-
тофелемъ. Т а к ъ какъ и вода послѣ отварки кар-
тофеля содержитъ питательность то т а к о в у ю 
употребляю при соусахъ . 

Кости отъ жаркого я очищаю отъ мяса и вто-
рично отвариваю; изъ срѣзаннаго мяса я дѣлаю 
салатъ (винегретъ). 

Остатки варенаго мяса съ изрубленнымъ сви-
нымъ мясомъ употребляю на фрикадельки. Ма-
ленькіе остатки отъ жаркого или супового мя-
с а я собираю въ горшокъ съ уксусомъ (уксусъ 
долженъ б ы т ь выше уровня мяса; къ которому 
добавляю лавровый листъ и перецъ. Если со-
берется достаточное количество на блюдо то дѣ -
лаю рагу и подаю съ отварнымъ картофелемъ-
В ъ моемъ хозяйствѣ я почти не имѣю отбро-
с о в ъ , т а к ъ какъ и остатки картофеля употреб-
ляю на картофельный клецки или же ихъ из-
жариваю. 

Ч т о б ы не прикупать сливочнаго масла къ 
приготовляемому у себя дома, особенно зимой 
я растапливаю свиное сало и добавляю ложку 



молока и такимъ образомъ получаю дешевое 
масло для жаркого. 

Должно у к а з а т ь еще. что особенно лѣтомъ 
очень выгодно варить на керосинкѣ и имѣть 
рядомъ п о в а р е н ы й я щ и к ъ . Д е р е в я н н ы й ящикъ 
долженъ б ы т ь в ы л о ж е н ъ сѣномъ и имѣть в ъ 
плотную прикрываемую крышку. П о с у д у , в ъ ко-
торой вскипятилось кушанье , с т а в я т ъ в ъ э т о т ъ 
ящикъ и процесъ кипяченія продолжается из-
бѣгая возможности что подгоритъ. 

Н е имѣя ш к а ф ч и к а — л е д н и к а можно себѣ 
устроить х о л о д и л ь н и к ъ изъ простого ящика, кото-
рый в ы л о ж е н ъ брикетомъ (искусственный камен-
ный уголь) и плотной крышкой. Блюда съ хо-
лоднымъ к у ш а н ь е м ъ остаются свѣжими, хотя 
ящикъ находился бы въ кухнѣ . 

Е с л и яйца дороги, то. при фаршахъ и мяс-
н ы х ъ блюдахъ замѣняю половину ихъ ложкой 
молока з а с ы п а н н о й мелко протертой вареной 
картошкой. При жаркомъ употребляю вмѣсто 
сметаны молоко и муку; эти предметы взбалты-
ваю с ъ прибавленіемъ нѣсколько капель у к с у с а . 
— П е п е л ъ отъ сигаръ съ прибавленіемъ нѣсколь-
кихъ капель спирта, очищаютъ даже устарѣлыя 
п я т н а с ъ н и к е л и р о в а н н ы х ъ в е щ е й . — К у с о ч к и мыла 
кладу в ъ кисейную тряпочку и т а к ъ исполь-
з у ю до послѣдней к р о ш к и . — К а р т о ф е л ь н у ю ше-
луху сушу и затѣмъ сжигаю в ъ п л и т ѣ , — Т ѣ м ъ 
что все дѣлаю по возможности сама въ с в о е м ъ 
хозяйствѣ , . сберегаю я не одинъ р у б л ь . — Н и ч е г о 
я не в ы б р а с ы в а ю . — И з ъ сорочекъ или полотня-
н ы х ъ вещей в ы р ѣ з а ю лучшія части обшиваю и 
пришиваю вѣшалку; онѣ въ кухнѣ пригодятся 
для вытиранія рукъ чѣмъ сберегается у,потребле-
н а полотенецъ,—гСтарыя платья пригодны какъ 
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чистильныя и оконныя тряпки. — И з ъ отложен-
н ы х ъ к о с т ю м о в ъ моего мужа я шью костюмчи-
ки для моего 4 - х ъ лѣтняго мальчугана; дѣлаю 

* ему также фартучки чѣмъ сохраняю бѣлые фар-
тучки и избѣгаю частой стирки. Р а з у м ѣ е т с я ста-
раюсь сохранить костюмы моего мужа до в о з -
можности; если в ъ брюкахъ протираются колѣн-
ки то немедленнно подшиваю л о с к у т ы той же 
матеріи и онѣ носятся еще долго. В о о б щ е ста-
раюсь мельчайшее поврежденіе исправить немед-
ленно и потому сберегаю довольно часто н е н у ж -
ныя новопріобрѣтенія. Большіе модные ф а р т у -
ки обходятся довольно дорого, поэтому для кух-
ни я себѣ сдѣлала клеенчатый ф а р т у к ъ ^ д о ко-
лѣнъ, углы котораго с в я з ы в а ю пришитой лен-
той, такой ф а р т у к ъ защищаетъ платье во вре-
мя стряпни и очень быстро снимается. Посред-
с т в о м ъ т а к и х ъ пріемовъ я избѣгаю ч а с т ы х ъ 
стирокъ, глаженья и вообще новопріобрѣтеній . 
Ч т о касается покупки масла, свѣчей, сахара, ри-
са, муки и проч. то, что дороже т о и лучше 
т. к. дешевое не выгодно для употребленія. Ч т о 
же касается з о н т о в ъ и шляпъ, то покупать 
дорогіе не резонно, ибо и д е ш е в ы й зон-
тикъ исполняетъ также свою цѣль. а шляпы 
слишкомъ быстро в ы х о д я т ъ изъ моды. Сбереже-
нія в ъ моемъ х о з я й с т в ѣ д а ю т ъ при и з в ѣ с т н ы х ъ 
предметахъ лишь копейки, кой гдѣ и рубль, но 
сосчитавъ въ теченіе года все вмѣстѣ получается 
изрядная сумма. 

Госпожа Клаусъ в ъ Герборнѣ . 
III. Совѣтъ. 

Десять заповѣдей для хозяйки.. 
1 Закупки дѣлай на р ы н к ѣ и вообще по в о з -



можности сама, не предоставляй это дѣлать ис-
ключительно прислугѣ ибо та сама купить 
также добросовѣстно но дешевле чѣмъ прислу-
га, такъ какъ прислуга не имѣетъ интереса сбе-
речь хозяйскую копейку. 

2 . Считай каждую копейку; если т ы какой 
либо предметъ можешь купить на новомъ мѣ-
стѣ хотя бы на нѣсколько копеекъ дешевле, то 
не страшись пройти нѣсколько дальше, т. е. 
сбережения 1 0 0 копеекъ составляютъ рубль. ^ 

3. Записывай каждый расходъ и мелочной, 
тогда т ы ежедневно увидишь какъ быстро сум-
мируются расходы и это удержитъ тебя отъ по-
купки не обязательно нужныхъ предметовъ. 

k . Не бери все мужнино жалованье къ себѣ 
пускай онъ тебѣ дастъ на недѣлю или на мѣ-
сяцъ опредѣленную сумму на хозяйство съ ка-
ковою т ы должна считаться безъ какой-либо 
прибавки. 

5 . С о с т а в ь себѣ смѣту на то, что въ слѣдую-
щемъ мѣсяцѣ необходимо пріобрѣсти или, за-
платить, прибавь сюда сумму ежедневныхъ мел-
кихъ расходовъ и вычти общую сумму изъ де-
негъ полученныхъ на хозяйство; остатокъ не 
оставляй у себя, а снеси в ъ сберегательную 
кассу ибо: «Съ глазъ долой, изъ ума вонь.» 

6 . Д ѣ л а й в с ѣ п о к у п к и — в ъ к о л о н і а л ь н ы й л а в -
кѣ , у булочника и проч .—только з а н а л и ч н ы я , 
а не в ъ кредитъ. тогда т ы обернешь каждую ко-
пейку два раза, ибо увидишь какъ деньги т а ю т ъ , 
и не будешь подсчитывать итоги подлежащихъ 
къ уплатѣ твоимъ поставщикамъ. 

7. Не бросай остатки отъ обѣда. а старайся 
использовать ихъ въ виду другого вкуснаго блюда ; 
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и сшей для дѣтей, ибо такимъ путемъ с э к о н о -
мишь не мало рублей. 

9. Л о с к у т ы и остатки матеріи не бросай а 
собирай, т. к. и за нихъ скупщикъ д а с т ъ — е с -
ли и не большую то нѣкоторую сумму. 

10 . Не убирай ни одной штуки бѣлья кото-
рое требуетъ починки, т. к .—малѣйшая, дыра 
влечетъ за собой большую трудно чинимую и 
впослѣдствіи в ы з ы в а е т ъ преждевременный рас-
ходъ. Поговорка: «Не покупай того, что тебѣ не 
н у ж н о , дабы тебѣ не пришлось п р о д а в а т ь то 
что тебѣ нужно.» 

Госпожа Верникъ в ъ Людвигсгафенѣ . 
IY. Совіьтть. 

Какъ основа всякой бережливости должна быть: 
поговорка „ К о п е й к а рубль б е р е ж е т ъ " . 

Ежедневный у б ы т о к ъ в ъ размѣрѣ копейки, 
составляетъ къ концу года сумму свыше трехъ 
рублей, и сколько копеекъ можно сберечь въ 
теченіи дня при обдуманномъ хозяйствѣ . Я всег-
да требую чтобы хозяйка с а м а — а не дѣти или 
прислуга—закупала нужные для дома предметы. 
Не говоря уже о томъ, что дѣтямъ можетъбьггь 
врученъ недоброкачественный товаръ, при лич-
ной закупкѣ хозяйка въ скоромъ времени убѣ-
дится, что можно сторговаться по болѣе деше-
вой цѣнѣ . Моя старуха мать и теперь придер-
живается этого правила и не щадитъ своихъ 
старыхъ ногъ. 

Р а з у м ъ для бережливости развивается особен-
но при планомѣрноіиъ хозяйничаніи . 

Хозяйку, которая безъ размышленія т р а т и т ь 
деньги я не желалъ бы имѣть своей я^еной. Я с -
но, что всякій перерасходъ ежедневно положен-
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ной с у м м ы , нарождаетъ для слѣдующаго дня д е -
ф и ц и т ы Д а ж е и т ѣ счастливцы,- которымъ не 
приходится п е р е в е р т ы в а т ь каждую копейку, не 
добьются благосостоянія , если не б у д у т ъ разум-
н ы и в ъ маломъ .. В ъ моемъ х о з я й с т в ѣ с у щ е -
с т в у е м «недѣльная записка» для обѣдовъ, при-
наравливая ихъ къ недѣльному приходу. Голо-
д а т ь — ч т о б ы сберечь, это не в ъ интересахъ 
семьи и не пригодно, но болѣе не пригодно это 
н е о п р а в д ы в а ю щ а я с я х о р о ш а я ж и з н ь , которая из-
н ѣ ж и в а е т ъ нашихъ дѣтей и т о л к а е т ъ ихъ къ 
легкомыслію и роскоши. Я предоставляю моимъ 
дѣтямъ изредка радость , и вижу к а к ъ они т а -
ковую ц ѣ н я т ъ . Э т о г о не б ы л о — б ы если бы 
имъ предоставлять эту радость чаще. С ъ гигіе-
нической точки можно здѣсь сказать многое. 
К а к ъ я уже сказалъ голодать не слѣдуетъ, но 
граница между голодомъ и отягощеніемъ желуд-
ка рѣдко у с в а и в а е т с я дѣтьми и это в с е ц ѣ л о д ѣ -
ло родителей з а этомъ н а б л ю д а т ь . — Т о что дѣ -
тямъ д а ю т ъ с в ы ш е нормальнаго не идетъ имъ 
в ъ прокъ, часто нарождаетъ болѣзнь желудка, 
з у б о в ъ и другія заболѣванія , т а к ъ что этимъ 
грѣшатъ не только противъ бережливости, но и 
противъ з д о р о в ь я . 

Нерѣдко приходится с л ы ш а т ь что люди с ъ 
среднимъ д о с т а т к о м ъ обременены долгами; но 
если всмотрѣться в ъ ихъ жизни, то они не до-
стойны сожалѣнія. Х о т я по всюду надъ ж и з н ь ю 
т я г о т и т ь дороговизна , но при силѣ воли и бе-
режливости можно преодолеть т р у д н о с т и . В о 
многихъ семьяхъ, р а в н ы х ъ моему положенно, я 
часто наблюдалъ, что молодая хозяйка в ъ у г о д у 
своему капризу т р е б у е т ъ п р и с л у г у . Ж е н щ и н а 
вполне здоровая, нежелающая м посвятить свои 
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трудъ маленькому хозяйству только для того , 
чтобы в ы с т у п а т ь какъ богачка и аристократка , 
не имѣетъ разума къ бережливости. Т а к и м ъ л ю -
дямъ вопить о т р у д н ы х ъ временахъ и дорого-
визнѣ ж и з н и — н е п о д о б а е м . Т о ч т о т ы м о ж е ш ь 
с д ѣ л а т ь с а м ъ , исполняй с а м ъ , ибо сбережешь 
этимъ расходы а часто устранишь раздраженіе. 
М у ж ъ также м о ж е т ъ п о с о д е й с т в о в а т ь улучшить 
б ы т ь въ с е м ь е . М у ж ъ ч а с т о проводя время в ъ 
ресторанахъ, не только н а р у ш а е м семейную 
жизнь, но тратить часто болѣе, чѣмъ д о з в о л я е м 
ему о т в е т с т в е н н о с т ь предъ семьей. Нерѣдко 
прогуливается в ъ одинъ вечеръ такая сумма, 
которой хватило-бы па харчи для всей семьи на 
н е д ѣ л ю . — 

Н а одно обстоятельство я желалъ бы еще 
у к а з а т ь , посредствомъ котораго можно заручиться 
порядочнымъ сбереженіемъ, а именно: П р і у р о -
чивай свои блюда ко времени года! Кушай 
много овощей, когда онѣ д е ш е в ы и свѣжи; упот-
ребляй яйца в ъ т о время когда курицы н е с у т ъ 
ихъ каждодневно и т. д. К а к ъ с г о т о в и т ь деше-
выя в к у с н ы я блюда это предоставляю хозяйкамъ 
и къ крайнемъ случаѣ онѣ могутъ прибегнуть 
къ поваренымъ книгамъ. 

Холостякамъ я желалъ бы какъ старый прак-
тикъ поставить на видъ, что бедная д е в у ш к а 
какъ хозяйка ц е н н е е , ч е м ъ дама с ъ н е б о л ь ш и м ъ 
капиталомъ, неимеющая разума для бережли-
в о с т и . — 

— У л ь р и х ъ . Фельдфебель в ъ Познани. 
V Совѣтъ 

« Ц ы ф р ы д о к а з ы в а ю м » потому з а п и с ы в а й 
в с е расходы. К а к ъ ч а с т о т ы восклицаешь «опять 



уже 1 0 или 2 0 марокъ истратила и если бы я 
только знала» куда онѣ пошли». З н а ч и т ь запи-
с ы в а й в с ѣ расходы у колоніальщика, мясника-; 
булочника и проч. но покупай за наличныя 
деньги. Покупай только хорошій товаръ , и ни 
гонись з а д е ш е в ы м ъ . Ч а с т о пріобрѣтаютъ пять 
и болѣе ф у н т о в ъ только ради дешевизны, а впо-
слѣдствіи о к а з ы в а е т с я , что 'оно не пригод-
но для твоего х о з я й с т в а и приходится выбра-
с ы в а т ь . По возможности д ѣ л а й з а к у п к и с а м а . 
Н е приносила ли тебѣ прислуга мясо или ово-
щи, которыя т ы сама бы не взяла? Покупай 
т о в а р ъ на р ы н к ѣ или изъ первыхъ рукъ, гдѣ 
е с т ь выборъ, а не все въ ближайшей лавкѣ , 
гдѣ тебѣ ч а с т е н ь к о о т п у с к а ю т ъ залежалый то-
варъ. Мнѣ пришлось купить коробку сардинокъ 
з а 4 5 пфенниговъ, а въ другой разъ по указа-
нію знакомой, в ъ другой л а в к ѣ я пріобрѣла т ѣ 
же сардинки за 3 5 пфенниговъ. При покупкѣ 
п о л у ф у н т о в ъ того или другого т ы всегда пере-
плачиваешь пфеннигъ или болѣе, при дкевномъ 
расходѣ это какъ будто не важно, но сочти: 
лишній пфеннигъ в ъ день составляетъ въ годъ 3 
марки 65 пфенниговъ. Хотя это на первый 
взглядъ не большая сумма, но хозяйство в ъ 
этомъ направленіи идетъ изъ года въ годъ, и 
придерживаясь этой системы бережливости т ы 
могла бы накопить изрядную сумму. С к о л ь к о 
л ѣ т ъ т ы уже хозяйничаешь? и с к о л ь к о т ы м о г -
л а б ы у ж е с б е р е ч ь придерживаясь этого пра-
вила? 

С о с т а в ь себѣ м ѣ с я ч н ы й б ю д ж е т ъ на всѣ пред-
меты необходимости: кушанье, напитки, наемъ 
квартиры, налоги, страховку, за школу, на га-
з е т ы и проч. все это т р е б у е т ъ ежемѣсячно поч-
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ти однѣ и т ѣ же цифры. З а т ѣ м ъ на костюмы, 
бѣлье, увеселенія ; но это послѣднѣе только в ъ 
томъ случаѣ , когда не были расходы на докто-
ра. О т к л а д ы в а й на платье и бѣлье по усмотрѣ -
нію в ъ каждомъ мѣсяцѣ и з в ѣ с т н у ю сумму, и ес-
ли она въ этомъ мѣсяцѣ не потребовалась, т о 
въ слѣдующемъ мѣсяцѣ она потребуется можетъ 
быть вдвое. Отложивъ изъ полученныхъ мѣсяч-
н ы х ъ денегъ в с ѣ упомянутые расходы, у тебя 
должна еще остатся нѣкоторая сумма какъ сбе-
р е ж е т е . ЭТО обдумай и старайся во всякомъ 
с л у ч а ѣ выполнить . 

Не дѣлай долговъ д а ж е м е л о ч н ы х ъ . Лучше 
надѣнь костюмъ прошлаго года, избѣгай изли-
ш е с т в а в ъ обѣдахъ, вообще въ ѣдѣ . . Не поку-
пай в ъ кредитъ, съ т ѣ м ъ чтобы перваго числа 
слѣдующаго мѣсяца уплатить, ибо этимъ увле-
каешся затратить болѣе чѣмъ предназначено и 
купленное в ъ кредитъ всегда дороже. 

Покупай потребное на зимній с е з о н ъ (дрова, 
уголь, картофель и проч). заблаговременно, ибо 
зимой, все дороже. 

Всякая хозяйка должна знать шитье и имѣть 
швейную машину, дабы она могла сама спра-
виться с ъ починкою бѣлья, исправленіемъ плать-
е в ъ - ч т о б ы не имѣть изъ за этого расходовъ. 
Н е дари или не продавай за б е з ц ѣ н о к ъ поно-
шенные костюмы мужа или т в о и платья, ибо 
изъ первыхъ всегда легко сдѣлать одежду для 
мальчиковъ, а изъ послѣднихъ платьице или 
юбочку для дѣвочекъ . Всякій предметъ можетъ 
еще пригодиться .— 

Ж и в и в ъ л а д у с ъ м у ж е м ъ . В ъ уютномъ очагѣ 
ему будетъ все в к у с н ѣ е чѣмъ в н ѣ дома. С к о л ь -
ко денегъ истрачиваются по ресторанамъ, ко-
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т о р ы е остались бы в ъ домѣ с б е р е ж е н н ы м и . 
О б о ю д н о е пониманіе и стремленіе всегда при-
ведетъ къ цѣли, т а к ъ какъ « В ъ единеніи есть 
сила». 

Марта К рей в ъ Я у е р ѣ Шлезія . 
VI. Совѣтъ 

В ъ книгѣ извѣстнаго педагога мы читаемъ: 
добродѣтель, это есть в ъ привычку вошедшее 
исполненіе обязанностей. 

С т а л о б ы т ь добродѣтель можетъ б ы т ь достиг-
н у т а посредствомъ привычки, а потому подле-
жишь и бережливость тому же закону. Р о д и т е -
ли и воспитатели п о с т у п а ю т ъ благоразумно, 
примѣрами в о с п и т ы в а т ь къ бережливому образу 
жизни. 

П е р в ы м ъ дѣломъ слѣдуетъ сдѣлать выписку 
в с ѣ х ъ г о д о в ы х ъ доходовъ и с о о т в ѣ т с т в е н н о имъ 
регулировать расходы. Профессоръ національной 
экономіи «П. ф о н ъ Ш т е й н ъ с р в ѣ т у е т ъ , то что 
для семейства назначается для домашняго х о -
х о з я й с т в а раздѣлить на шесть частей. Первая 
ч а с т ь необходима на жилье, вторая часть необ-
ходима на одежду, освѣщеніе , отопленіе, при-
слугу ; третья часть на с т р а х о в к у , налоги, обу-
ченіе , отдохновеніе , удовольствія ; четвертая 
^ а с т ь откладывается на непредвиденные расхо-
д ы : болѣзнь, смертные случаи, убытки; пятая и 
шестая части необходимы для пропитанія. В ъ 
т о м ъ что первая часть у к а з а н а на наемъ помѣ-
іценія т . е. за квартиру, лежитъ уже разумная 
предусмотрительность. В ъ большихъ городахъ 
приходится удѣлить на этотъ предметъ даже 
Уз или У 4 дохода, что разумѣется в ы з ы в а е т ъ 

сокращеніе на о с т а л ь н ы я нужды. Большая квар-
тира т р е б у е т ъ больше отопленія и освѣщенія, 
т а к ъ что не слѣдуетъ выходить изъ извѣстной 
рамки для того, ч т о б ы о с т а л ь н ы е доли прихода 
на прочія нужды не слишкомъ сокращались . 

В ъ одеждѣ можно соблюдать значительную 
бережливость ; первое правило: покупай исклю-
чительно хорошія матеріи. И з ъ этихъ матерій 
шей себѣ костюмъ, но не слишкомъ модный, 
когда костюмъ или платье проносится нѣсколь-
ко лѣтъ. Платье вышедшэе изъ моды, ноше-
ніе коего болѣе непригодно для гулянія или в ъ 
о б щ е с т е в е н н ы х ъ м ѣ с т а х ъ , слѣдуетъ носить дома; 
впослѣдствіе носятъ, какъ юбку при дешевой 
б л у з ѣ утромъ при работѣ и наконецъ, оно мо-
ж е т ъ б ы т ь употреблено какъ подкладка. Муж-
скіе коэтюмы всегда могутъ б ы т ь перекроены 
н а одежды для мальчиковъ. Платья, потерявшія 
свой цвѣтъ, большею ч а с т ь ю можно отдать в ъ 
красильню и опять онѣ пригодны для дома. 
Ш л я п ы — т р е б у ю щ і я большихъ з а т р а т ъ это лиш-
ній к а п р и з ъ — д о л ж н ы б ы т ь просты, средней 
величины, безъ н е н у ж н ы х ъ украшеній и тогда 
онѣ пригодны на нѣсколько лѣтъ . 

Налоги и обязательные в з н о с ы не д о п у с к а ю т ъ 
бережливость , напротивъ увеселенія и удо-
вольстія всегда могутъ быть сокращены. В ъ 
домѣ долженъ царить веселый разумъ тогда не 
б у д е т ъ скучно и не потребуются различныя 
перемѣны. в ы з ы в а ю щ і я лишніе расходы. В м ѣ с т о 
развлеченій. сопряженныхъ с ъ расходами, пра-
вильнѣе сдѣлать прогулку. В ъ большихъ горо-
дахъ есть бульвары и парки, а в ъ маленькихъ 
городахъ можно прогуляться за городъ, что не-



сомнѣнно здоровью приносить большую пользу, 
чѣмъ сидѣть въ у в е с е л и т е л ь н ы х ъ садахъ. 

Д в ѣ ш е с т ы х ъ изъ прихода назначены на 
пропитаніе. Простое , аккуратно приготовленное 
к у ш а н ь е — н е слишкомъ соленое и наперчен-
н о е — н а и л у ч ш е е для пищеваренія. Такія блюда 
не в ы з ы в а ю т ъ жажду, даже с п о с о б с т в у ю т ъ то-
му, что у м е н ь ш а ю т ъ желаніе къ крѣпкимъ на-
питкамъ, что в ъ свою очередь сберегаетъ не 
одну к о п ѣ й к у . — У п о т р е б л е н і е мяса также мо-
ж е т ъ быть сокращено, не принося ущербъ здо-
ровью. Р а з у м ѣ е т с я приготовить мясное это про-
ще и идетъ скорѣе чѣмъ приготовить или сва-
рить овощи, мучныя, яичныя или рисовыя блюда. 
О ч е н ь важно для сбереженія закупки дѣлать 
во время. Л ѣ т о м ъ и осенью слѣдуетъ запастись 
фруктами и овощами. Вишни, яблоки, груши, 
сливы и проч. слѣдуетъ во время варить в ъ 
сиропъ и варенья, или з а с у ш и в а т ь . Морковь , 
капуста , рѣпа и проч. перезимовываютъ в ъ 
погребѣ и д а ю т ъ возможность имѣть ихъ в ъ то 
время, когда ц ѣ н ы на эти предметы дорожаютъ, 
Б ы т ь экономкой, это еще не з н а ч и т ь скряжни-
чать , достаточно и х о р о ш о — п р и всѣй простотѣ 
— д о л ж н о б ы т ь подаваемое на столъ, а равно 
простъ и хорошъ долженъ б ы т ь в е с ь складъ 
домашняго хозяйства . При подобномъ складѣ -
в ъ затруднительныя времена, сокращеніе в ъ хо-
зяйств-^ не д а е т ъ себя особенно ч у в с т в о в а т ь . 

Марія Граве в ъ Фридрихсрода. 

YII. Совіьтъ 
К а к ъ служащій съ незначительнымъ окладомъ 

при семьѣ , состоящей изъ трехъ сыновей кро-

мѣ меня и жены н е б ы л о - б ы возможности отло-
ж и т ь копѣйку на черный день, еслибы мы т. е. 
к а к ъ я, т а к ъ и жена не старались-бы изъ в с е -
го извлекать выгоду и б ы т ь экономнымъ в ъ 
хозяйствѣ . Главное бережливости это правиль-
ное раздѣленіе прихода, за квартиру, на домаш-
нее хозяйство , на налоги, на одежду и о б у в ь 
и прочіе расходы. 

Ч т о б ы имѣть т о ч н ы й обзоръ в с ѣ х ъ н у ж н ы х ъ 
и н е н у ж н ы х ъ расходовъ, хозяйка обязательно 
должна вести книгу изъ которой будетъ видно 
в ъ какихъ статьяхъ можно дѣлать сокращеніе. 
Д а л ѣ е хозяйка должна соблюдать всякую в ы г о -
году при з а к у п к ѣ провизіи. Важно заботиться 
о томъ, чтобы при небольшихъ з а т р а т а х ъ изго-
т о в и т ь в к у с н ы я кушанья и напитки. П и щ а д о л -
ж н а б ы т ь р а з н о о б р а з н а я , не только мясное, но 
и овощи, что несомнѣнно полѣзно для здоровья. 
В ъ с в о е время с л ѣ д у е т ъ закупать хорошіе и де-
шевыя ф р у к т ы . Р а з н ы я ягоды для сушки: гру-
ши, сливы, вишни дадутъ хорошій компотъ на 
з и м у . — В ъ а в г у с т ѣ слѣдуетъ запастись свѣжими 
яйцами, которыя, обернувъ плотно бумагой,, 
продержатся нѣсколько мѣсяцевъ, т а к ъ что зи-
мой не придется покупать яицъ з а дорогую 
цѣну. Располагая порядочнымъ погребомъ, цѣ -
лесообразно запастись большимъ количествомъ 
картофеля, огурцовъ, к а п у с т ы , даже дровами, 
ибо эти предметы осенью на много дешевле, 
чѣмъ въ зимнее время. 

С л ѣ д у е т ъ внимательно с л ѣ д и т ь з а с о с т о я н і е м ъ 
в с я к а г о б ѣ л ь я ; поврежденное бѣлье обязательно 
немедленно исправить или употребить на дру-
гія н у ж д ы . Стирку бѣлья производить дома, в ъ 



крайнемъ с л у ч а ѣ о т д а в а т ь прачкамъ лишь боль-
шія вещи. Негодное бѣлье слѣдуетъ з а м ѣ н и т ь 
н о в ы м ъ , но не затрачивая слишкомъ большія 
с у м м ы . 

Что к а с а е т с я о д е ж д ы , то здѣсь можно сдѣлать 
значительный сбереженія, коль скоро хозяйка 
з н а е т ъ кройку и шитье. Платья хозяйки-матери 
и костюмы отца несколько поношенные, по-
средствомъ передѣлки, въ большихъ случаяхъ, 
всегда еще пригодны для дѣтей. Образцовая 
бдительность и чистота в ъ одѣяніи это значи-
тельная бережливость . Не слѣдуетъ одѣвать и 
носить послѣдній н о в ы й костюмъ: хозяйка от-
правляясь на р ы н о к ъ за покупками должна 
одѣть старое платье; тоже самое о т н о с и т с я ^ к ъ 
обуви. В ъ зимнее в р е м я — о с о б е н н о у д ѣ т е й — 
о б у в ь очень ч а с т о мокрая, потому слѣдуетъ е е 
просушивать и для того, чтобы не лопалась сма-
з ы в а т ь саломъ. Н а лѣто слѣдуетъ зимніе костюмы 
тщательно у п а к о в ы в а т ь , дабы они не постра-
дали о т ъ моли и пыли. Мелкія исправленія 
домашнихъ предметовъ слѣдуетъ исполнять са-
мому, это сберегаетъ не одну к о п ѣ й к у . При-
держивайся поговорки: «Сберегай во время, 
тогда будешь имѣть въ нуждѣ» . 

Георгій Ш у л ь ц е . Машинистъ в ъ Фалъкенбергѣ . 

VIII. Совѣтъ 
« С б е р е ж е н і е » — э т о пустой з в у к ъ для т ѣ х ъ 

счастливчиковъ , к о т о р ы х ъ судьба одарила боль-
шими с р е д с т в а м и , но серьезное и испытанное 
слово для х о з я е к ъ средняго чиновника , а в ъ 
особенности учителей, къ числу коихъ я при-
надлежу. Можемъ ли мы ж е н ы учителей еще 

больше сберегать? не должны ли мы з а д у м а т ь с я 
о томъ, какъ в о о б щ е сводить концы съ концами. 
Д а мнѣ даже кажется, что въ н ѣ к о т о р ы х ъ 
семьяхъ стараются чрезмѣрно сберегать и тѣмъ-
л и ш а ю т ъ себя всякой жизнерадостности. Для та-
кихъ людей было-бы резоннѣе написать ста-
т ь ю : «Какъ не надо сберегать въ хозяйствѣ» — 
и большая ч а с т ь читающихъ возваніе къ рѣшенпо 
сего вопроса отвѣтить : да что же еще писать. , 
вѣдь в с ѣ средства изчерпаны. Я же приступаю 
къ этому вопросу: трое мальчиковъ и одна: 
дѣвочка, которымъ необходимы не только платья,, 
о б у в ь и ѣда , но и достойное обученіе, в ы з ы в а ю т ъ 
у родителей всегда д у м ы : «какъ сберечь въ. 
хозяйствѣ?» 

Я не намѣрена цифровыми д а н н ы м и под-
тверждать свой способъ сбереженія, ибо можно-
ли подыскать изъ сотни х о з я й с т в ъ хотя б ы д в а , 
которыя были-бы похожи другъ на друга, и я 
ивѣрена, что большая часть х о з я е к ъ с ъ эти:мъ 
моимъ взглядомъ согласятся. Я желаю п о в ѣ д а т ь 
о моемъ домашнемъ духѣ , который в о т ъ у ж е 
годъ п р а в и т ь в ъ моей кухнѣ и помогаетъ мнѣ 
дѣлать сбереженія, не взирая на скудное наше 
жалованье. С п е р в а к о с н у с ь поэтической сто-
роны моего домашняго духа . П р е д с т а в ь т е себѣ-
простую у ю т н у ю комнатку. Ц а р и т ь святая т и -
шина, ибо мужа и дѣтей пріютила у себя школа, 
В ъ качалкѣ качается хозяйка, занимаясь руко-
дѣліемъ, н ѣ т ъ , о ужасъ! даже ч и т а е т ъ книгу, 
теперь в ъ 12 ч а с о в ъ дня. У т р е н н и к ъ плутишка, 
стражникъ прилежныхъ людей удивленно с м о -
тритъ в ъ окошечко, предполагая з а с т а т ь суетя-
щуюся надъ приготовленіемъ обѣда хозяйку к 



мать. Гнѣвно бормочетъ: ну разумѣется хлопо-
чешь здѣсь прислуга, какъ это теперь в ъ модѣ. 
Ну времена, ну нравы! З а т ѣ м ъ исчезаетъ в ъ 
кухню и отъ страха улетучивается, такъ какъ 
и здѣсь царишь полнѣйшая тишина и не видно 
никакихъ приготовленій къ обѣду. О плутишка, 
т ы безвредное видѣніе зачѣмъ т ы не постарал-
ся вникнуть въ тайну и привѣтствовать твоего 
товарища ,,ящикъ к и п ь ч е н і я " , который мирно 
с т о и т ъ въ углу, и помогаетъ хозяйкѣ сберечь 
и время и деньги. Д а въ этомъ хозяйка можетъ 
поторжествовать, и если къ первому часу вер-
нется утомленный мужъ и удивленно спроситъ: 
„ Ч т о жъ т ы только теперь начинаешь в а р и т ь " , 
то она преспокойно можетъ отвѣтить: „Ну му-
женекъ, в ъ теперешнія трудный времена можно 
иногда и обойтись безъ обѣда" , но всетаки черезъ 
пять минутъ обѣденный столъ готовъ. Къ это-
му времени воротились изъ школы ребятишки 
и проголодавшись съ особымъ аппетитомъ на-
брасываются на любимое б л ю д о — б о б ы съ вет-
ч и н о й , — а отецъ бормочетъ похвальбу: ѣ с т ь 
можно и заглядываешь въ миску нѣтъ ли тамъ 
еще. , ,Это ли не поэзія и блаженство для уха и 
сердца хозяйки д о м а " ! , ,Ну а теперь прозу, 
моя любезная, что теперь главная суть д ѣ л а " , 
такое слышу восклицаніе моихъ слушательницъ. 
И такъ: много описанный, высоко хваленный, а 
иногда опозоренный „ящикъ кипяченія", по 
моему опыту фактически предметъ помогающій 
дѣлать сбереженія. Хотя грошевое и постепен-
ное сбереженіе, но въ годъ это составитъ ма-
ленькую сумму. Сберегается не только топливо 
но и время, какъ я уже указала. Какое блажен-

ство составляютъ нѣсколько свободныхъ у т р е н -
нихъ часовъ для матери, которой самой п р и х о -
дится шить дѣтямъ костюмы; это можно себѣ 
представить. Не приходится ежеминутно бросать 
работу , чтобы слѣдить въ кухнѣ не подгорѣлъ 
ли рисъ, не выкипѣлъ ли супъ и проч., напро-
тивъ можно сосредоточить всѣ свои мысли на ра-
ботѣ . можно загрѣметь швейной машиной для 
своей радости и нижнихъ жильцовъ! Если и 
здѣсь нельзя подсчитать до послѣдней копѣйки 
сбереженія, но такой несомнѣнно е с т ь . 

Ч т о б ы указать хотя одну цифру, могу ска-
зать, что „ящикъ кипяченія" даешь мнѣ въ мѣ-
сяцъ сбереженіе въ 1 м. 50 пф. не говоря а 
т ѣ х ъ удобствахъ, о которыхъ я уже писала. 
Получивъ нѣкоторый о п ы т ъ въ употребленіи 
этого ящика, онъ современемъ дѣлается необхо-
д и м ы м ^ дорогимъ товарищемъ, и многіе восхи-
щенно воскликнутъ, какъ мнѣ самой приходит-
ся: „ Д а т ы дѣйствительно прекрасная кухонная 
утварь и поможешь сберечь деньги и время». 

Жена учителя С. Киршъ в ъ Остеродѣ. 

IX. Совѣтъ. 
Да, дѣйствительно затруднительный вопросъ?... 

Не в ъ томъ чтобы не было на него отвѣта, а 
напротивъ о т в ѣ т о в ъ можетъ б ы т ь неисчислимое 
множество. Поэтому при разборѣ к о н к у р с н а я 
вопроса слѣдуетъ сберегать излишнія слова, чтобы 
съэкономить мѣсто. 

Нѣкоторыми указаніями и совѣтами тушь не 
поможешь, т а к ъ какъ домашнее хозяйство какъ. 
механизмъ часовъ: маленькая порча и часы о с т а -
новились. Поэтому я постараюсь изложить спо-



•собъ и систему короткими словами и предоста-
в л я ю хозяйкамъ вдохновить ихъ бьющею жизнью. 
Х о з я й с т в о должно ей б ы т ь «радость», а не 
« т я ж е с т ь » . — 

1) Хозяйственная книга. 
Э т о у ж а с ъ многихъ хозяекъ, но и «разсцвѣтъ 

дня дающій освѣщеніе путаницѣ в ъ х о з я й с т в е » . 
Книга эта е с т ь контроль е ж е д н е в н ы х ъ расходовъ, 

д а е т ъ обзоръ м е с я ч н ы х ъ и г о д о в ы х ъ суммъ, д а е т ъ 
указанія о п т о в ы х ъ з а к у п о к ъ на зиму, кухон-
н ы х ъ принадлежностей и домашнихъ предме-
т о в ъ ; она в о с п и т ы в а е м къ порядку и береж-
л и в о с т и , является щитомъ противъ упрековъ 
мужа, даже е с т ь «памятка», т а к ъ какъ ея цифры 
р а з с к а ж у т ъ многое. Где такой книги н е м , тамъ 
и д е м хозяйство в в е р х ъ дномъ и можно приме-
н и т ь поговорку: 

«Где н е м книжки домовой 
У ю т н о с т ь , порядокъ, все долой.» 

2) Поваренная книга. 
Р а з у м е е т с я не кулинарная, всегда необходи-

мое подспорье для хозяйки, ибо в с е способы 
тіриготовленія она не можетъ з н а т ь наизусть . 
Книга эта даетъ указанія на измененія меню, 
на приготовленія р а з н ы х ъ блюдъ изъ одного и 
т о г о же матеріала, п о в ы ш а е м и у к р е п л я е м по-
в а р е н н о е и с к у с с т в о , и и м е е м громадное гигіе-
ническое з н а ч е н і е . 

«Хорошій поваръ —хорошій врачъ» . 
3) Закупки для хозяйства. 

а) Когда? Зимній з а п а с ъ картофеля, овощей 
и проч. с л е д у е м припасти во время, когда то-

варъ свежій и цены дешевле; ежедневный з а -
купки делай п о у т р а м ъ на р ы н к е , когда большой 
выборъ и все еще с в е ж о . 

«Утро в е ч е р а — м у д р е н е е » , 
б) Какъ? С л е д у е м основательно подумать что-
именно нужно, лишняго не покупай. О б р а т и с ь 
за с о в е т о м ъ къ более опытной хоз яйк е , к а к ъ 
отличить молодую дичь отъ старой, и пр. проч. 
в) Что? Покупай всегда л у ч ш е е , потому что оно 
в к у с н е е , питательнее и полезнее для здоровья 
и и с к л ю ч а е м возможность б ы т ь в ы к и н у т ы м ъ -
по недоброкачественности. 

«Что дешево - т о гнило, что д о р о г о — т о мило». 

4) Огородничество. 
Кто и м е е м местечко , устрой с е б е с а д и к ъ . с ъ 

грядками, это п р и н о с и м удовольств іе ; даже въ 
горшкахъ и ящикахъ произростаетъ многое упо-
требляемое на к у х н е . 

5) Ското—и птицеводство. 

Посвяти себя и в ъ это, если есть возмож-
ность ибо трцдъ окупится. У к а з а н ы по этому 
вопросу и садоводству имеются въ н е д о р о г и е 
спеціальныхъ руководствах-!».. . 

«Личный т р у д ъ - л и ч н а я радость 
Д а с т ь у т е ш е н і с и на старость» . 

6) Остатки. 
Н е в ы б р а с ы в а й ничего, ' что могло-бы б ы т ь 

употребляемо; что более не пригодно в ъ к у х н ѣ , 
п о й д е м на кормъ зверямъ. , . 

«И ничтожное - можетъ б ы т ь пригодное». . 



7) Кихонная и столовая посуда. 
Покупай не драгоцѣнную, но хорошую п о с у -

ду, а не бракъ на дешевкѣ , это в ы з ы в а е т ъ 
только раздраженіе и вскорѣ убѣдишъся, что 
•сдѣлала н е в ы г о д н у ю покупку. Н е допускай лоп-
н у в ш у ю и побитую посуду въ хозяйствѣ , даже 
•если-бы т а к о в о е было-бы еще пригодно для 
своего назначенія; такая посуда в ы з ы в а е т ъ въ 
прислугѣ халатное обращеніе вообще къ домаш-
нимъ предметамъ и можетъ статься что вскорѣ 
не будетъ в ъ хозяйствѣ ни одного цѣльнаго 
предмета. Тоже самое слѣдуетъ с к а з а т ь о сто-
ловомъ бѣльѣ . 

«Повышается кушаньямъ цѣна, 
Е с л и посуда цѣла и скатерть бѣла» . 

8) Гости. 
Не слѣдуетъ гнаться за сосѣдомъ, а протяги-

вай ножки по одежкѣ . Н е угощай гостей гастро-
номическими лакомствами, подай лучше хорошее 
т е п л о е блюдо это будетъ дешевле и несомыѣн-
но в ы з ы в а е т ъ лучшее впечатлѣніе. 
- «Тѣмъ угощай своихъ гостей, 

что по к а р м а н у — б е з ъ з а т ѣ й » . 

9) Пиелуга. 

Д а й имъ то , что подаютъ у тебя з а столомъ 
и достаточно. Кто в ъ этомъ х о ч е т ъ сберечь впа-
д а е т ъ в ъ двойную ошибку: о н ъ смущаетъ при-
слугу и у х у д щ а е т ъ положеніе, ибо онѣ тогда 
берутъ сами то, что имъ не д а ю т ъ и т , к. это 
дѣлается въ тихомолку, т о слѣдуетъ опасаться , 

что это можетъ произойти грязными руками п 
грязными предметами. 

В ъ священномъ писаніи сказано : 
«Не з а в я з ы в а й рта волу работящему.» 

10) Аккуратность, порядокъ и чистота. 
а) Аккуратность , это и с т о ч н и к ъ бережливости; 

обрати лишь нужное вниманіе на отопленіе и 
освѣщеніе , все должно б ы т ь во время, а время-
деньги. 

б) Порядокъ, всякій предметъ долженъ быть-
на своемъ мѣстѣ . В е щ ь положенную «не у м ѣ -
ста» приходится иногда купить вдвойнѣ , а т щ е т -
ное разыскиваніе стоитъ время-значитъ деньги. 

в) Ч и с т о т а также идетъ рука объ руку съ 
бережливостью: Примѣръ: з апасы въ н е ч и с т ы х ъ 
посудинахъ или нечисто-содержимыхъ мѣстахъ 
портятся, и потомъ приходится в ы б р а с ы в а т ь . 
Полагаю, что хозяйки которыя б у д у т ъ руковод-
ствоваться изложенными здѣсь десятью з а п о в ѣ -
дями, в с т у п я т ъ на путь бережливости; не лиш-
ній урокъ будетъ для х о з я е к ъ и послѣднее мое-
слово: 

« В ъ томъ х о з я й с т в ѣ пойдетъ в с ё складно 
«Гдѣ мужъ и жена ж и в у т ъ ладно.» 

Эристъ Бетгеръ в ъ Москвѣ . 

X. Совіьтъ. 
Т е м а эта спеціализована в ъ такой п о с т а н о в -

ив, якобы требуется только бережливость в ъ до-
машнемъ х о з я й с т в ѣ . Соблюдать сбереженія толь-
ко в ъ д о м ѣ было-бы лишь половинная мѣра и 
относилась-бы только къ хозяйкамъ; напротивъ 



сбереженія с л ѣ д у е т ъ соблюдать и в н ѣ д о м а и 
т а к и м ъ образомъ оно относится и къ мужчи-
намъ. Требованіе бережливости в ъ главномъ 
распространяется на пищу, одежду, жилье, пред-
меты употребления и прочія жизненныя потреб-
ности . 

І І и щ а е с т ь одинъ изъ важнѣйшихъ жизнен-
н ы х ъ ф а к т о р о в ъ и поэтому не легко давать въ 
этомъ отношеніи какіе либо опредѣленные со-
в ѣ т ы . Л и ч н ы й о п ы т ъ и практика б у д у т ъ наи-
лучшими указателями для сбереженій въ хозяй-
с т в ѣ . Ч т о б ы практику другихъ-изложенную въ 
п о в а р е н н ы х ъ книгахъ-использовать , нужно обла-
д а т ь нѣкоторой личной практикой. Хозяйка , опи-
раясь исключительно н а у к а з а н і й в ъ поваренныхъ 
книгахъ, не почитаетъ правило бережливости и 
вскорѣ убѣдится, что ея произведенія в ъ хозяй-
с т в е н н о й области не д а ю т ъ осязательнаго у с п ѣ х а . 
Кулинарное и с к у с с т в о слѣдуетъ предварительно 
изучить у опытнаго практика, который въ со-
стояніи опредѣлить пригодность у к а з а н н ы х ъ въ 
п о в а р е н н ы х ъ книгахъ рецептовъ и тогда уже 
можно самому практически приступить к ъ р а б о т ѣ . 
Практическая хозяйка сможетъ за неболыиія 
деньги приготовить хорошія, в к у с н ы я блюда. В ъ 
отношеній с ъ ѣ с т н ы х ъ припасовъ в ъ данное время 
играешь большую роль роскошь. Слишкомъ часто 
при каждомъ домашнемъ праздникѣ пекутъ горы 
пироговъ и пирожнаго. В о п е р в ы х ъ пироги всегда 
обходятся дороже чѣмъ хлѣбъ, а в о в т о р ы х ъ вся-
кія пирожныя не для всякаго удобопереваримы 
и частенько в ы з ы в а ю т ъ желудочное разстрой-
с т в о , а иногда и болѣе серьезный заболѣванія: 
приходится обращаться къ врачу и тогда этотъ 

пирогъ обходится очень дорого. При этомъ счи-
т а ю не лишнимъ у к а з а т ь на сладости, отъ ко-
т о р ы х ъ портятся з у б ы , а изъ кармана улету-
чивается ни одинъ рубль. Хорошій хлѣбъ, это 
лучшая домашняя пища, къ нему всѣ привыкли 
и онъ полезнѣйшій продуктъ. Д ѣ т я м ъ не слѣ -
д у е т ъ дав ат ь сладостей,, ибо этимъ сберегается 
не мало и удерживается ихъ здоровый аппетитъ, 
который имъ необходимъ для правильнаго роста. 

. Принципъ бережливости разумѣется т р е б у е т ъ 
ч т о б ы остатки были использованы цѣлесобразно 
и это должно б ы т ь предоставлено каждой хо-
зяйкѣ по ея усмотрѣнію. 

В ъ отношеніи о д е ж д ы с у щ е с т в у е т ъ не мало 
л о ж н ы х ъ мнѣній о бережливости, П о л а г а ю т ъ : ч ѣ м ъ 
дешевле, т ѣ м ъ экономнѣе; мой же взглядъ про-
т и в о п о л о ж н ы й : дешевый т о в а р ъ скоро теряетъ 
свой видъ и неимѣетъ прочности. Подороже ма~ 
теріалъ всегда оправдаетъ предъявленное къ 
нему требованіе и несомнѣнно цѣлесообразнѣе 
чѣмъ дешевый. Поэтому долой такія мелочный 
сбереженія покупки дешевой одежды. Р а з у м ѣ е т с я 
с л ѣ д у е т ъ съ одеждой обходится аккуратно, Нера-
д и в о с т ь будетъ равна р а с т о ч и т е л ь н о с т и — з а б о т -
ливость же равна бережливости. Серьезно слѣдуетъ 
о т н е с т и с ь и къ женскимъ платьямъ, т . к. здѣсь 
излишняя бережливость будетъ погрѣшностью в ъ 
гигіеническомъ отношеіи. У з к о , коротко и чрез-
мѣрно прилегающее сшитое платье , — о ч е н ь часто 
лишь бы подражать м о д ѣ , — в ы з ы в а ю т ъ неудоб-
с т в а , даже болѣзни и получается противополож-
н ы й результатъ : дешевое — в ы х о д и т ъ дорого. 
Касательно ж и л ь я , т о з д ѣ с ь отношеніяразличны; 
имѣются собственный квартиры, наемныя квар-



тиры и служебный квартиры. С о в ѣ т ы къ бере-
жливости имѣютъ лишь значеніе къ х о з я й с т в а м ъ 
въ наемныхъ помѣщеніяхъ; о б щ е п о л е з н ы е с о в ѣ -
т ы д а е т ъ гигіена. Старательно слѣдуетъ про-
в ѣ т р и в а т ь комнаты, ибо свѣжій воздухъ важ-
нѣйшее условіе для здоровья. З д о р о в ы й ч е л о в ѣ к ъ 
можетъ з а р а б а т ы в а т ь — и сберегать, больной же 
— н и т о и ни другое. 

Слишкомъ б ы т ь экономнымъ въ с ъ ѣ с т н ы х ъ 
припасахъ можетъ о т о з в а т ь с я на здоровьѣ . Н а -
противъ неумѣстное употребленіе п р о д у к т о в ъ — 
не необходимыхъ для прямого п и т а н і я — е с т ь по» 
грѣшность и расточительность въ домашнемъ 
хозяйствѣ . 

Именно продукты употребляемые для удо-
вольствія : сигары, табакъ, вино, пиво и спирт-
н ы е напитки не мало поглащаютъ расходовъ, ко-
т о р ы е могли-бы б ы т ь употреблены въ хозяйствѣ . 
М ы не говоримъ, что посѣщеніе р е с т о р а н о в ъ 
должно б ы т ь запрещено безусловно, но п р о д у к т ы 
у п о т р е б л я е м ы е д л я у д о в о л ь с т в і я должны всегда и 
б ы т ь предметомъ употребляемымъ для наслаж-
денія и никакъ не должны составлять п р и в ы ч к и , 
ибо предметы эти в ъ п о с л ѣ д н е м ъ с л у ч а ѣ т е р я ю т ъ 
ожидаемый о т ъ нихъ вкусъ , в р е д я т ъ з д о р о в ь ю и 
н а н о с я т ъ у щ е р б ъ хозяйству . В о т ъ эти то про-
д у к т ы , и состовляютъ ту почву, гдѣ наибольше 
примѣнимо сбереженіе. 

Р а з у м ѣ е т с я моими указаніями не исчерпнуты 
всѣ с о в ѣ т ы бережливости, ибо сбереженія нахо-
дятся въ зависимости отъ заработка и прихода 
и о т ъ разновидности ж и з н е н н ы х ъ условій. П о -
этому каждому должно б ы т ь предоставленно при-
норовиться къ своему положенію: по одежкѣ -

протягивай ножки. Л и ч н ы я достоинства поло-
жительный характеръ должны б ы т ь на первомъ 
планѣ при бережливости. Е щ е очень важный фак-
т о р ъ б е р е ж л и в о с т и — э т о гигіена. онѣ н е р а з р ы в н ы . 
Л е г к о м ы с л е н н ы й не щадя д е н е г ъ — н е щадить и 
свое здоровье. Здоровье повышаешь работоспо-
собность и жизнерадостность , а это въ свою оче-
редь основа всякаго д о с т а т о ч н а я и успѣшиаго 
д о м а ш н я я хозяйства . 
„ Р а д о с т ь , умѣренность, покой-пригодны въ томъ, 
„ Ч т о не нужно призывать доктора въ д о м ъ " . 

Учитель 0 . Крулъ в ъ Креслинѣ . 

XI Совѣтъ. 
„ Ч т о написано перомъ, не в ы р у б и ш ь т о п о р о м ъ " . 

Э т а поговорка есть основа , на которой должна 
б ы т ь построена разборка этого вопроса. Д а б ы 
имѣть обзоръ надъ своимъ приходомъ и расхо-
домъ необходимо вести книгу, все подробно за-
писывая в ъ оную. З а п и с ы в а т ь расходы огуломъ 
не приведетъ къ цѣли, поэтому слѣдуетъ запи-
с ы в а т ь каждую статью и предметъ отдѣльно и 
подробно, и лишь этимъ достигается обзоръ и 
сличеніе расходовъ съ доходами. Мнѣ могутъ 
отвѣтить : , , Д а позвольте у меня на это н ѣ т ъ 
время" . Можетъ б ы т ь это т а к ъ и требованіе мое 
б у д е т ъ слишкомъ сурово , въ такомъ случаѣ мож-
но хозяйкѣ предложить каждый мелочный рас-
х о д ъ записать въ тетрадку и по мѣрѣ возмож-
ности-каждодневно или в ъ недѣлю р а з ъ — п е р е -
носить сгрупированныя статьи в ъ приходно-рас-
ходную книгу. Р а с х о д н у ю книгу предлагаю раз-
дѣлить на нѣсколько отдѣловъ и онѣ послужатъ 
впослдцствіи контролемъ, что и по какой с т а т ь ѣ 



с л ѣ д у е т ъ у р ѣ з ы в а т ь расходы. О т д ѣ л ы будутъ 

С Л Ѣ 1 ) а Х е с н ы я п о т р е б н о с т и (сюда относятся рас 
ходы н а кушанье , питье, отопленіе и освѣщеніе 

2 , О д е ж д а (костюмы, о б у в ь и пр. и ихъ починка) 
3 Н а л о г и ( з а квартиру наемная плата, квар 

т и р н ы й налогъ, в з н о с ы в ъ разныя учреждена 
Н 1 Г у - в - Г - е Н 5 д о ж е о т в е и „ ь І Я п о т р е б н е е . 
; Книги, г а з е т ы , покупка х у д о ж е с т в е н н ы х ъ пред 
м е т о в ъ , расходы по образовашю дѣтей и пр) 

5) Н о в ы й п р і о б р ѣ т е н і я и п о д а р н и (покупка но 
вой мебели, предметы для у к р а ш е н ы к в а р т и р ч 

С В ^ Г в л е И ч е Г ' ( т е ° а ^ 1 ы е и концертныі 
билеты в з н о с ы в ъ клубъ, т е а т р а л ь н ы е кружкі ( 

И ' 7Ѵ°Чр'азиыя (статьи т а к и х ъ р а с х о д о м , кото 
о ы х ъ нельзя помѣстить подъ 1 - 6 отдѣломъ.) 
р В ъ эти р у б р и к и - к о т о р ы я по своему усмо 
тоѣнію могутъ б ы т ь раздѣлены и о б ш и р н ѣ е -
с л ѣ д у е т ъ з а п и с ы в а т ь и с о о т в ѣ т с т в у ю щ ш стать і 
напримѣръ: 
Въ графу 1. Мясо и закуска в ъ трасру С а х а р ъ и - к о р е н ь я __ 

Ф у н т ъ масло,. .12 яицъ ^ 
Древесныя у г о л ь я 
Гонораръ врачу и л ѣ к . о 

2 . Новая ш л я п а ° 
Пара штиблетъ починка 2 

3 . П о д о х о д н ы й V i г н а л - 2 4 

Взносъ в ъ с л у ж кассу Л 
Премія по страх жизни 60 

4. З.а газету н а V« года і 
Взносъ в ъ школу за Vi г . ^ 
Китайскія вазы 

м 5 0 ф 

— 50 -
м 1 

— 40 -
м 
м — — 
м 
м ' 
M - - r | 

M — 

M — 

M — • 

M — 

І В ъ г р а ф у 5. Тарелки н чашки. 4 JJ-
1 U К а р т о ф е л ь н а я т е р к а _ 2 м . 5 0 -

Б у к е т ъ к о д н ю р о ж д е ш я . О м . < 0 — 

I " 6 . Т е а т р а л ь н ы е б и л е т ы . 3 м . — 

П о ѣ з д к а в ъ Тегель . 3 м . 5 0 -

I " іГрафи 7 слѣдуетъ по возможности избегать , 
т а к ъ какъ много записей «разныхъ» затрудня-
ю т ? правильный обзоръ. В ъ к о н ц е месяца слѣ -

і д у е т ъ сдѣлать с л о ж е н і . по в с е м ъ графамъ и 
[ т о г д а легко р с м о т р ѣ г ь не расходовано-ли слиш-
І к о м ъ много по отношенію къ приходу И ПО 
І т а к и м ъ статьямъ с л е д у е м у р е з а т ь р а с х о д ы 
IЭтими указаніями однако не исчерпываются еще 
в с е с о в е т ы къ достиженію намеченной ц е л и ^ 

Слѣдовало-бы поставить з а правило: «Не 
покупай в ъ долгъ или на книжку» . В ъ первомъ 
с л у ч а е задолженныя суммы очень часто з а о ы -
ваются, покупается н о в ы й товаръ , а на уплату 
стараго долга не х в а т а е м ; в ъ другомъ с л у ч а е 
изчезаетъ фактическій ежедневный контроль, 
ибо забранное по книжке уплачивается въ кон-
це месяца или даже четверть года и тогда хо-
зяйка удивляется требуемой съ нея большой 
суммы, каковая и не можетъ иногда б ы т ь упла-
чена з а неименіемъ т а к и х ъ денегъ. О т с ю д а про-
и с т е к а е м другой принципъ, котораго с л е д у е м 
придерживаться: на повторяющіяся большія нуж-
ды какъ-то: школьная и наемная платы, стра-
ховая премія, налоги, н о в ы е к о с т ю м ы и проч. 
откладывай во время, чтобы деньги были на-
г о т о в е къ сроку. В о о б щ е с л е д у е м поставить 
с е б е за правило свой доходъ или жалованье 
сдавать в ъ сберегательную кассу и брать толь-
ко по м е р е надобности; ибо вклады приносить 



— х о т я бы не большой процентъ — и не имѣя на 
рукахъ лишнія деньги не соблазняешься на по-
купку н е н у ж н ы х ъ вещей и трату на лишнія 
удовольств ія . 

С ч и т а ю не лишнимъ разъяснить еще слѣду-
ющее. При н о в ы х ъ пріобрѣтеніяхъ слѣдуетъ се-
бѣ уяснить, имѣетъ-ли покупаемый предметъ 
— л и ш ь временное назначеніе или о н ъ долженъ 
б ы т ь какъ в ы р а ж а ю т с я — н а в ѣ к и . В ъ первомъ 
случаѣ и д е ш е в ы я вещи в ы п о л н я т ь свое назна-
ченіе, во второмъ же случаѣ не слѣдуетъ гнать-
ся з а дешевизной, г пріобрѣтать дорогой доб-
р о к а ч е с т в е н н ы й товаръ . Е с т ь люди очень 
бережливые, даже с к у п ы е в ъ маломъ, а торо-
в а т ы е в ъ большомъ; на мой взглядъ эта бере-

• жливость неумѣстная. Можно спокойно безъ 
угрызенія совѣсти пожертвовать маленькую сум-
му для своего удобства или в ы г о д ы — т а к ъ л у ч -
ше же истратить десять копѣекъ на трамвай, 
чѣмъ сберечь эти копѣйки и усталый, утомлен-
ный явиться на службу. Н о в у ю домашнюю у т -
варь покупай лишь тогда, когда имѣются на это 
нужныя средства . Е щ е одно довольно нужное 
указаніе . В ъ домашнемъ х о з я й с т в ѣ можно из-
рядно сберечь , если хозяйка умѣетъ раціонально 
хозяйничать на кухнѣ . Многіе сберегали-бы не 
мало, если-бы отреклись о т ъ излишества в ъ 
ж и т ь ѣ - б ы т ь ѣ ; одни тратятъ на модное, роскош-
ное одѣяніе, другіе на излишества стола. Л и ц а 
зарабатывающія по временамъ больше чѣмъ 
о б ы к н о в е н н о , должны бы этотъ лишній зарабо-
т о к ъ откладывать , дабы въ могущія б ы т ь плохія 
времена покрыть недостатокъ. 

Вильгельмъ Рааке в ъ Рацебургѣ . 

XII. Совіьтъ. 

Относительно моего дохода я поставилъ себѣ 
правило таковой дѣлить и энергично проводить 
процентуально по разнымъ статьямъ расходовъ. 
По полученіи жалованья, таковое распредѣляю 
по н и ж е у к а з а н н ы м ъ десяти статьямъ и присово-
купляю, что семья моя с о с т о и т ъ изъ меня, же-
ны и четырехлѣтняго с ы н а . 

М ѣ с я ч н о е ж а л о в а н ь е 175 германскихъ марокъ. 

Т. На хозяйство ж е н ѣ 
И Наемъ квартиры 

IK. Налоги 
I V . Отопленіе 
V. Откладываю д л я сына 

VI. Одежда 
VII. Удовольств ія 

VIII . Лично для себя 
I X . Резервный фондъ 
X . Сбережения 

4 0 % 1 т . е 7 0 . 0 0 . 

1 3 % я я 2 2 . 7 5 . 

3 7 , % „ „ 6 . 1 5 . 

1 ' / « Ѵ о я я 3 . 0 < > . 

1 4 % » » 2 4 . 5 0 . 

8 % % я я 1 5 . 3 0 . 

3 % я „ 5 . 2 5 . 

з % » „ 5 . 2 5 . 

з % п „ 5 . 2 5 . 

Г) „ 1 7 . 5 0 . 

1 0 0 % 11 я 1 7 5 . М . 

Поясненіе къ статьѣ I. 

О т д а ю ж е н ѣ н а х о з я й с т в о * / в м о е г о жалованья 
и присовокупляю, что сумма эта можетъ нѣко-
т о р ы м ъ показаться высокой, но при настоя-
щей дороговизнѣ в с ѣ х ъ с ъ ѣ с т н ы х ъ припасовъ, 
болѣе экономно хозяйство вести нельзя. З а к у -
паемъ мы припасы не ежедневно, a полностію 
п нѣкоторые предметы даже на цѣлый сезонъ; 
прислугу не имѣемъ, жена прибираетъ въ квар-
тирѣ и стряпаетъ сама. Имѣемъ здоровый 
домашній столъ и всѣ трое обладаемъ хорошимъ 
аппетитомъ. 



С у м м а эта распределяется на покупку раз-
н ы х ъ продуктовъ такъ : 

а) Сыръ. ветчина, колбаса разная 10. 45 . 
Стручковый плодъ 2 . 50. 
Мясо 15.-рыба 2.-яйца 1.40 мука 1 - 1 9 . 40. 
Б ѣ л ы й и черный х л ѣ б ъ 7 . ъи. 
Молоко. 8 .10 , масло 5 . 45 ээ. 
Картофель 1 - о в о щ и 1 . - ф „ . 
Сахаръ, соль, коренья 4. öu. 
Я г о д ы , яблоки, огурцы I. » • 
Сало 1.60, вино и пиво 2 . — з . 

б) Освѣтительный кухонный газъ 3 „ 
в) возмѣщеніе поломанной посуды, вакса , свѣчи, 
спички, нитки и проч. ?• Й 
. .. V, .^^^.„тгѵ«- ,-ѵа от- T>TU A.r'kf.çirns I ID 

СПИЧКИ, ШШШ Ii liJJ^-x. _ 
г) ирачьѣ , приходящей разъ в ъ м ѣ с я ц ъ 1 

' ѵ 7 0 . 0 0 м. 
В ъ колоніальной лавкѣ в ы д а ю т ъ к у п о н ы на 

маленькую скидку, эти купоны жена собираетъ, 
в ъ концѣ года замѣняетъ ихъ деньгами и на эти 
деньги печешь Рождественск ій п и р о г ъ , — 

Пояснѳніѳ къ статьѣ И. 
П л а т а з а к в а р т и р у составляешь 13 % изъ жа-

лованья. Квартира моя на второмъ этаже с о с т о -
ишь изъ д в у х ъ комнатъ, спальни, кухни с ъ кла-
довой, чердачекъ, погребъ, сарай с ъ правомъ 
п о с е щ а т ь садикъ и стоишь въ мѣсяцъ I I . П . 

П о я с н е н і е к ъ с т а т ь ѣ III. 

Н а л о г о в ъ плачу при годовомъ доходѣ въ 2 1 0 0 
марокъ: помѣсячно: 

•Подоходный государственный н а л о г ь 3 . 00 
Г о р о д с к и х ъ п о в и н н о с т е й . . . . • 
.Значить прямые..налоги составляютъ -г(12ХЬ.14у 
з 1 2°/о с ъ годового прихода. 

пояснѳніѳ КЪ статьѣ IV. 
Н а о т о п л е н і е в ъ среднемъ требуется въ г о д ъ ^ 

30 центнеровъ (94 пуда) каменнаго у г л я - _ 
16 » (47 Гіудовъ) брикетъ " 
100 плитъ торфу 2 15 
1Д кубического метра дровъ " з й Л 5 

з н а ч и т ъ 1 % % СЪ ж а л о в а н ь я = в ъ м ѣ с я ц ъ 3 . 0 6 . 

пояснѳніѳ къ статьъ V. 
О т к л а д ы в а ю н а в о с п и т а н і е с ы н а , ибо считаю 

Г весьма важною, т а к ъ какъ накопив-
шаяся сумма предназначается на школьное обу-
чение a впослѣдствіи подспорье его дальнейшей 
жизни П о накопленіи в ъ сберегательной к а с с ѣ 
с в ы ш е 1 0 0 0 марокъ покупаю процентный бума-

и В ъ г о д ъ откладываю 2 9 4 марки, что соста-
м я е т ь 1 4 % съ ж а л о в а н ь я = в ъ мѣсяцъ 2 4 . 5 0 . 

П о я с н е н і е к ъ с т а т ь ѣ V I . 

Относительно одежды с о б л ю д а ю н а и в о з м о ж н ѣ й -

шую аккуратность : жена йеня 
гардеробъ 5 0 - д л я с ы н а считаю 2 0 9 0 да меня 
костюмъ 5 0 — о б у в ь по счету 5 0 . 7 0 на верхнее 
платье^(не т р е б у ю щ е е с я каждогодно) считаю 12 . 
платье ц-іс F а 6 0 0 составляешь 
итого в ъ годъ 1 8 * м. ou, • 
8 Ѵ * % с ъ жалованья, а в ъ мѣсяцъ 1 5 . 

Поясненіѳ къ статьѣ VI I. 

У д о в о л ь с т в і я и р а з в л е ч е н і я т р е б у ю т ъ в ъ годъ: 
газеты 1 5 , - с п е ц і а л ь н ы е журналы 1 8 , - ^ т р ъ 
и концерты 3 0 , - в с е г о 6 3 . 0 0 т .е . 3 / 0 съ жа 
лованья, а в ъ мѣсяцъ 5 . 2 5 . 



П о я с н е н і е к ъ с т а т ь ѣ V I I I . 

Д л я с е б я л и ч н о расходую в ъ годъ: в з н о с ы в ъ 
общество пѣнія и гимнастики 2 0 , — р а з н ы е рас-
х о д ы съ с е м с й с т в о м ъ 4 3 , — в с е г о 6 3 , — з н а ч и ш ь 
3 % с ъ ж а л о в а н ь я = в ъ мѣсяцъ 5 . 2 5 . . 

П о я с н е н і е к ъ с т а т ь ѣ IX . 

Р е з е р в н ы й ф о н д ъ ; изъ этихъ денегъ я у п л а ч и -
ваю гонораръ врачу и за л ѣ к а р с т в а (въ среднемъ 
за послѣдніе 4 года состовляло въ годъ 9 . 0 0 ) 
на подарки и равные вещи в ъ квартирѣ 5 1 . 0 0 ) 
страховая премія 3 . 0 0 значишь въ годъ 6 3 . 0 0 
марокъ, что составляешь 3 % ж а л о в а н ь я = а в ъ 
мѣсядъ 5 . 2 5 . 

П о я с н е н і е к ъ с т а т ь ѣ X . 

С б е р е ж е н і я такимъ образомъ въ годъ 2 1 0 ма-
рокъ, или 1 0 % жалованья мѣсячнаго ( 1 7 5 ма-
рокъ) 1 7 . 5 0 . Относительно этого остатка могу 
присовокупить, что позволяю себѣ лѣтомъ при 
2 недѣльномъ отпускѣ сдѣлать вояжъ в ъ Т ю -
рингенскія горы или С а к с о н с к у ю Ш в е й ц а р і ю . 

Не взирая на эти аккуратный отчисленія я 
достигаю еще н ѣ к о т о р ы х ъ сбереженій по статьѣ 
I, тѣмъ, что закупаю припасы въ большомъ ко-
л и ч е с т в е , и за наличный платежъ имѣю малень-
кую скидку. Квартира должна с о о т в ѣ т с т в о в а т ь 
доходности и гигіеническимъ условіямъ, з н а ч и т ъ 
свѣтъ , в о з д у х ъ и солнце должны б ы т ь д о п у щ е н ы ; 
но конечно не должно быть изумительной рос-
коши, которая идешь въ разрѣзъ с ъ бережли-
востью. 

К ъ статьѣ (отопленіе) IV долженъ присовоку-

пить, что можно достичь сбережешя, покупая 
дрова не саженями, а по возможности на цѣ-
лый годъ и лѣтомъ, когда цѣны д е ш е в ы я . З н а -
чительныхъ сбереженій достигаю при статьѣ VI 
'одежда). Матеріалъ для своихъ к о с т ю м о в ъ по-
купаю (не модный англійскій) мѣстный нѣмец-
кій; одежду для с ы н а шьешь жена сама, поку-
пая по возможности хорошіе остатки. Ж е н а моя 
о ч е н ь не в з ы с к а т е л ь н а в ъ в ы б о р ѣ с в о и х ъ плать-
е в ъ она не модница, но всетаки одѣвается при-
лично. С т а р ы я платья она перефасониваешь, 
простыя юбки, б л у з ы шьешь сама. Т а к ж е она 
поступаетъ и съ шляпами, н о в ѣ й ш и х ъ париж-
скихъ моделей у насъ не водится. Нѣкоторыя 
сбереженія можно сдѣлать и по статьѣ VI I ; из-
бегая ч а с т ы х ъ приглашеній гостей; если же гос-
ти явятся, то угощай ихъ не экстренными ла-
комствами и деликатессами, a тѣмъ что есчь 
дома. В ъ с т а т ь ѣ IX; подарки ко дню рожденія 
и къ Р о ж д е с т в у я сберегаю тѣмъ, что покупаю 
и дарю предметы пригодные для дома. Для по-
дарковъ мальчику у меня остается всегда нѣко-
торая сумма изъ моихъ л и ч н ы х ъ карманныхъ де-
негъ, т а к ъ что даже с р а в н и т е л ь н о часто радую 
его бездѣлушками. 

Случаи большихъ расходовъ в ы з в а н н ы е про-
должительной болѣзныо, мною предусмотрены 
раньше, ибо сбереженія мои во время холостец-
кой жизни находятся в ъ сберегательной кассѣ ; 
не имѣя же этихъ ресурсовъ , слѣдуетъ прибег-
н у т ь къ с т а т ь е V (отложенный суммы для с ы н а 
или къ с т а т ь е X (ежемѣсячныя сбереженія). 
Служащій в ъ Баикѣ В и л ь г е л ь м ъ Иунцманъ в ъ 

гор. Вурцепъ в ъ Саксоыіи. 



XIII. Совѣтъ. 

Этимъ вопросомъ: «какъ сберечь въхозяйствѣ?» 
редакція затронула дѣйствительно жгучую тему 
жизни, ибо какъ разъ теперь, гдѣ косвенные на-
логи повышены и все вздорожало, нужно увер-
т ы в а т ь с я и изыскивать правильный способъ 
бережливости, ибо в ъ немъ жиздется беззабот-
ное существованіе и счастливая семейная жизнь. 
Хотя не легко и з ъ ежедневнаго заработка что 
либо отложить, потому что расходы за кварти-
ру, за ѣду, налоги и прочіе. изъ года в ъ годъ 
повышаются, но тѣмъ болѣе всестороннее об-
сужденіе этого вопроса есть благородное начи-
наніе, ибо люди неопытные еще въ этомъ дѣлѣ , 
могутъ научиться и использовать т ѣ указаны, 
которыя получатся отъ хозяевъ и хозяекъ, имѣ-
ющихъ за собой опыть. В о п е р в ы х ъ я желалъ-
-бы у помяну тъ, что было-бы нелѣпо разбирать 
эту тему со стороны л и ш ь д ѣ я т е л ь н о с т и х о з я й к и . 
Именно х о з я и н ъ т. е. глава семьи о б я з а н ъ б ы т ь 
п р и м ѣ р о м ъ мудрой бережливости. Имѣя болѣе 
практическія познанія, и жизненную опытность, 
онъ м о ж е т ъ — н е обижая и не оскорбляя—во 
многихъ отношеніяхъ быть научающимъ и со-
вѣтующимъ. 

С б е р е г а й в о в р е м я ! Э т о не пустыя слова в ъ 
поговоркѣ , онѣ основаны на старѣйшихъ жиз-
н е н н ы х ъ опытахъ. Е с т ь много людей, утвер-
ждающихъ, что в ъ молодые годы нужно раз-
влекаться, a впослѣдствіи въ зрѣломъ возрастѣ 
можно подумать и о сбереженіяхъ, когда дохо-
д ы увеличатся. 

Э т о большое заблужденіе, которое часто на-

казывается . Именно когда с е « , еще не велика, 
когда чета находится в ъ " о л н о и с , е л и ш е . 
ровьѣ , нетрудно переносить нѣкоп : о р 

н і я . Расторопная, молодая :хозяйка с J ^ 
ствісмъ исполнить сама т ѣ р а б о т ь ^ Р 
позднѣйшіе годы она предостшит Р ^ 
Р 0 В Н й ° ы В : , У с т р о й с т в а квартиры, молодая чета 

« « — 
В Ы По 'одея.кЬ протягивай ножни ! 

R r e можно дѣлать не в ъ мѣру, даже и с 
• „ ; , Е с т ь люди стремящіеся скопить себѣ 

реженія. Е с т а Н е л ь н о короткое время, 
капиталецъ в ъ с р а в н и т е F ^ 
лишая при этомъ себя и вниманія 
ничтожнаго ИДОвольств^ Н е обраші 
на порядочную квартиру, на удовл F 

Г Г Г р а ч Г и н а лекар-

людей, которые живутъ гте расчет ив 
Является и страсть п ° » а а ™ У я % е с г ; р а з ъ 

Д И Ш Н І Й шикт. е е т т с е м ь и к о т о р ш ш Р ^ 
на недѣли довольствуются Н а з ы в а -

ж — ' S " . ЕГѴ~-



в ы м ъ не нанося ущерба гостепріимству. Каж-
д ы й д е й с т в и т е л ь н ы й другъ нашего дома, з н а ю -
щій наше матеріалыюе положеше съ большой 
р а д о с т ь ю приметъ наше приглашеніе, зная ч т о 
мы и з ъ - з а него не позволимъ с е б е лишней 
т р а т ы и что и ему самому не придется в в о -
д и т ь себя въ лишніе расходы, когда онъ от-
благодарить насъ приглашеніемъ къ себе. Бла-
го т ѣ м ъ людямъ, к о т о р ы е Gb д ѣ т с т в а п р і у ч е н ы 
къ разумной бережливости. Ч р е з в ы ч а й н о важно 
соблюдать повсюду и в е з д е порядокъ; всякій 
гіредметъ долженъ иметь в ъ доме свое опреде-
ленное место; какъ х.озяинъ, т а к ъ и хозяйка во 
всякій моментъ должны найти нужную вещь на 
м е с т е . Э т и м ъ они и з б е г а ю т ъ необходимость по-
купать дважды или трижды одинъ и т о т ъ же 
предметъ. С ч е т а подлежащіе у п л а т е нужно с т а -
ратьея уплатить не медля, уплаченные счета 
убирать, а не бросать, чтобы избегнуть вторич-
ной уплаты. П о ч т о в ы я расписки по урегули-
р о в а н н ы м ъ счетамъ следуешь приклеивать къ 
нимъ, что-бы всегда иметь доказательство что они 
уплачены. Супружеская чета должно с е б е пос-
т а в и т ь в ъ обязанность вести подробный с'четъ 
приходамъ и расходамъ, лишь этимъ путемъ 
съ легкостью можетъ быть установлено по ка-
кимъ статьямъ произошелъ перерасходъ и что 
именно в ъ х о з я й с т в е можетъ б ы т ь урезано. 

Сколько денегъ уходишь в ъ х о з я й с т в е н а р а з -
н ы я м е л о ч и ! Нужно гвоздь вбить, картину или 
штору п о в е с и т ь — п о с ы л а ю т ъ за мастеромъ, къ 
чему? в е д ь х о з я и н ъ или сама хозяйка научив-
шись владеть домашними инструментами сами 
могутъ сделать эту мелочь. Пословица говоритъ: 

«Топоръ въ доме, часто заменяешь плотника» _ 
Я щ и ч е к ъ с ъ инструментами и гвоздями, а т а к -
же горшочекъ с ъ клеемъ, в ъ годъ сберегутъ не 
мало денегъ. Одежду испорченную какими либо 
пятнами не следуешь отправлять тотчасъ, в ъ . к р а -
сильню или чистильщику, а убедившись какого 
свойства пятна можно и самому ихъ в ы в е с т и 
Расторопная хозяйка употребивъ на несколько 
к о п е е к ъ — б е н з и н а , скипидара или н а ш а т ы р я — 
можетъ сберечь несколько рублей. Покупая ма-
-еріи при извѣстнойо сторожности можно оі ра-
з и т ь себя о т ъ у б ы т к о в ъ ; в з я в ъ пробный лос-
І у т о к ъ , половину следуешь положить в ъ тем-
ноту а другую половину на солнце. У ж е че 
р е з ь несколько дней при сличеши можно у б е -
диться удержалась-ли краска или она в ы ц в е т а -
ешь Ч т о б ы убедиться не линяетъ ли покупае-
мая матерія, следуешь пробный лоскутокъ. ос-
новательно в ы с т и р а т ь и тогда будешь видно 
окрасилась-ли вода или не изменилась окрашен-
ная матерія, Т а к и х ъ примѣровъ можно приве-
сти массу Е щ е важный ф а к т о р ъ бережливости 
въ доме это использованіе о с т а т к о в ъ и оторо-
совъ . Береги копейку, сбережешь рубль. Ж е -
стянка, цинковки, пробки, тряпки, кости, газет-
ная бумага, все это имеешь еще Ценность и 
если это лишь гроши, то в с е т а к и э т о т ъ малень-
кій приходъ , въ теченіи года можетъ служить 
побочнымъ доходомъ хозяйственной к а с с ы . Ато 
у с п е ш н о хочешь провести борьбу за с у щ е с г в о -
ваніе , т о т ъ долженъ с е б е уяснить, что о д и н ъ 
членъ семьи не в ъ состояніи сберечь в ъ хозяй-
с т в е более или менее значительной суммы, а 
что для этого должна б ы т ь помощь всѣхъ , н е 



исключая даже и дѣтей. Е с л и каждый ежедне-
в н о используетъ целесообразно хотя бы мелочь, 
т о конечнымъ результатомъ будетъ у с п е х ъ . 

«Соединенная энергія п р и в е д е м къ цели». 
Госпояса Эльза Гютнеръ в ъ Гановерѣ . 

X I V . СОВѢТЪ 

Бережливостью не только устраивается до-
машнее хозяйство но и поддерживается. В ъ 
хорошей семье должны в с е сберегать: отецъ, 
мать и дети . Г л а в н ѣ й ш а я ж е с б е р е г а т е л ь н и ц а 
должна б ы т ь х о з я й к а . Х о з я и н ъ долженъ зара-
б а т ы в а т ь , хозяйка же должна правильно упра-
влять. В п р а в л я т ь т а к ъ же важно, какъ зараба-
т ы в а т ь ; сберегать это з н а ч и м зарабатывать . 
Осмотрительная хозяйка зря не р а с х о д у е м , она 
о б е р н е м три раза каждую копейку. Хозяйка 
должна д е й с т в о в а т ь планомерно, предваритель-
но обдумавъ, сколько можно расходовать на 
одежду, отопленіе и проч. И з ъ заработка или 
жалованья мужа, она тотчасъ-же должна отло-
жить потребныя на эти суммы. Д а л е е должна 
б ы т ь записана каждая копейка и лишь этимъ 
путемъ она научится у с т а н о в и т ь границы рас-
х о д о в ъ еженедельно или месячныхъ . Б р а т ь въ 
долгъ у мясника или булочника она будетъ из-
б е г а т ь , ибо часто б ы в а е м весьма трудно в ы -
браться изъ долговъ. С ъ с ъ е с т н ы м и припасами 
должно обходится о с м о т р и т е л ь н о , чтобы ничего 
зря не пропадало. О н а с ъ у м е е т ъ изъ поношен-
н ы х ъ к о с т ю м о в ъ отца сделать костюмчики для 
сыновей. Н е жечь зря дрова на кухне , а при 
т о п к е другихъ печей употреблять в с е отбросы, 

бумаги, картонки, п о л у о б г о Р е л ы е уголья и проч 
Следя за порядкомъ, чистотой и у ютностью она 
д о с т и г н е м того, что мужъ и Д е т и б у д у м доволь 
н ы домашнимъ очагомъ, а у мужа не будетъ. 
являтся желаніе не в ъ м е Р у п о с е щ а т ь т р а к т и р ы . . 
Е ж е г о д н ы й доходъ крестьянина определить до-
вольно трудно, ибо урожай разный и н а х о д и т -

я ъ зависимости отъ почвы и колебанш цент , 
на продукты, Л е г ч е же это при другихъ уело-
шяхъ Семьи имеющія определенный годовой 
окладъ какъ чиновники и служащіе, руковод-

Г т с я этимъ годичнымъ приходомъ; т о р г у . 
ю щ Г м о г у м В З Я Т Ь за норму среднш в ы в о д е 
т о Г барыша, который получился з а n o Ä 
три года; поденыдики считаютъ годовой при-
хСдъ изъ умнаженія 3 0 0 кратно своего ежедне-
Г а г о заработка; годовой расходъ долженъ быть, 
въ соотвѣтств іи с ъ годовымъ приходомъ, с ъ раз-, 
счетомъ о т л о ж и м некоторую сумму. Н а п р и м е р ъ 
служащій имеющій 2 5 0 0 марокъ жалованья го-
в о р и т е д в е пятыхъ ( 1 0 0 0 ) могу истратить на. 
Столъ одну пятую ( 5 0 0 ) на квартиру, одну пя-
т у ю (500) на прочія нужды и могущія б ы т ь ра-
Ж ь и з ъ - з а болезни, но долженъ стараться 
изъ этой суммы сберечь на сколько возможно, 
Для другой семьи можетъ б ы т ь рацюналь-
X считать на шесть частей или же въ п р о -
центуальномъ отношеніи. Н а п Р и м е Р ъ для семьи 
рабочаго изъ трехъ лицъ получающаго 9 0 0 ма-
Г о к ъ в ъ годъ целесообразно, р а з д о и т ь т а к е ^ а 
харчи 6 0 процентовъ, на одежду 15 процен. 
т о в ъ на квартиру 16 процентовъ, на отопле-
Г и освѣщеніе 5 процентовъ, для п р о ч и х ъ р а с -
ходовъ 4 процента. • г 



Р а с п р е д ѣ л и в ъ такимъ образомъ расходы на 
в е с ь годъ, можно затѣмъ разсчитать сколько по-
требуется въ четверть года или по мѣсячно. 

. ' Ж е н а служащаго с ъ окладо-мъ 2 5 0 0 марокъ, мо-
ж е т ъ 2/;; т . е. 1 0 0 0 марокъ употребить на столъ 

••значить в ъ мѣсяцъ 8 3 м. 5 0 пф. а в ъ недѣлю 
19 м. 2 0 пф. или ежедневно 2 м. 7 0 пф. 

Ж е н а поденщика, з а р а б а т ы в а ю щ а я лишь 9 0 0 
марокъ, можетъ—принимая во вниманіе, указан-
н ы й р а з с ч е т ъ — т р а т и т ь на кухню 6 0 процентовъ 
т , е. 5 4 0 марокъ в ъ годъ, или 4 5 марокъ въ 
мѣсяцъ; в ъ недѣлю 1 0 м. 3 8 пф. а въ сутки 
1 м. 4 8 . пф. 

В а ж н о составить бюджетъ прихода и расхода, 
н о танъ же важно вести книгу по домашнему хо-
з я й с т в у . Каждая хозяйка, не исключая даже жены 
земледѣльца, должна х о з я й с т в о в а т ь съ такой 
книгой: лишь при аккуратной записи хозайка 
привыкнешь правильно распределять деньги и 
уяснять себѣ потребную в ъ мѣсяцъ или в ъ не-
делю сумму. Только при т а к о м ъ способе можно 
на вопросъ: «для чего назначается сумма?» отвѣ -
т ить опредѣленно. Кромѣ того аккуратная за-
пись пріучаетъ къ бережливости, ибо имѣется 
ч у в с т в о о т в ѣ т с т в е н н о с т и и о с т а н а в л и в а е т ъ о т ъ 
лишнихъ р'асходовъ. Р е в н о с т н а я хозяйка отъ вре-
мени до времени сличить б ы в ш і е расходы и 
т ѣ м ъ будетъ иметь возможность опредѣлить въ 
чемъ и когда можно прибавить и убавить в ь 

•статьяхъ расхода. К а к ъ завести книгу по до-
машнему хозяйству и какь составить мѣсячнь.й 

.и годовой отчетъ, укажетъ следующій образецъ^ 

Число Приходъ С т а т ь и . 

1. 
2 . 
3/10 

И 
11/15 
20/11 

2. 
25. 

1. 
18. 

47. 

20. 

8 Г) 
15 

20. 

Остатоіп» изъ прош. мѣс. 
Получено на хозяйство. 
ХлТ.оа 15. мне. 66. мол. 80 
мука, крупа, мне. хлfi. up 
Остатоіл. (скпдк.) па рын 
Получено на хозяйство . 
Хло. 3—мне. 11.20 рпс. 80 
Мука крупа мнео хлѣйъ. 

15. 
15. 
40. 

84. 
10. 

Отчетъ за мѣсяцъ. 

Приходъ . 
Р а с х о д ъ . . 

Сбереженіе 

4 7 м. 2 0 пф. 
4 6 м. Ю пф. 

1 м. Ю пф. 

Отчетъ за годъ. 

З н а ч и т ь отъ 4 8 2 . 4 5 исключить 4 7 3 . 3 3 , сбере-
ж е т е 9 м 12 пф. Т а к ъ можно сберечь не ли-
шая себя в ъ нужномъ, вся семья будетъ до-



вольна,дѣти будутъ поставлены на ноги, мать 
и отецъ достигнуть беззаботной старости. 

В ъ старости онѣ не б у д у т ъ - р о п т а т ь 
Вспомнивъ причину счастья-сберегать! 

Учитель Мозесъ в ъ Эрингенъ (Баденъ). 
XY. Совѣтъ. 

Передъ тѣмъ какъ приступить къ разбору 
этой задачи и принять участіе въ этомъ кон-
курсе , я желаю сделать несколько общихъ за-
мѣчаній. Изложенные в ъ моей с т а т ь е с о в е т ы 
будутъ иметь ценность лишь для т е х ъ , которые 
фактически будутъ имѣть стремленіе в о в с ѣ х ъ 
о т н о ш е н і я х ъ с о б л ю д а т ь б е р е ж л и в о с т ь . Отатьямоя 
не можетъ иметь обращеніе къ темъ, которые 
чуть ли не целую неделю живутъ въпроголодь, 
чтобы на добытыя сбереженія в ъ воскресенье 
щегольнуть въ самомъ модномъ костюме и при 
новейшей громадной шляпе. 

Е с т ь семьи, где в ъ начале месяца мужъ 
вручаетъ жене известную сумму со словами: 
«этимъ т ы должна довольствоваться» . Но это' 

легко сказать, а трудно выполнить. Бываешь, 
что изъ полученной суммы в ъ одномъ месяцѣ. 
кое что останется, а в ъ другомъ не х в а т и т ь -
Р а с х о д ы въ домашнемъ х о з я й с т в е колеблются 
также какъ и в ъ прочихъ учрежденіяхъ. Захо , 
четъ хозяйка, которой выданной суммы не х в а -
тило, еще прибавку, то очень ч а с т о этимъ на-
рушается домашній миръ. Глава семьи х о ч е т ъ 
знать куда девались деньги въ этомъ месяце, ибо 
в ъ прошломъ месяцѣ такой же суммы хватало. 
Ббльшая часть хозяекъ не можетъ дать опреде-
ленный отвѣтъ , ибо не ведешь аккуратную запись, 

а отсюда послѣдствія: упреки в ъ расточитель-
ности съ одной стороны и слезы с ъ другой. С а -
мое правильное жена должна иметь такой же 
д о с т у п ъ къ деньгамъ какъ мужъ, но съ обоюд-
нымъ обязательствомъ—и это главная основа для 
сбереженія в ъ х о з я й с т в ѣ — к а ж д у ю истраченную 
сумму немедленно записывать в ъ заведенную 
книгу. Вести эту книгу должна хозяйка, ибо в е д ь 
она почти цѣлый день дома и в ъ большихъ слу-
чаяхъ приходится ей уплачивать по счетамъ- По-
добная постановка даешь женѣ самостоятельность 
и способствуешь доброму отношенію въ семье, 
и менее бережливая хозяйка попривыкнувъ къ за-
писыванію—подумаетъ и постарается сократить 
расходы, тѣмъ болѣе если по какому либо пред-
мету былъуже поводъ къ запросу со стороны мужа. 
В ѣ д ь в ъ большихъ случаяхъ мужу приходится за-
писать лишь такіе расходы которые понадобились 
ему лично въ клубѣ или в ъ ресторанѣ . В с ѣ д о м а ш -
ніе расходы записывать шаблонно и назначить имъ 
опредѣленныя суммы не возможно, такъ какъ это 
въ зависимости отъ местожительства и разно-
образія цѣнъ на припасы; также не раціонально 
у к а з ы в а т ь въ своихъ с о в е т а х ъ н а извѣстное число 
членовъ семьи. У к а з ы в а т ь в ъ примѣръ семью изъ 
3 лицъ, и делать в ы в о д ъ что семья изъ 6 лицъ 
должна 'расходывать вдвое ни къ чему не пове-
дешь: для общаго обзора могутъ быть даваемы 
указанія также лишь общія. 

Моя домашняя хозяйственная книга имѣетъ 
слѣдующій видъ: 

Приходъ в ъ Я н в а р ѣ 1 9 0 9 года 1 3 0 марокъ. 



Расходы въ Январѣ 1 9 0 9 г. 

в 

X сг 
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О 
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со 

ft p 
S * 
a« i t 1 4« 
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"С 

1 Пятница 0 . 3 0 5. 40 0 . 0 0 0. 30 

3 Сѵббота. 0 . 3 0 1 . 3 0 s a о- 70 

S Воскрес. 0 . 3 0 док. 0 , 4 3 0. 30 1 . 5 0 

4 ІІонедЬя. |о. 30 0. 50 1 . 3 0 0 . 1 0 1040 

і Вторник. p . 30 

6 Среда. p . 30 0 . 8 0 0. 00 0 . 38 0 . 3 0 

7 Четпері'. p . 3 0 

TJ 

0. 8 0 0 . 5 0 

Какія графы* (кроме у к а з а н н ы х ъ ) занести в ъ 
книгу, это каждая хозяйка увидитъ сама. К а к і я 
в ы г о д ы п р е д с т а в л я е т ъ э т а к н и г а : 1) въ концѣ 
мѣсяца я могу каждую статью сличить с ъ про-
шедшимъ мѣсяцемъ и усмотрѣть , хозяинмчала-
ли я лучше или хуже противъ п р е д ы д у щ а я 
мѣсяца и затѣмъ сдѣлать распредѣленія на слѣ -
дующій мѣсяцъ. 

2) Р у к о в о д с т в у я с ь моими записями, я черезъ 
нѣкоторое время увижу, принесли-ли—введенный 
в ъ х о з я й с т в ѣ новшества , желаемую пользу или 
экономію. 

3) В о всякое в р е м я — п о каждой с т а т ь е — м о г у 
дать о т ч е т ъ и это вызываешь ч у в с т в о спокои-
ствія. 

М о ж е т ъ б ы т ь нѣкоторыя читательницы поста-
вишь вопросъ: «Какъ у х и т р т ь с я - п р и тепереш-
нихъ дорогихъ ц ѣ н а х ъ - д е л а т ь такіе незначи-
т е л ь н ы е расходы, не лишая при этомъ домашнихъ 
в ъ пище и самаго необходимая?» Э т о я дѣлаю 

такимъ образомъ, что составляю списокъ ку-
шаньямъ на 8 - 1 2 д н е й — т а к ъ что не каждый 
д е н ь приходится думать о томъ, что г о т о в и т ь — 
и списокъ приблизительно такой: 
В о с к р е с е н ь е : С у п ъ и жаркое. 
Понедѣльникъ: О с т а т к и о т ъ Воскресенья , 
В т о р н и к ъ ; Стручкообразная овощь. 
Среда: Мясной супъ, суповая говядина с ъ 
огурцами и картофелемъ. 
Ч е т в е р г ъ : М у ч н ы я блюда (макароны и проч.). 
Пятница: Р ы б а или яичница. 
С у б б о т а : Картофельный с у п ъ и с т р у ч к о в ы й 
плодъ. Ш е т о м ъ употребляю в м е с т о стручковаго 
плода, св ѣ жу ю овощь, которая тогда дешевле 
и которая содержитъ много питательныхъ ве-
ществъ) . Э т и действительно простыя блюда 
должны б ы т ь приготовлены сочно и в к у с н о . 
В е с н о й и летомъ можно с о в е т о в а т ь чаще пода-
в а т ь яйцы в ъ виду ихъ д е ш е в и з н ы . Ку шанья при-
готовляю съ такимъ разсчетомъ, чтобы оставалось 
и на ужинъ. О т с ю д а вытекаешь двойная в ы г о -
д а : къ ужину имею теплыя блюда и варить 
в н о в ь не приходится, ибо достаточно подогреть 
ихъ на керосинке. В ъ с л у ч а е необходимости 
бутербродъ и чашка чаю дополнятъ ужинъ. 
Уголья изъ печки или плиты сжигаютъ вторич-
но и тѣмъ сберегаютъ топливо. О г о н ь въ плитѣ 
держится около десяти часовъ , если послѣ обе-
денной варки, жаръ прикрыть слоемъ золы или 
картофельной шелухой. Картофель следуешь за-
купать осенью въ большомъ количествѣ , в ъ это 
же время следуешь солить огурцы, свеклу и пр. 
Ч т о касается кухни, то мною все сказано, лишь 



присовокупляю, что можно кое-что и добавить 
тому, кто распологаетъ большими средствами, 
не располагая же таковыми, предлагаю испро-
бовать мой списокъ кушаній и т о т ъ убѣдится, 
что во 1-хъ) члены семьи здоровы и с ы т ы и 
во 2 -хъ) что расходы в ъ кухнѣ у к а з ы в а ю т ъ 
такія цифры, сократить каковыя наврядъ ли в о з -
можно.—Касательно о д е ж д ы , то мой девизъ : 
«Просто и хорошо» . Доброкачественное всегда 

будетъ д е ш е в ы м ъ , ибо хорошій матеріалъ мож-
но использовать вторично для одежды дѣтямъ. 
При покупкѣ новой матеріи или новаго костю-
ма, необходимо требовать л о с к у т ы , которые по-
надобятся при починкѣ . Необходима тщательная 
чистка и в ы в о д ъ пятенъ немедленно. Одежда, 
которая не в ъ носкѣ , должна б ы т ь убрана в ъ 
мѣста гдѣ н ѣ т ъ пыли, Протертыя мѣста в ъ бѣльѣ 
необходимо немедленно починить. П о д о ш в ы но-
вой обуви слѣдуетъ смазать льнянымъ масломъ 
— э т о улучшаетъ ихъ прочность. Для большой 
семьи необходима швейная машина, она б ы с т р о 
окупается , бывшія в ъ употребленіи можно прю-
брѣсти дешево. Хозяйкѣ , которая неопытна в ъ 
шитьѣ , можно дать совѣтъ; взять нѣсколько уро-
ковъ у портнихи, чтобы сумѣть скроить и шить 
хотя бы дѣтскія платья; о т ъ 5 до 1 0 уроковъ 
достаточно. При теперешнихъ дорогихъ време-
нахъ, хозяйка умѣющая кроить, шить и гладить, 
сбережетъ не мало в ъ хозяйствѣ . Нѣкоторыя 
женщины страшатся этого о б у ч е н ы — п р и в о д я 
нелѣпый взглядъ, что имъ уже поздно учиться , 
т а к ъ какъ онѣ замужемъ, забывая , ч т о всѣ эти 
познанія приносить хозяйству ощутительную 
пользу. Стирка бѣлья должна происходить чаще, 

прочность бѣлья не достигается, если оно ле-
житъ долго грязнымъ, а напротивъ если в ы с т и -
рано, выглажено и убрано в ъ комодъ. М ы л ь -
ный порошокъ облегчаетъ работу при стиркѣ . 
Д о м а ш н я я а п т е ч к а * ) сберегаетъ ни одинъ рубль, 
который безъ нея уйдетъ докторамъ и в ъ апте-
ку. И з в ѣ с т н ы я домашнія средства во время при-
мѣненныя при простудѣ , ожогахъ, порѣзахъ, и 
пр. устраняютъ лишнія волненія и заботы, и 
сберегаютъ деньги. Каждый аптекарскій мага-
з и н у у к а ж е т ъ т ѣ средства, который необходимо 
имѣть в ъ д о м ѣ . В о т ъ мои о п ы т ы в ъ сбереже-
ніяхъ в ъ хозяйствѣ . Но еще болѣе могло бы 
б ы т ь сберегаемо во многихъ семьяхъ, е с л и б ы 
онѣ отреклись отъ излишествъ и чрезмѣрной жаж-
д ы у в е с е л е н і й и р а з в л е ч е н і й . Е с т ь дѣйствитель-
но семьи, не упускающія ни одного случая гдѣ 
можно «показаться» и не желаютъ отстать въ 
увеселеніяхъ о т ъ своихъ сосѣдей или болѣе бо-
г а т ы х ъ з н а к о м ы х ъ , не взирая на свои скудный 
средства. В ъ маленькомъ городѣ , я какъ то спро-
сила жену мясника: «Ну какъ ваша торговля?» 
и получила о т в ѣ т ъ : «Плохо, т е п е р ь бальный се-
зонъ.» Н а мой удивленный вопросъ, что мо-
ж е т ъ б ы т ь общаго между ея торговлей и баль-
н ы м ъ сезономъ, она мнѣ пояснила, что ежегод-
но в ъ декабрѣ н а с т у п а е т ъ для мясниковъ пло-
хое время, ибо и х ъ покупатели тратятъ свои 
деньги на б а л ь н ы е костюмы И с в я з а н н ы е с ъ 
этими увеселеніями особые расходы. Э т о гово-
р и т ь многое!!! : именно в ъ увеселеніяхъ должно 
бы множество семе й с т в ъ ограничить себя, тогда 
бы улучшился у н и х ъ столъ, т а к ъ к а к ъ лишнія 
увеселенія пользы не д а ю т ъ а только наружный 
С* С ' м . брошюру Т-ра Гоіишінскиг» 



блескъ. Нѣкоторыя, даже бережливыя хозяйки 
грѣшатъ при домашнихъ празднествахъ (дни ро-
жденія, крещенія, имянины и пр.) противъ за -
поведи бережливости. Приглашается множество 
з н а к о м ы х ъ , столъ украшается снадобьями и ла-
комствами, к о т о р ы х ъ в ъ о б ы к н о в е н н о е время не 
имеется и которыя о п у с т о ш а ю т ъ и т а к ъ уже 
тощій кошелекъ. Ч т о б ы блеснуть предъ знако-
мыми подаютъ на столъ: жаркое, дичь, сезон-
ный деликатессы, не з а б ы в а я дорого стоющее 
вино и пр. Подобное празднество прошло бы т а к ъ 
же у ю т н о и весело при обыкновенной з а к у с к е 
и с ъ пивомъ, т е п е р ь же последствіемъ является , 
что следующіе дни в ъ семье этой, столъ име-
ешь печальный видъ. В ъ этотъ одинъ день р а -
сходовано иногда больше, ч е м ъ семья эта тра-
т и т ь при нормалъныхъ условіяхъ в ъ неделю. Я 
упомянула уже о т а к и х ъ хозяевахъ, которые 
в ы д а ю т ъ ж е н е -определенную сумму на месяцъ 
с ъ т е м ъ , чтобы она устроилась и обошлась по-
лученными деньгами; но е с т ь х о з я е в а еще дру-
гого сорта, дающіе ж е н е лишь на ежедневный 
расходъ. Э т о т ъ порядокъ доказываешь н е к о т о -
р ы м ъ образомъ недоверіе мужа къ ж е н е и ро-
няешь ея достоинство , да кроме того на мой 
взглядъ такой хозяинъ тратитъ много на себя 
лично. Х о т я я не требую, ч т о б ы мущины со-
в с е м ъ отреклись отъ напитковъ, но къ послед-
нимъ упомянутымъ мужьямъ о б р а щ а ю с ь — о т ъ 
имени ихъ ж е н ъ — с ъ просьбой, сократить свои 
похожденія по ресторанамъ, угощенія товари-
щей и посещенія игорныхъ клубовъ , въ виду 
того, что это сокращеніе принесетъ пользу ихъ 
здоровью и хозяйству ! . . 

Госпожа Энгельгартъ въ Мюнстерѣ. 

кой или клинкомъ ножа какъ разъ посрединѣ 
вдоль, начиная ниже головы, другой надрезъ-
сделайте по хребту во кругъ . З а т е м ъ р а з д е л и -
те какъ брюшную, т а к ъ и хребтовую часть н а 
мелкіе поперечные кусочки, снимая с ъ костей 
ложечкой каждый кусочекъ; пе р е в е р ну в ъ затѣмъ-
рыбу на другой бокъ, проделайте тоже самое_воды,. 

б) Приготовленіе напитковъ и проч. № 1. Глицт-
вейнъ.—Влить в ъ кострюлю 1 "/« с т а к - воды в с ы -
пать »/„ ф. мелкаго сахару, влить туда-же 1 Д е т , . 
Медока, 1 % стак .рому высшагосорта, прибавить-
20 головокъ гвоздики, 20 зеренъ толченаго кар-
домону, палочку корицы, немного толченаго. 
мускатнаго ц в е т у или ореха , з а к р ы т ь кастрюлю 
плотно крышкой и дать в с к и п е т ь н е с к о л ь к о р а з ъ . 

' З а т е м ъ процедить черезъ сито разлить въ ма-
ленькіе стаканчики и подавать горячимъ. 

№ 2 . Р я б и н о в а я в о д а . С п е л у ю рябину о т д е -
лить о т ъ в е т о к ъ , пере чать , промыть, истолочь-
в ъ с т у п к е и прожать черезъ кисею или редкую-
салфетку . П о л у ч е н н ы й сокъ в з в е с и т ь и на 2 0 ф . 
с о к а положить 8 — 1 0 ф. хорошей патоки р а з -
мешать и развести это количество сока 5 - 6 -
бут. водки. З а т е м ъ процедить черезъ с у к о н н у ю 
цедилку, разлить по бутылкамъ, закупорить и 
сохранять в ъ гогребе или песке . Употреблять . 

і можно черезъ неделю. 
№ 3 . Д о м а ш н і й л и м о н а д ъ — г а з е с ъ . З а л и в ъ /» ф. 

сахару, мелкаго песку или колотаго кусками 
безразлично, 2 стак . воды и сварить легкій са -
харный сиропъ, т . е . вскипятить н е с к о л ь к о разъ,. 

' чтобы весь сахаръ распустился в ъ в о д е . П о с у -
ду для кипяченія нужно брать не луженную, а 
эмалированную или лучше всего каменную. Если-



я а сиропѣ во время кипяченія будетъ появляться 
л Ь н а то снимать ее ложкой. С в а р и в ъ сиропъ 
лерелить его в ъ каменную посуду, остудить и 
л р и б а в и т ь в ъ него .1 золоти, лимонной соли, 
предварительно р а с п у с т и в ъ ее в ъ маломъ коли-
ч е с т в е крутого кипятку и 1 0 капель лимоннаго 
-масла. В ы л и т ь этотъ сиропъ в ъ б у т ы л к у , з а к у -
порить и употреблять по м е Р е надобности т а к ъ : 
о т м е р и в ъ по вкусу 1 — 2 с т о л о в , ложки его в ъ 
•стаканъ, развести холодной водой, чтобы полу-
чилось 3 / і с т а к а н а . З а т е м ъ прибавить т у д а 1 
чайн. ложку о б ы к н о в е н н ы х ъ с о д о в ы х ъ порош-
,ковъ т . е . двууглекислую соду и винокаменную 
кислоту , с м е ш а н н ы х ъ з а р а н е е в м е с т е . В с ы п а в ъ 
порошокъ быстро размёшать и сейчасъ пода-
в а т ь для .питья* 

№ 4 . К в а с ъ . 4 ф. солода смешать сь 1 ф . 
гречневой муки, замѣсить теплой водой • не 
•очень густо. Ч а с а черезъ 2 поставить в ъ горя-
чую печь и продержать в ъ ней ч у т ь не целыя 
с у т к и . Р а з в е с т и водой в ъ кадке до г у с т о т ы ква -
с а , дать отстояться . З а т е м ъ слить, разлить в ъ 
•бутылки и, положить въ каждую по д в е изю-
минки, закупорить и вынести въ погребъ. 

№ 5 . К в а с ъ д р у г и м ъ с п о с о б о м ъ . Ведерный 
чистый ч у г у н ъ поставить на плиту, 1 ф. ржа-
наго солода и у 2 ф. ржаной муки развести во-
дой и вылить в ъ кипятокъ, мешая, ч т о б ы не 
'было комковъ . Т у д а же положить 1 ф у н т ъ 
чернаго хлеба , в ы с у ш е н н а г о н а к а н у н е и на-
резаннаго кусочками. Когда все хорошо про-
жипитъ, с о с т а в и т ь с ъ огня и дать о с т ы н у т ь . 
П о т о м ъ процедить черезъ сито, не трогая гущи, 
прибавить I 1 / , ф. сахару или патоки, кусочекъ 

р а з в е д е н н ы х ъ в ъ к в а с е дрожжей, промешать , д а т ь 
постоять с ъ ч а с ъ и разлить по бутылкамъ, по-
ложить по д в е изюминки, з а к у п о р и т ь . 

№ 6 . П а с х а п р о с т а я . О т п р е с с о в а т ь 5 ф . т в о -
рогу , протереть с к в о з ь сито; прибавить в ъ не-
го 1 ф . сметаны и У а ф . сливочнаго масла, 
4 яйца, 1 чашку сахару и 1Д ф. кишмишу. 
В с е хорошенько с м е ш а т ь и, сложивъ въ форму , 
обложенную мокрой салфеткой, положить подъ 
прессъ. 

№ 7 . П а с х а . 5 ф . творогу п о с т а в и т ь съ в е -
чера подъ прессъ и на другой день протереть 
его с к в о з ь решето; полбутылки с л и в о к ъ 
слегка разогреть съ 'Д ф . сливочнаго масла, 
влить въ творогъ и хорошенько промешать , 
у ф сладкаго миндаля и 2 0 зеренъ горькаго-
очистить и истолочь с ъ 1 ф . с а х а р у . Проме-
шать хорошенько с ъ творогомъ, вбить 2 желт-
ка, У 2 ф . очищеннаго кишмишу или Д ф . ко-
ринки, несколько мелко и з р е з а н н ы х ъ ц у к а т и н ъ . 
В с е хорошенько промешать и выложить в ъ 
форму, обложенную мокрой салфеткой. 

№ 8 . П р и г о т о в л е н і е г о р ч и ц ы . 3 с т о л о в ы я пол-
ныя ложки сарептской горчицы растираютъ лож-
кой чтобы не было комковъ, кладутъ 2 полныя 
с т о л о в ы я ложки сахару , 1 чайную ложку соли 
и начинаютъ понемногу з а в а р и в а т ь к р у т ы м ъ 
кипяткомъ. Т е р е т ь до т е х ъ поръ, пока не разо-
трутся в с е комки. Горчица должна б ы т ь г у с т о -
т ы сметаны. 

№ 9 . Ф р а н ц у з с к а я г о р ч и ц а . Р а с т е р е т ь 1 ф . 
сарептской горчицы и з а м е с и т ь ее у к с у с о м ъ 
но т а к ъ , чтобы не было комочковъ; 1 селедку 
снятую с ъ костей, мелко истолочь в м е с т е с ъ 



1 столовой ложкой корнишоновъ, растереть съ 
.горчицей, прибавляя уксусу и 3 капли экстра-
тонной эссенціи. Протереть массу черезъ сито; 

стакана сахару подрумянить, смѣшать с ъ 
горчицей и д а т ь вскипѣть одинъ р а з ъ . О с т у -
д и в ъ , у к л а д ы в а т ь въ б а н к и . 

№ 1 0 . Приготовленіе фритюра или жира для 
ж а р е н ь я . Всяк ій жиръ, срѣзаемый отъ говядины, 
годится для фритюра, какъ годится и жиръ, 
.снимаемый съ с у п а . Только о н ъ отнюдь не-
долженъ б ы т ь завалящимся. В е с ь э т о т ъ жиръ 
ставится на плиту, только не на горячее мѣсто, 
и топится с ъ двумя искрошенными луковицами, 
пли же 1 антоновскимъ и з р ѣ з а н н ы м ъ яблокомъ, 
К о г д а жиръ в ы т о п и т с я , его надо ироцѣдить 
с к в о з ь т р я п к у . 

№ 1 1 . Т е л я т и н а . Если нужно долго сохра-
нить телятину Свѣжей, т о мы с о в ѣ т у е м ъ поло-
ж и т ь ее в ъ узкій горшокъ, или в ъ узкою ка-
дочку и залить с н я т ы м ъ молокомъ. Молоко дня 
черезъ д в а сдѣлается простоквашей, и телятина 
о с т а н е т с я в ъ немъ совершенно с в ѣ ж е й . Т о ч н о 
такъ-же сохраняютъ и м я с о . 

№ 1 2 . О ч и с т к а в о д ы . Е с л и вода мутна , то 
е е с л ѣ д у е т ъ процѣдить черезъ фланель , на к о -
т о р у ю положить слой б е р е з о в ы х ъ т о л ч е н ы х ъ 
у г л е в ъ въ У 4 вершка толщины. 

№ 1 3 . Б ѣ л ь е . Н а к а н у н ѣ стирки с к л а д ы в а ю т ъ 
бѣлье в ъ кадку. С н а ч а л а кладутъ наиболѣе 
грязное и грубое бѣлье , а сверху почище и 
потоньше и з а л и в а ю т ъ холодной водой с ъ п р и -
м ѣ с ь ю чистаго скипидара и нашатырнаго спир-
т а . Н а ведро воды по 1 ложкѣ нашатыря. Б ѣ л ь е 
должно мокнуть ч а с о в ъ 1 2 , затѣмъ его разъ 
л р о с т и р ы в а ю т ъ съ мыломъ и полощатъ. 

№ 1 4 . М ы т ь е б ѣ л ь я . Некрупное бѣлье , какъ-то : 
платки, салфетки, полотенца и все д ѣ т с к о е 
бѣлье очень удобно мыть такимъ способомъ: 
надо взять жестяной котелъ съ плотной крыш-
кой и придѣлать къ нему второе дно, в с е г о 
лучше деревянное на подставкахъ . т а к ъ чтобы 
между двумя днами было разстояніе в ъ 1 вер-
шокъ. В ъ деревянномъ днѣ сдѣлать ш т у к ъ 3 0 
д ы р о к ъ т а к и х ъ , чтобы проходилъ палецъ, и про-
вести черезъ это дно на верхъ двѣ довольно 
плоскія трубочки, вершка въ два шириною, ко-
торый б ы , не доходя до верху, загибались 
внутрь котла. Грязное бѣлье с л ѣ д у е т ъ намочить 
с ъ вечера, а утромъ, когда плита разведена, 
поставить котелъ, накрошивъ въ него 1/2 Ф -
мыла, в с ы п а в ъ x/ s ф. соли и наливъ воды на 
7 в аршина, дать закипѣ гь . Б ѣ л ь е же в ы ж а т ь и 
начать у к л а д ы в а т ь на второе дно, бѣлье поло-
жить до изгибовъ т р у б ъ и, з а к р ы в ъ крышкой, 
поставить кипѣть часа 1 'Д. В о д а поднимаясь 
в ъ трубы, постоянно будетъ обливать бѣлье, 
В ы н у в ъ бѣлье выполоскать , подсинить и раз-
в ѣ с и т ь его. Бѣлье отъ т а к о г о способа мытья 
чисто и не дерется отъ тренія. 

№ 1 5 . Уничтоженіе ржавчины на бѣльѣ . Жел-
т о е пятно отъ ржавчины смачивается лимон-
н ы м ъ сокомъ и осыпается солью. Ч е р е з ъ сут-
ки ржавое мѣсто прополаскивается. 

№ 1 6 . О ч и с т к а б р о н з ы о т ъ р ж а в ч и н ы . С в а р и т ь 
простого гороха и размять его, какъ т ѣ с т о , и не 
остуживая , облѣпить бронзовую вещь. Ч е р е з ъ 
нѣсколько ч а с о в ъ т ѣ с т о снять , в ы м ы т ь вещь 
кипяткомъ и сухо в ы т е р е т ь . 

№ 1 7 . М ы т ь е б у т ы л о к ъ . Для т о г о , чтобы 



уничтожить з а т х л ы й и г н и л о с т н ы й запахъ и з ъ 
б у т ы л о к ъ , надо налить ихъ водой и в с ы п а т ь 
д р е в е с н а г о утля, мелко истолченнаго . 

№ 1 8 . П о с т а н о в к а с т е а р и н о в ы х ъ с в ѣ ч ъ . Е с л и 
отверстіе в ъ подсвѣчникѣ шире свѣчи, то в м е -
сто т о г о , ч т о б ы обертывать с в е ч у бумажкой, 
надо в ы р е з а т ь кружокъ изъ бумаги вершка в ъ 
і у а в ъ діаметре и, наложивъ на отверстіе , при-
д а в и т ь с в е ч е й и такимъ образомъ вставлять . 
Е с л и огарокъ догоритъ такъ , что его нельзя 
в ы н у т ь руками, то можно в ы н у т ь штопоромъ, 
какъ пробку. 

№ 1 9 . Способъ приклеивать бумагу н а глад-
к у ю м е т а л и ч е с н у ю п о в е р х н о с т ь . Надо о б м ы т ь 
место, где х о ч е ш ь приклеить бумагу, р а с т в о -
ромъ соды и з а т е м ъ , обтереть досуха , смочить 
сокомъ л у к о в и ц ы и приклеивать какимъ угодно 
клеемъ. 

Скоромный с т о л ъ . 
I. О У П Ы . 

№ 1 . Ч и с т ы й б у л ь о н ъ . Н а каждаго ч е л о в е к а 
требуется по 3Д ф. говядины, даже менее. Го-
вядину не надо мочить в ъ в о д е , а , о п о л о с н у в ъ , 
сложить в ъ ч и с т у ю кастрюлю, посолить, залить 
10-ю тарелками холодной воды, п о с т а в и т ь на 
у м е р е н н ы й огонь, варить д в а часа, снимая пенд ; 
потомъ снять съ огня, процедить б у л ь о н ъ 
с к в о з ь ситечко, д а т ь отстоять накипи, опять 
вылить в ъ сполоснутую кастрюлю; положить 
1 коренъ петрушки, 1 сельдерей, I порей или 
небольшую луковицу, 1 морковь, п о д ц в е т и т ь , 
положивъ на ч и с т у ю плиту ломоть л у к а , варить 
еще около часа в м е с т е съ говядиной; можно и 

моркови, и петрушки, и поджечь ихъ, чтобъ по-
ложить въ бульонъ, или кускомъ жженаго сахара. 

В ы д а т ь : 3 ф. говядины, 1 корень петрушки, 
1 сельдерей, 1 порей, 1 луковицу , 1 морковь. 

№ 2 . П р и п р а в ы д л я с у п а . а). Картофель . 1 2 - Ъ 
о ч и щ е н н ы х ъ и р а з р е з а н н ы х ъ картофелинъ опу-
стить в ъ бульонъ в ъ одно время съ кореньями, 
б) 7а чашки риса сварить въ бульонѣ в ъ одно 
время, в) 7••> стакана перловыхъ крупъ сварить 
въ о с о б о й ' к а с т р ю л ь к е , слить жидкость и опус-
т ит ь крупу в ъ бульонъ передъ обедомъ. г) 3Д 
стакана м а н н ы х ъ крупъ сварить въ процѣжен-
номъ бульоне , д) Лапша. С м е ш а т ь с ъ двумя 
ложками воды 2 яйца, посолить, замѣсить кру-
тое т ѣ с т о и, раскатать очень т о н к о , сложить и 
шинковать , е) К л е ц к и . Р а з б и т ь 4 желтка с ъ 8 
ложками воды, 4 ложки масла разогреть нем-
ного, растереть до бела, смѣшать съ мукою, 
развести желтками съ водою, муки положить 
столько, ч т о б ы т ѣ с т о походило на г у с т у ю сме-
тану ; брать его ложечкой и опускать въ кипя-
токъ . ж) Вермишель. Вскипятить въ процѣжен-
номъ б у л ь о н е 1 с т а к а н ъ вермишели, о п у с т и т ь 
его въ с у п ъ передъ обѣдомъ и вскипятить одинъ 
разъ, чтобы не раскипелъ. з) Фрикадели. С р у -
бить 1 ф. мягкаго мяса, смешать съ 3 / , белаго 
хлеба , намоченнаго в ъ водѣ и выжатаго , и с ъ 
1 яйцомъ; прибавить перца и муската . Н а д е -
лать шариковъ, опустить передъ обѣдомъ в ъ к и -
пящій бульонъ. Подавать , когда шарики подни-
мутся кверху, и) Ж а р е н ы е коренья. И з р е з а т ь 
1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 1 корень 
порея, 1 морковку, 1 луковицу. 2 корня пастер-
нака, положить въ кастрюлю съ кускомъ чухон-



скаго масла, величиною с ъ яйцо. Ж а р и т ь до 
мягкости, подливая немного воды, чтобъ ко-
ренья не пригорѣли. Протереть в ъ с у п ъ или по-
ложить не протертыми, вмѣстѣ съ ними вски-
пятить въ супѣ нѣсколько с ы р ы х ъ картофелинъ. 
і) Пюре изъ картофеля. В с ы п а т ь в ъ с у п ъ 3 ста-
кана с в а р е н н а я и п р о т е р т а я картофеля, вски-
пятить нѣсколько разъ . Подавать съ 2 до кра-
сна изжаренными и нашинкованными лукови-
цами и 2 французскими булками, нарезанными 
ломтиками и Поджаренными в ъ */8 ф. чухон-
с к а я масла, или нарезанными мелкими к у с о ч -
ками, величиною въ орехъ, и в ы с у ш е н н ы м и в ъ 
вольномъ духѣ . к) Ф а р ш ъ изъ раковъ. С в а р и т ь 
с ъ солью 2 5 раковъ, опустить ихъ въ такое коли-
ч е с т в о кипятка, чтобъ они покрылись имъ. Ч е -
резъ часъ снять ихъ съ огня и немного осту-
дить. Ш е й к и и клещи облупить, в ы н у т ь изъ 
спинокъ внутренность , отбросить черныя части, 
изрубить съ Ѵ2 ф. говядины, прибавить 1 фран-
ц у з с к у ю булку намоченную в ъ водѣ и в ы ж а т у ю , 
и одно яйцо; начинить этимъ фаршемъ спинки, 
вскипятить ихъ въ б у л ь о н е . Скорлупу отъ 
шеекъ, клещей и ножекъ подсушить въ печи, 
истолочь в ъ ступкѣ , поджарить вь чухонскомъ 
маслѣ , развести бульонъ, процедить супъ ; т у д а 
же положить раковыя шейки, л) Ж а р е н а я греч-
невая к а ш а . И з ъ 2 . 1 , а стакана мелкихъ греч-
н е в ы х ъ крупъ сварить в ъ густую размазню, в ы -
лить на блюдо и остудить . Нарѣзать стаканомъ 
кружочковъ, обвалять в ъ яйце, сбитымъ с ъ 2 
ложками воды, обвалять в ъ муке, изжарить в ъ 
чухонскомъ масле. Можно жарить, не обмаки-
вая въ яйца; требуется Ѵ4 — У а ф. ч у х о н с к а я 
масла. Подаются ко щамъ или къ борщу. 

№ 3 . Л ѣ н и в ы я щ и . С в а р и т ь бульонъ,^ у в а -
рить въ немъ до мягкости 1 изрѣзанный ка-
ч а н ъ к а п у с т ы , 1 луковицу , 1 морковь. 1 пе-
т р у ш к у , 2 большія картофелины, подавать со 
сметаной или заправить 1 — 2 ложками муки. 

В ы д а т ь ; 1 кочанъ к а п у с т ы , 1 луковицу , 1 мор-
к о в ь , 1 петрушку, 2 картофелины, 2 ложки, 
муки, Va Ф- с м е т а н ы , б у л ь о н у . 

№ 4 . Щ и и з ъ к и с л о й к а п у с т ы . Щ и варятъ в ъ 
г о р ш к е и на п л и т ѣ — в ъ к а с т р ю л ь к ѣ . Е с л и 
щи варятся въ печи, в ъ горшокъ слѣдуетъ по-
ложить 3 ф. жирной говядины, 1 глубокую та-
релку к а п у с т ы , 1 луковицу, залить водою не 
д о верха, з а к р ы т ь крышкой и поставить ва-
риться. Когда выпреешь, подбавить в о д ы , под-
болтать 2 ложки муки. Е с л и щи варятся на 
плитѣ , надо сперва поджарить капусту и л у к ъ 
в ъ 7 1 ф. ч у х о н с к а я масла и потомъ залить 
бильономъ И К И П Я Т И Т Ь в м е с т е СЪ ГОВЯДИНОЙ до 
с а м а я обеда. Ч ѣ м ъ дольше варятся щи, тѣмъ 
о н е в к у с н е е ; заправить ихъ 2 ложками муки и 
с м е т а н ы . 

В ы д а т ь : 3 ф. мяса, 1 тарелку к а п у с т ы , 1 лу-
к о в и ц у , 2 ложки муки, Ys Ф- м а с л а -

№ 5 . Б о р Щ ъ . Н а р е з а т ь тоненькими, длинными 
кусочками полную глубокую тарелку красной 
с в е к л ы и 2 л у к о в и ц ы , залить бульономъ, ва-
рить до совершенной мягкости, заправить 2 
ложками муки и 1 ложку сметаны. В с е г о луч-
ше варить борщъ изъ говядины пополамъ со 
свининой. Ч е м ъ больше упреешь борщъ. т ѣ м ъ 
о н ъ в к у с н е е / О ч е н ь хорошо прибавлять в ъ н е г о 
квасу и грибного о т в а р а . Многіе кладутъ в ъ 



миску жареныя сосиски, з а л и в а ю т ъ ихъ бор-
щемъ. К ъ борщу подаютъ сметану. 

В ы д а т ь : 1 тарелку с в е к л ы , 2 л у к о в и ц ы , 2 
ложки муки, 1 ложку с м е т а н ы , бульона. 

№ 6 . С о л я н к а с ъ м я с о м ъ . Д в ѣ л у к о в и ц ы и 
тарелку кислой к а п у с т ы поджарить въ одной 
ложкѣ чухонскаго масла, развести 8 глубокими 
тарелками в о д ы ; нарѣзать маленькими кусоч-
ками жареной говядины и всякихъ о с т а т к о в ъ 
жаркого, прокипятить въ кастрюлѣ . прибавить 
перца, лавроваго листа и 5 с о л е н ы х ъ огурцовъ,. 
облупленныхъ и н а р ѣ з а н н ы х ъ ломтиками, запра-
вить 2 ложками муки. Прокипятить и подавать. 

В ы д а т ь ; 2 л у к о в и ц ы , 1 тарелку кислой ка-
п у с т ы , ' / , ф у н т а чухонскаго масла. 1 тарелку 
разнаго мяса, 5 с о л е н ы х ъ огурцовъ, 2 ложки 
муки, перцу, 1 лавровый листъ. 

№ 7 . С о л я н к а с ъ ж а р е н о й р ы б о й . В з я т ь 2 0 
ш т у к ъ жареной корюшки средней величины или 
12 с в ѣ ж и х ъ селедокъ, или какой другой нека-
зистой р ы б ы . Поджарить в ъ ' / , ф. чухонскаго масла 
1 Д., ф. кислой капусты и двѣ л у к о в и ц ы , з а -
лить ее въ кастрюлѣ 8 - ю тарелками воды, по-
ложить лавроваго листа и перцу, заправить 2 
ложками муки. ГІередъ самымъ обѣдомъ опу-
стить в ъ солянку рыбу и, д а в ъ ей вскипѣть 
одинъ разъ, подавать. 

В ы д а т ь : 2 0 ш т у к ъ корюшки или 12 ш т у к ъ 
селедокъ, 1 У , ф. кислой к а п у с т ы , 1 / і ф. масла 
чух. или постнаго, 2 ложки муки. 

№ 8 . С о л я н к а и з ъ р а з н о й р ы б ы . 2 ф. нарѣ -
занной кусочками р ы б ы : судака, осетрины, бѣ -
лорыбицы, сига и проч., опустить въ кипятокъ, 

с в а р е н н ы й съ 1 луковицей, перцемъ, л а в р о в ы м ъ 
листомъ. заправить 2 ложками муки и, приба-
в ит ь 6 с о л е н ы х ъ н а р ѣ з а н н ы х ъ огурцовъ, еще 
разъ прокипятить. 

В ы д а т ь : 3 ф . р ы б ы , 1 луковицу , 6 с о л е н ы х ъ 
огурцовъ, 2 ложки м у к и , перцу, лавроваго листа. 

9 У х а Д а т ь вскипѣть водѣ съ солью, съ 
2 луковицами, 1 неразрѣзанной петрушкой, 
1 морковью и небольшими корнемъ сельдерея. 
Когда коренья и л у к ъ б у д у т ъ готовы, в ы н у т ь 
ихъ и опустить 4 ф . р ы б ы на 8 тарелокъ воды. 
В а р и т ь рыбу до т ѣ х ъ поръ, пока у ней не в ы -
скочать глаза. Можно прибавить в ъ уху 15 зе-
ренъ чернаго перца и 1 л а в р о в ы й листъ или 
зелени петрушки. У х у варятъ сразу изъ разной 
р ы б ы . Можно подлить въ у х у 1 - 2 рюмки вина. 

В ы д а т ь : 2 луковицы, 1. петрушку, 1 морковь, 
1 сельдерей, 1 5 зеренъ перцу, 1 л а в р о в ы й листъ, 
4 ф. р ы б ы . 

№ ю М о л о ч н ы й с у п ъ . В с к и п я т и т ь 3 бутылки 
молока, з а с ы п а т ь V« стакана рису или 1 с т а -
к а н ъ лапши или вермишели, сварить , прибавить 
ч у т ь - ч у т ь соли. Можно прибавить 1 желтокъ, 
размѣшать его предварительно с ъ холоднымъ 
молокомъ. 

В ы д а т ь : 3 бутылки молока, 1 ж е л т о к ъ . Ы 
с т а к а н а рису, 

№ 1 1 . С у п ъ и з ъ к у р и ц ы . О б м ы т у ю курицу 
залить холодною или тепловатою водой посо-
лить и поставить варить; когда курица будетъ 
мягка, в ы н у т ь ее, обмыть в ъ кипяткѣ , процѣ-
д и т ь бульонъ, обмыть кастрюльку , положить въ 
нее курицу, если она еще не сварилась, за-
лить процѣженнымъ бульономъ, положить ко-



реньевъ . Можно опустить въ этотъ с у п ъ у 
чашки рису или чашку лапши, или вермишели! 
или клецки* 

В ы д а т ь : Курицу, 1 корень петрушки, 1 мор-
ковь, 3Д чашки рису. 

№ 1 2 . Разсольнинъ с ъ почками или г о в я д и -
ной, или телячьей грудинкой и солеными огурцами. 
О ч и с т и т ь 1 - 2 почки отъ жира, обмыть , поло-
жить в ъ кастрюлю, прибавить 2 ф. говядины, 
посолить, налить тепловатою водою, поставить 
варить 3 ф. телячьей грудины, нарѣзанной не-
большими кусочками. Когда мясо уварится, 
процѣдить бульонъ, дать ему отстоятся, осто-
рожно слить в ъ чистую кастрюлю, мясо'обмыть 
въ горячей водѣ , поставить варить до мягкости. 
Когда будетъ готово, нарѣзать почки т о н е н ь -
кими ломтиками, опустить въ кастрюлю, облу-
пить 6 - 1 0 с о л е н ы х ъ огурцовъ, нарѣзать ломти-
ками, вскипятить въ бульонѣ с ъ разными ко-
реньями. Можно сдѣлать подболтку изъ 1 ложки 
муки, растертой съ У 2 чашкой бульона, и вски-
пятить; бульонъ изъ грудины заправить 2 лож-
ками сметаны. 

В ы д а т ь : 2 почки или 3 ф. телятины, 1 0 со-
л е н ы х ъ огурцовъ, 1 морковь, 1 петрушку, 1 сель-
дерей, 1 ложку муки, 2 ложки сметаны. 

№ 1 3 . С у п ъ и з ъ п о т р о х о в ъ . 3 или 2 пары 
г у с и н ы х ъ потроховъ хорошенько промыть, посо-
лить , сварить до мягкости, снимая пѣну. за -
т ѣ м ъ процѣдить б у л ь о н ъ , потроха сполоснуть 
в ъ горячей водѣ , опять положить ихъ в ъ ка-
стрюлю, в с ы п а т ь у 2 стакана рису или перло-
в ы х ъ крупъ, положить кореньевъ и 6 картофе-
линъ. 

В ы д а т ь : 3 - 2 гусиные потроха, V , с т а к а н а риса 
1 петрушку, 1 морковь, 6 к а р т о ф е л и н ъ . 

1 4 . Г о р о х о в о й с у п ъ . Хорошенько разва-
рить 2 ф. гороха, протереть с к в о з ь сито, раз-
вести водою или б у л ь о н о м ъ . Гороховый с у п ъ 
подаютъ с ъ поджаренымъ до красна лукомъ и 
сцшенымъ бѣлымъ хлѣбомъ, нарѣзанными ма-
ленькими кусочками или ломтиками, поджарен-
ными въ чухонскомъ маслѣ, В ъ него кладутъ 
тоже ветчину , нарѣзаннуюмаленькими кусочками. 

В ы д а т ь : 2 ф . гороху. 2 луковицы, 1 / 2 ф . м а с л а , 
2 французскія булки, ф. в е т ч и н ы . 

№ 1 5 Б о т в и н ь я . С в а р и т ь 1 У 2 ф, свекло-
вицы и щавеля, или шпината, протереть с к в о з ь 

. сито положить въ миску, залить 3 бутылками 
к в а с а , посолить, прибавить V , чашки сахара , 
двѣ ложечки горчицы или хрѣну, пучокъ лука , 
стертаго съ солью, укропа, 1 0 с в ѣ ж и х ъ огур-
цовъ и кцсокъ льда. Подавать съ какою угод-
но р ы б о ю . Можно дѣлать ботвинью изъ крас-
ной рубленой с в е к л ы , сваренной в ъ в о д ѣ . 

Выдать- 1 У 2 ф . с в е к о л ь н и к а или щавеля, 
или шпината , 3 бутылки кваса , У 2 чашки са-
хара , 2 ложки горчицы или хрѣна. зеленую лу-
ковицу, щепотку укропа, 1 0 свѣжихъ огурцовъ 
2 ф у н т а р ы б ы . 

№ 1 6 Окрошка. Изрубить 1 полную тарелку 
жареной или вареной говядины или телятины, 
нарѣзать кусочками 1 0 свѣжихъ огурцовъ, изру-
бить 4 - 5 к р у т ы х ъ яицъ. смѣшать все в м ѣ с т ѣ , 
залить 3 бутылками кваса , примѣшать 2-3 лож-
ки с м е т а н ы , мелко изрѣзаннаго лука , лимонном 
цедры, 1 ложку сахара, 1 ложечку горчицы. О п у -
стить лѣтомъ в ъ миску к у с о к ъ льда. 



В ы д а т ь : 1 тарелку мяса, 1 0 огурцовъ свѣ -
жихъ, Г) яицъ, 3 бутылки кваса , 3 ложки сме-
т а н ы . .1 зеленую луковицу, цедры, 1 ложечку 
горчицы. 

№ 1 7 . Супъ с ъ цвѣтной капустой. Въ буль-
онъ № 1 опустить н а р ѣ з а н н ы х ъ небольшими 
кусочками 2 кочня цвѣтной капусты и р а з н ы х ъ 
кореньевъ, хорошенько проварить, но не дать 
развариться , и подавать. 

В ы д а т ь : 2 кочня цвѣтной к а п у с т ы , 1 мор-
ковь, .1 петрушку, бульонъ. 

№ 1 8 . С у п ъ - Ж ю л ь е н ъ . У , кочня к а п у с т ы , 1 
свеклу, 2 моркови, 5 картофелинъ, 1 петрушку, 
1 сельдерей, 3Д порея, 1 рѣпу тонко ш и н к о -
вать и положить въ кипящій бульонъ за часъ 
до обѣда. Д а т ь кигіѣть. 

В ы д а т ь : кочня капусты, 1 свеклу , 2 мор-
кови, 5 картофелинъ, 1 петрушку, 1 сельдерей 
3 Д порея, 1 р ѣ п у . 

№ 1 9 . Грибной с у п ъ , Нарѣзать б ѣ л ы х ъ гри-
б о в ъ или березовиковъ, или сыроѣжекъ 2 - 8 та-
релки, сварить ихъ съ пучкомъ укропа и пет-
рушки, заправить 3Д ф, сметаны, посыпать пер-
цемъ и подавать . С ъ сыроѣжекъ снимается вся 
кожа и кипѣть имъ надо не менѣе д в у х ъ ча-
с о в ъ . 

В ы д а т ь : 2 -8 тарелки грибовъ, 1 пучокъ л у к у , 
1 п е т р у ш к у , I щепотку укропа, 'Д ф. с м е т а н ы , 
перцу. 

№ 2 0 . З е л е н ы я щ и . Перебрать 2 ф. молодой 
крапивы и опустить въ бульонъ, прибавить 
подболтку на 2 ложкахъ сметаны 1 ГД ложки 
муки. Вскипятить . Щ и эти подаютъ съ круто-
сваренными яйцами. 

В ы д а т ь : 2 ф. зелени, 2 ложки сметаны, 1 3Д 
ложки муки, бульонъ № 1 , 6 яицъ. 

№ 2 1 . П о л ь с к і й с у п ъ . На 6 человѣкъ надо в з я т ь 
3Д ф. перловой крупы и разварить ее. Когда 
крупа будетъ готова, разбавить н у ж н ы м ъ ко-
личествомъ бульона, затѣмъ очистить отъ кожи 
и отъ косточекъ 3Д лимона изрѣзать его са-
мыми маленькими кусочками и тоже положить 
в ъ супъ, который, подправивъ 3Д ф, сметаны, 
подавать . 

В ы д а т ь : б у л ь о н ъ . 3Д ф. перловой крупы 3Д 
лимона, 3Д сметаны. 

I I . 

П И Р О Г И . 

Л: 1, Кислое тѣсто, постное, на дршнжахъ. 
В з я в ъ кусочекъ в ъ 1-2 золотника сухихъ дрож-
жей, развести въ 3 стаканахъ тепловатой воды, 
вмѣшать 3 стакана муки и поставить в ъ теп-
лое мѣсто ч а с о в ъ на 7 - 8 . Когда опара начнетъ 
подниматься, то посолить и, замѣсивъ 4 ста -
кана муки, мѣшать до т ѣ х ъ поръ, пока т ѣ с т о 
не отстанешь отъ рукъ, поставить т ѣ с т о въ теп-
лое мѣсто и, когда поднимется во второй разъ, 
развалять на булки или пирогъ и дать под-
няться въ 3 разъ; тогда смазать пирогъ водою 
или яйцомъ и поставить в ъ печь. П е ч ь надо 
попробовать, бросивъ в ъ нее щепотку муки. 
Е с л и мука почернѣетъ-печь слишкомъ горяча; 
"Надо чтобъ мука слегка зарумянилась . 

В ы д а т ь : .7 с т а к а н о в ъ муки, 2 золоти, дрожжей, 
№ 2 . С д о б н о е т ѣ с т о . П о с т а в и т ь опару, какъ 



сказано в ы ш е . Когда опара поднимется, вбить 
в ъ нее 2 - 3 яйца, 3 ложки р а с т о п л е н н а я масла 
и вмѣшать 4 стакана муки. Потомъ поступать , 
какъ с ъ кислымъ п о с т н ы м ъ тѣстомъ. Вмѣсто 
воды, можно поставить опару на тепловатомъ 
молокѣ . 

В ы д а т ь : 2 - 3 яйца. 3 ложки масла. 7 стака-
н о в ъ муки и 2 золотника сухихъ дрожжей, 

№ 3 . С л о е н о е т ѣ с т о . В ъ 1 % стакана воды 
в с ы п а т ь 3 с т а к а н а муки, посолить, замѣсить 
т а к ъ , чтобы отстала отъ рукъ; в ы н е с т и т ѣ с т о 
на х о л о д ъ . И з ъ 1 ф у н т а ч у х о н с к а я масласдѣ -
лать три лепешки, переложить льдомъ в ы н е с т и 
на холодъ. Когда остынешь, стереть салфеткой 
в о д у , раскатать т ѣ с т о , наложитьлепешку масла, 
посыпать его мукой, з а к р ы т ь со в с ѣ х ъ сторонъ 
краями, раскатать; сложить пополамъ и опять * 
раскатать ; наложить вторую лепешку масла, по-
с ы п а т ь мукой, з а к р ы т ь его со в с ѣ х ъ сторонъ 
т ѣ с т о м ъ , раскатать , сложить пополамъ и опять 
раскатать ; наложивъ третью лепешку масла, 
раскатать , сложить пополамъ, раскатать и еще 
р а з ъ сложить пополамъ или вчетверо и опять 
раскатать и в ы н е с т и на холодъ. Можно приба-
вить къ этому тѣсту 1 сбитый бѣлокъ. Пироги 
дѣлать не заранѣе , а когда надо сажать въ печь. 

В ы д а т ь : 3 стакана муки, 1 ф у н т ъ ч у х о н с к а я 
масла и 1 бѣлокъ. 

№ 4 . Тертое тѣсто на маслѣили н а п о ч е ч н о м ъ 
ж и р ѣ . Самое свѣжее почечное сало надо отдѣ -
лить о т ъ перепонокъ, раскатать скалкой т а к ъ „ _ 
чтобы не было комочковъ, посолить, стереть с ъ 
1 у , стаканами воды и съ 1 Ѵ2 ф; муки, чтобъ 
отстало отъ рукъ и было совершенно гладко. 

В м ѣ с т о сала , можно взять 1 ф , ч у х о н с к а г о 
масла. 

В ы д а т ь : 1 ф . чухонскаго масла! или почеч-
н а я сала и 1 '/а ф. муки. 

№ 5 . П р ѣ с н о е т ѣ с т о н а я й ц а х ъ и м а с л ѣ . С т а к а н ъ 
воды смѣшать съ 2 яйцами, посолить, с т е р е т ь 
с ъ 1 ф. муки и у , ф. масла, раскатать на ле-
пешки, начинить ихъ и жарить в ъ русскомъ маслѣ . 
илИ печь в ъ печи. 

В ы д а т ь : 2 яйца, 1 ф. муки и ' Д ф. масла. 
№ 6 . К у л е б я к а , И з ъ постнаго или другого 

т ѣ с т а раскатать большой кружокъ и положить, 
его на листъ. П о с ы п а т ь на т ѣ с т о начинку и з ъ 
риса или визиги, или гречневой каши, или ка-
пусты, положить слой какой угодно р ы б ы б е з ъ 
костей, сухо вытертой и посоленой; с в е р х ъ р ы б ы 
положить опять начинку, з а к р ы т ь краями круж-
ка, защипать по серединѣ и с ъ д в у х ъ б о к о в ъ ; 
дать разс.тояться, смазать яйцомъ с ъ водою, по-
с ы п а т ь сухарями, поставить , въ печь н а часъ. 

№ 7 . П и р о г ъ с ъ г о в я д и н о й . И з р у б и т ь варе-
ную и жареную говядину, телятину или другое 
жаркое, оставшееся отъ обѣда, вмѣстѣ съ мя-
сомъ изрубить 1 — 2 луковицы, поджарить в ъ 
маслѣ на сковородкѣ , подлить бульону, приба-
вить перцу и соли. Сдѣлать пирогъ. 

В ы д а т ь : 2 глубокія тарелки какого-нибудь 
мяса, 2 л у к о в и ц ы , У 4 ф . чухонскаго масла, перцу 
и тѣсто , 

№ 8 . П и р о г ъ с ъ к а п у с т о й . Изрубить капусты, , 
•посолить, в ы ж а т ь сокъ, поджарить въ 1/я ф . 
чухонскаго масла, смѣшать 4 рубленными яй-
цами, сдѣлать пирогъ. 

В ы д а т ь : 2 кочня капусты, % ф. чух. масла , 
4 яйца, т ѣ с т о . 



№ 9 . П и р о г ъ с ъ з е л е н ы м ъ л у н о м ъ . Мелко 
изрѣзаннаго тарелки ] 7 2 зеленаго луку исжа-
рить в ъ Y,, ф. ч у х о н с к а г о масла, посолить смѣ -
шать с ъ 1.0 крутыми рубленными яйцами, сдѣ -
л а т ь пирогъ. (Для этого пирога употребляется 
тертое т ѣ с т о ) . 

В ы д а т ь : т ѣ с т о , 1 У2 глубокія тарелки зеле-
наго л у к у , 7/, Ф - ЧУХ- масла, і 0 яицъ. 

№ 1 0 . Пирогъ с ъ гречневой кашей и грибами. 
О б в а р и в ъ .10 с у ш е н ы х ъ хорошихъ грибковъ , 
исжарить съ 4 луковицами в ъ ' / 4 ф. чухонскаго 
масла, смѣшать съ 2 стаканами гречневой каши, 
сдѣлать пирогъ изъ какого угодно т ѣ с т а . каша 
должна б ы т ь красная. 

В ы д а т ь : 1 0 с у ш е н ы х ъ г р и б к о в ъ , 2 л у к о в и ц ы , 
У4 ф. чухонскаго масла, 2 стакана гречневой 
каши. 

№ 1 1 . П и р о г ъ с о с в ѣ ж и м и г р и б а м и . В ы ч и -
с т и в ъ какіе угодно грибы, в ы м ы т ь ихъ и по-
с т а в и т ь прокипѣть въ своемъ с о к у , посыпать ихъ 
перцомъ и солью, прибавить .1 ложку масла и 
1 ложку, сметаны, смѣшать с ъ 2 рубленными 
крутыми яйцами, сдѣлать пирогъ изъ какого 
.угодно т ѣ с т а . 

В ы д а т ь : т ѣ с т о , грибы, у„ ф . чухонскаго 
масла, 1 ложку сметаны, 2 яйца, перцу. 

№ 1 2 . Пирожки с ъ м о р к о в ь ю . С в а р и т ь 1 0 круп-
н ы х ъ морковинъ, нарубить, поджарить въ */8 ф. 
ч у х о н с к а г о масла, смѣшать с ъ 4 рубленными 
яйцами, посолить и сдфлать пирожки изъ какого 
угодно т ѣ с т а . 

В ы д а т ь : т ѣ с т о , 1 0 морковей, У 8 ф. чухон-
скаго масла, 4 яйца. 

№ 1 3 . П и р о г ъ с ъ р и с о м ъ . 1 с т а к а н ъ сваренаго 

риса смѣшать съ 5 рубленными яйцами, У, ф. 
чухонскаго масла и перцемъ, или с ъ 3 л у к о в и -
цами, исжаренными въ / 8 ф . масла, сдѣлать 
пирогъ. 

№ 1 4 . П и р о г ъ с ъ в я з и г о й . \/і ф. вязиги. на-
моченной съ вечера , сварить до мягкости, изру-
бить съ 2 локовицами, посолить, поджарить в ъ 
у 8 — у 4 ф. чухонскаго масла, или же не класть 
лука, a смѣшать вязигу съ 4 рубленными яй-
цами, сдѣлать пирогъ. 

В ы д а т ь : т ѣ с т о , У 4 ф. вязиги, 2 л у к о в и ц ы , 
У 4 ч у х о н с к а г о масла, 4 яйца. 

№ . 1 5 . Р а с т я г а и . Помочить съ вечера J/K ф . 
вязиги, сварить ее до мягкости, но не перева-
рить, положить /8 ф . масла. О ч и с т и т ь отъ 
кожи и костей 1 ф. судака или сига , мелко изру-

" бить, натереть л у к у , посолить и п о с ы п а т ь 
перцу, и смѣшать съ вязигой. Нарѣзать изъ 
У„ ф . соленой осетрины тоненькіе кусочки. Р а -
скатать т ѣ с т о № 1 небольшими круглыми ле-
пешками, положить фаршъ и на него въ середину 
кусочекъ осетрины и начать з а щ и п ы в а т ь съ че-
т ы р е х ъ сторонъ т а к ъ , чтобы оставить въ сере-
динѣ отверстіе , поставить въ печь. 

В ы д а т ь : т ѣ с т о , У 8 ф. вязиги, У 8 ф . масла, 
• 1 ф. р ы б ы , луковицу, У , ф. осетрины, перцу. 

№ 1 6 . П и р о г ъ с ъ б р ю к в о й . С в а р и т ь 2 б р ю к в ы , 
изрубить ихъ, поджарить в ъ У 8 ф . масла, сме-
шать с ъ 4 рубленными яйцами и сдѣлать пирогъ. 

В ы д а т ь : т ѣ с т о , 2 б р ю к в ы , У 8 ф . масла, 4 яйца. 

І№ 1 7 . Пирожки ж а р е н ы е . Т ѣ с т о № 1 раска-
тать и нарѣзать кружковъ, начинить какой угод-
но начинкой, защипать, дать подняться, исжа-
рить в ъ у 4 — 1 / 2 ф . русс кго масла. 



В ы д а т ь : т ѣ с т о № 1, н а ч и н к у , l / i ф. русскаго 
масла. 

№ 1 8 . В а т р у ш к и . И з ъ какого угодно т ѣ с т а 
сдѣлать кружки съ блюдечко величиною, нама-
з а т ь свѣжимъ творогомъ, смѣшаннымъ со сме-
т а н о ю , яйцами, солью, защипать края т а к ъ , 
ч т о б ы творогъ б ы л ъ виденъ, помазать яйцомъ, 
с б о л т а н н ы м ъ с ъ 2 ложками воды; печь, чтобы 
зарумянились. 

В ы д а т ь : т ъ с т о , творогу 2 ф . , сметаны 1 чашку 
и 1 яйцо. 

№ 1 9 . Пирожки изъ блиновъ или блинчики. 
В ъ с т а к а н ъ молока в б и т ь 3 яйца, соли, 2 ста-
кана муки, разбавить еще 2 стаканами молока 
т а к ъ , чтобъ т ѣ с т о в ы ш л о жидко, какъ свѣжая 
сметана . Напечь т о н е н ь к и х ъ блиновъ. и изъ 
т р е х ъ четвертей приготовленнаго т ѣ с т а начинить, 
пока теплы, мяснымъ фаршемъ или морковью, 
•сложить въ видѣ цилиндровъ, края з а в е р н у т ь 
в н у т р ь , чтобъ начинка не была видна, обмак-
н у т ь в ъ блинное т ѣ с т о , о б с ы п а т ь сухарями и 
поджарить в ъ ч у х о н с к о м ъ м а с л ѣ . 

В ы д а т ь : 3 яйца, 3 стакана молока, 2 стакана 
муки, у 4 ф . масла, н а ч и н к у , 2 сухаря. 

№ 2 0 . Н я н я . Напечь блинчиковъ, какъ ска-
з а н о въ № 1 9 . Гречневую кашу поджарить в ъ 
Ув ф . масла съ мелко искрошенной луковицей, 
посыпать перцу. Блинчики укладывать в ъ 
кастрюлю, -сильно смазанную масломъ и о б с ы -
панную сухарями. Кастрюлю надо в ы б р а т ь какъ 
разъ по величинѣ блиновъ. Положивъ первый 

'блинъ, посыпать каши, потомъ положить вто-
рой блинъ, и т а к ъ далѣе до верху. Заложивъ 

послѣдній блинъ, положить на него кусочками 
масло и поставить в ъ печь . Гіирогъ э т о т ъ надо 
в ы в а л и т ь изъ кастрюли на блюдо и подавать. 

В ы д а т ь : 3 яйца, 3 с т а к а н а молока, 2 ста -
кана муки, луковицу, У 4 ф . масла, гречневой 
каши, сухарь, перцу. 

№ 2 1 . П а с т е т ъ , Ч т о б ы дѣлать пастетъ, надо 
имѣть пастетное блюдо. Р а с к а т а т ь тонкій кру-
ж о к ъ слоенаго т ѣ с т а , обложить имъ вгладь па-
стетное блюдо, наложить въ него куски дичи 
или курицы, фрикаделекъ изъ говядины, или т е -
лятины, цвѣтной к а п у с т ы , отваренной или ма-
ринованной, бычачьихъ в а р е н ы х ъ мозговъ, капер-
с о в ъ , грибковъ и нѣсколько т о н е н ь к и х ъ круж-
ковъ ломтиковъ лимона. Н а к р ы т ь тоненькимъ 
кружкомъ слоенаго т ѣ с т а и запечь . П о д а в а т ь къ 
нему бульонъ съ зеленою петрушкою и укро-
помъ. 

В ы д а т ь : слоеное т ѣ с т о № 3, разное мясо, 
фрикадельки № 2 — 3 , цвѣтной капусты 1 ко-
чанъ, У 2 мозга, ' Д лимона, 1 0 грибковъ, буль-
о н ъ № 1. 

I I I . 
С О У С Ы . 

№ 1 . Б ѣ л ы й с о у с ъ . Ложку чухонскаго масла 
развести въ кастрюлѣ , в с ы п а т ь полную 
муки, растереть, развести помаленьку 2 - - ѣ Д 
стаканами горячей воды или .бульона ѵахъ, 
чтобъ не было комковъ, прокипятить. Е с л и бу-

е т ъ слишкомъ густъ , развести водою. 
В ы д а т ь : к у с о к ъ чухонскаго масла, 1 ложку 

муки, 2 У 2 стакана бульона. 
№ 2 . К р а с н ы й с о у с ъ . В с ы п а т ь на сковородку 



1 ложку мелкаго сахара, поджечь т а к ъ , ч т о б ъ 
сдѣлался темно коричневаго цвѣта , влить 1 лож-
ку у к с у с а и Va чашки воды .вскипятить и про-
Цѣдить в ъ с о у с ъ № 1. 

В ы д а т ь : к у с о к ъ чухонскаго масла, 1 ложку 
муки, 2 Va стакана бульона, 1 ложку сахару, 
1 ложку у к с у с а . 

№ 3 . С л и в о ч н ы й с о у с ъ . В л и т ь Va чашки сли-
в о к ъ въ бѣлый с о у с ъ № 1, положить 1 ложку 
мелкаго сахара, соли и Va ложки у к с у с а . Е с л и 
же этимъ соусомъ приправляютъ овощи, то не 
кладутъ ни сахару, ни у к с у с у , 

В ы д а т ь ; с о у с ъ № 1 , ' / а чашки сливокъ, 1 лож-
ку мелкаго сахару, Va ложки уксуса . 

4 . С о у с ъ с ъ шампиньонами или сморчками. 
Очистить шампиньоновъ одну корзиночку, на-
р ѣ з а т ь отварить с ъ солью; о т в а р ъ процѣдить 
въ бѣлый с о у с ъ вмѣсто простой воды: приба-
вить 1 ложку уксуса , зелени, петрушки, перца, 
Э т о т ъ с о у с ъ подаютъ къ р ы б ѣ и мясу. 

В ы д а т ь : 1 корзиночку шампиньоновъ, с о у с ъ 
№ 1, 1 ложку у к с у с а , петрушки, перцу. 

№ 5 . С о у с ъ с ъ каперсами и оливками. Ка-
персами и оливками приправляютъ и красный, 
и бѣлый с о у с ы . 

В ы д а т ь : 1 рюмку каперсовъ или оливокъ, 
соус-", № 1 или 2. 

JV 6- Соусъ с ъ маринованными грибами. На-
р ѣ з а т ь тоненькими ломтиками '/а чашки марино-
в а н н ы х ъ грибовъ, о п у с т и т ь не надолго въ с о у с ъ , 
чтобы согрѣлись или разъ вскипѣли. 

В ы д а т ь : с о у с ъ № 1 и Va чашки маринован-
н ы х ъ грибовъ. 

№ 7 . С о у с ъ с ъ л и м о н о м ъ . О ч и с т и т ь лимонъ. 

нарѣзать тоненькими ломтиками, в ы б р а т ь с ѣ -
мечки, согрѣть в ъ бѣломъ или красномъ соусѣ , 
прибавить к у с о ч е к ъ цедры; на плитѣ держать 
нельзя. 

В ы д а т ь ; с о у с ъ № 1, 1 лимонъ. 
№ 8 . С о у с ъ с ъ изюмомъ и черносливомъ. 

В с к и п я т и т ь въ красномъ с о у с ѣ 1 чашку в ы -
браннаго изюма, 1 чашку чернослива отварить , 
сложить в ъ красный с о у с ъ , в ы л и т ь т у д а же 
отваръ, прибавить 2 ложки сахара Va ложки 
у к с у с а . Можно этотъ с о у с ъ дѣлать или съ тѣмъ, 
или с ъ другимъ. 

В ы д а т ь : с о у с ъ № 2, 1 чашку изюма, 1 чашку 
чернослива, 2 ложки сахару и Va ложки у к с у с а . 

№ 9 , Х р ѣ н о в о й с о у с ъ . '/а чашки хрѣна нате-
реть и опустить в ъ горячій бѣлый соусъ , н о н е 
кипятить. Подается къ вареной говядинѣ . 

В ы д а т ь : с о у с ъ № 1, Va чашки тертаго хрѣна. 
№ 1 0 . Л у к о в ы й с о у с ъ . 3 - 4 л у к о в и ц ы хоро-

шенько поджарить и с п у с т и т ь въ красный co-
li съ, прибавить ! ложку у к с у с а и крупнаго перца. 

В ы д а т ь : красный с о у с ъ Ѣ 2 , 4 луковицы , 
1 ложку у к с у с а и перцу. 

№ 1 1 . С о у с ъ и з ъ п о м и д о р о в ъ . С в а р и т ь 5-0 
помидоровъ, едва прикрывъ ихъ водою, поло-
жить к у с о к ъ масла, подболтку изъ 1 ложки 
муки, перцу. 

В ы д а т ь : 6 помидоровъ, V« ф. масла, 1 ложку 
муки, перцу. 

№ 1 2 . Р а к о в ы й с у п ъ . 25 р а к о в ъ с в а р и т ь , очи-
стить, скорлупу обмыть , в ы с у ш и т ь ее въ печи, 
истолочь, поджарить в ъ д в у х ъ ложкахъ воды, 
процѣдить в ъ бѣлый с о у с ъ , вскипятить , поло-
жить т у д а же раковыя шейки. 



В ы д а т ь : с о у с ъ № 1, 2 5 раковъ, 2 ложки чу-
хонскаго масла. 

№ 1 3 . Х р ѣ н ъ с о с м е т а н о й . Натереть у , ста -
кана и, с м ѣ ш а в ъ с ъ 2 чашками с м е т а н ы , " по-
солить . Можно прибавить J / 2 ложки у к с у с а . 

В ы д а т ь : 'Д с т а к а н а т е р т а я хрѣна, 2 чашки 
с м е т а н ы , ] Д ложки у к с у с а , 

№ 1 4 . Б е ш е м е л ь . у 8 чухонскаго масла ра-
зогрѣть съ 3Д с т а к а н а муки, растереть, раз-
вести 2 стаканами молока, посолить, сварить , 
мѣшая. чтобъ не пригорѣло. з а т ѣ м ъ , о с т у д и в ъ , 
вбить 2 - 3 желтка , растертые с ь I ложкой сли-
в о к ъ или молока. Э т и м ъ бешемелемъ смазы-
в а ю т ъ исжаренную телятину, посыпать сверху 
сухарями или т е р т ы м ъ с ы р о м ъ и подрумяни-
в а ю т ъ в ъ печи. 

В ы д а т ь : ?Д чухонскаго масла, 3Д с т а к а н а 
муки, 2 стакана молока, 3 яйца, 1 ложку сли-
в о к ъ . 

№ 1 5 . Я г о д н ы й п о д л и в ъ , 2 стакана какого 
бы то ни было ягоднаго морса развести 6 ста -
канами воды, прибавить J / 3 ф, сахара , вски-
пятить У 2 чашки картофельной муки, смѣшать 
с ъ 1 чашкой холодной воды, замѣшать в ъ ки-
пящій морсъ т а к ъ , чтобъ не было комовъ. Э т о т ъ 
подливъ подается къ разваренному рису или 
къ пуддингу. 

В ы д а т ь : 2 с т а к а н а морса, У* ф. сахару , 7-> 
чашки картофельной муки. 

№ 1 6 . С а б а й о н ъ . 8 - 1 0 желтковъ стереть с ъ 
1 чашкой м е л к а я сахара, развести 1 рюмкой 
рома, размѣшаннаго съ .1 стаканомъ горячей 
воды, в ы л и т ь в ъ кастрюлю, вбить туда желтки 
и начать бить вѣничкомъ не переставая, пока 

не погистѣютъ и не собьются в ъ пѣну. Пода-
в а т ь къ пуддингамъ, цвѣтной к а п у с т ѣ , спаржѣ , 
артишокамъ. 

В ы д а т ь : Ю яицъ, 1 чашку м е л к а я сахара , 
1 рюмку р о м а . 

Р 1 7 Простой сабайонъ. 6 ж е л т к о в ъ с т е -
реть съ чашкой сахара и 1 рюмкой рома или 
коньяка. Передъ с а м ы м ъ обѣдомъ сбить 6 бѣл-
к о в ъ смѣшать съ желтками и т о т ч а с ъ же по-
д а в а т ь . Э т о т ъ сабайонъ подаютъ только къ г о -
рячими пуддингамъ. 

В ы д а т ь : 6 яицъ, 1 чашку с а х а р у , 1 рюмку 

Р ° № 1 8 Шоколадный подливъ. В с к и п я т и т ь ' / , 
плитки шоколода в ъ 3 стаканахъ молока; не-
много остудить; 4 желтка растереть до бѣла с ъ 
7 чашкой сахара, в ы л и т ь въ шоколадъ и сби-
в а т ь на огнѣ вѣничкомъ пока не з а г у с т ѣ ю т ъ . 

В ы д а т ь : *Д плитки шоколада, 3 стакана мо-
л о к а , 4 желтка, 7 2 чашки с а х а р а . 

№ 1 9 . Холодный подливъ къ рыбѣ. С т е р е т ь 
вмѣстѣ - 2 чайныя ложечки сдѣланной горчицы, 
6 крцтьіхъ я и ч н ы х ъ ж е л т к о в ъ , 2 ложки про-
в а н с к а я масла, 1 с т а к а н ъ у к с у с а , 1 ложку са-
хара и соль. Э т о т ъ с о у с ъ идешь къ холодной 
р ы б ѣ О ч е н ь хорошо прибавить в ъ н е г о л и м о н ъ 
с ъ цедрой, изрѣзанный крошечными кусочками, 
и 1 0 с в ѣ ж и х ъ о г у р ц о в ъ , облупленныхъ и на-
р ѣ з а н н ы х ъ тоненькими кусочками. С о у с ъ съ 
огурцами очень х о р о ш ъ съ свѣжей лососинои. 
В м ѣ с т о о г у р ц о в ъ можно положить пикулеи, гриб-
к о в ъ , рубленое яблоко, к а п е р с о в ъ , оливокъ. 

В ы д а т ь : 2 ложки сдѣланной горчицы, 6 яицъ 
2 ложки п р о в а н с к а я масла, 1 с т а к а н ъ у к с у с а 



2 ложки сахару , 1 л и м о н ъ , 1 0 с в ѣ ж и х ъ огур-
ц о в ъ или пикулей. 

№ 2 0 . С о у с ъ с ъ р о м о м ъ , '/„ чухонскаго масла 
растопить в ъ кастрюлѣ . стереть с ъ 1 ложкой 
муки, развести с ъ 3 стаканами воды, вскипя-
т и т ь , влить 1 рюмку рома или коньяка. Р а с т е -
реть до-бѣла 3 желтка съ 7 * стаканомъ сахара, 
в ы л и т ь в ъ с о у с ъ еще не кипящій, бить н а плитѣ 
лопаточкой, пока желтки не п о г у с т ѣ ю т ъ , но не 
кипятить. 

В ы д а т ь : 1 ложку чухонскаго масла, 1 ложку 
муки. 1 рюмку рома, 3 желтка и У2 стакана 
с а х а р а . 

«№ 2 1 . М и н д а л ь н о е м о л о к о . Истолочь в ъ 
с т у п к ѣ Vi ф. сладкаго миндаля съ 5 - 6 зернами 
горькаго и 2 кусочками сахара, прибавляя по-
немногу в о д ы , чтобы миндаль не замаслился, 
развести 2 стаканами кипятку или молока, про-
цѣдить с к в о з ь чистую смоченную салфетку и 
в ы ж а т ь ; выжимки опять потолочь и процвдить, 
прибавить въ молоко сахара по в к у с у . 

В ы д а т ь : >Д ф. сладкаго миндаля, 6 зеренъ 
горькаго, Va чашки сахара. 

IV. 

о в о щ и . 
<Nb 1 . Г о р о х ъ . С в а р и т ь 2 ф. с а х а р н ы х ъ с т р у ч -

к о в ъ , о т к и н у т ь на рѣшето. В ъ кастрюлю поло-
жить ложку сливочнаго масла, ложку муки и 
/а чашки воды; в ъ э т о т ъ с о у с ъ опустить стручки. 

В ы д а т ь : 2 ф. с т р у ч к о в ъ , 1 л о ж к у сливоч-
наго масла, 1 ложку муки. 

№ 2 . С у ш е н н ы й г о р о ш е к ъ . 2 чашки горошка 

сварить с ъ одной ложкой сахара , слить воду , 
заправить >/, ложкой чухонскаго масла или бѣ -
л ы м ъ соусомъ. 

В ы д а т ь : 2 чашки горошка, «/. ч а ш к и м а с л а ' 
№ 3 С о ѵ с ъ и з ъ к и с л о й к а п у с т ы . 2 тарелки 

кислой капусты в ы ж а т ь , если она слишкомъ 
кисла, и сжарить в ъ V, чухонскаго масла съ 
2 нарѣзанными луковицами, безпрестанно мѣ-
шая ч т о б ъ не пригорѣла къ сковородкѣ . Когда 
к а п у с т а начнеть краснѣть , растереть с ъ 1 ста-
каномъ воды небольшую ложку муки, смѣшать 
съ капустой, прибавить 1 - 1 V« ложки сахара, 
поварить, помѣшивая, чтобъ не пригорѣла 

В ы д а т ь : 2 тарелки капусты, % ф. масла. 2 лу-
ковицы, 1 ложку муки. 1 у 2 ложки сахара. 

4 Картофель жареный по французски. В з я т ь 
нѣсколько большихъ картофелинъ. сырыми очис-
тить и х ъ . в ы м ы т ь и сухо в ы т е р е т ь . З а т ѣ м ъ р а з -
р ѣ з а т ь четырехгранными столбиками и завер-
нуть въ сухое , чистое полотенце. Н а плиту 
между тѣмъ поставить 7 , ф у н т а ф р и т ю р а , т. е. 
жира, въ глубокой сковородкѣ или въ сотеи-
никѣ и когда жиръ раскалится, с п у с т и т ь т у д а 
картофель и держать, пока о н ъ не подрумя-
нится со в с ѣ х ъ сторонъ. в ы н у т ь его дурхшла-
говой ложкой и, положивъ на блюдо, посолить 
крупной солью. 

В ы д а т ь : 1 5 картофелинъ, »Д ф. фритюра, 
5 Картофельная каша. Р а з в а р е н н ы й , ч и -

щенный картофель протереть с к в о з ь чистое рѣ-
шето, положить в ъ кастрюлю, в ъ которой ра-
стоплено 7« ф- свѣжаго чухонскаго масла, раз-
мѣшать или развести 1 стаканомъ молока п е - . 
редъ самымъ обѣдомъ, согрѣть и подавать. 



В ы д а т ь : 2 0 шт. картофелинъ, Ѵ8 ф. чух, масла, 
1 с т а к а н ъ молока. 

№ 6 . Картофель подъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ . Н а -
рѣзать ломтиками варенаго картофеля, опустить 
в ъ бѣлый с о у с ъ , посыпать , к т о л ю б и т ъ , ' / , тер-
таго мускатнаго орѣшка. 

В ы д а т ь : 2 0 шт. картофелинъ, У 4 мускатнаго 
орѣха , бѣлый с о у с ъ № 1. 

№ 7 . К а р т о ф е л ь а - л я м е т р ъ - д ' о т е л ь . . С в а р и т ь 
в ъ крутомъ соленомъ кипяткѣ 2 0 картофелинъ, 
р а з р ѣ з а н н ы х ъ на четыре части, откинуть на сито,' 
потомъ в ы в а л и т ь обратно въ кастрюлю, встрях-
н у т ь , положить ложку масла, встряхнуть еще, 
о б с ы п а т ь петрушкой зеленой. 

В ы д а т ь : 2 0 картофелинъ, 1 ложку масла, зе -
лени петрушки. 

№ 8 . Р ѣ п а . 1) Р ѣ п а фаршированная. С в а -
рить, посолить. 1 2 - 1 5 рѣпъ самыхъ ч и с т ы х ъ . 
Когда б у д у т ъ мягки, слупить съ нихъ верхнюю 
т о н к у ю кожицу, осторожно в ы н у т ь ложечкой се-
редину, смѣшать ее съ 3-4 яйцами, растереть, 
подлить 3 ложки растопленнаго чухонскаго масла, 
прибавить 1 ф р а н ц у з с к у ю булку , намоченную 
в ъ молокѣ или водѣ и в ы ж а т у ю , размѣшать до 
гладкости, начинить каждую рѣпку по малень-
кому кусочку ч у х о н с к а г о масла, посыпать с у -
харями, п о с т а в и т ь в ъ печь, чтобы зарумяни-
л и с ь . Подается къ ней растопленное свѣжее чу-
х о н с к о е масло. 

2) Р ѣ п н ы й с о у с ъ . Нарѣзать длинными ма-
леньками кусочками 2 глубокія тарелки р ѣ п ы , 
отварить в ъ соленой водѣ ; когда б у д у т ъ мягки, 
о т к и н у т ь на рѣшето, опустить в ъ бѣлый с о у с ъ , 
подлить 2 ложки сливокъ. Вскипятить , пода-

вать с ъ котлетами или телячьими ножками, или 
с ъ сосиськами. D n n n o n . . T , 

3) Р ѣ п н а я или брюквенная каша. Р а з в а р и т ь 
рѣпу или брюкву, растолочь ее, протереть с к в о з ь 
рѣиіето; на 3 - 4 стакана протертой рѣпы поло-
жить 4 яйца, % ф. чухонскаго масла 1 ста -
канъ вымоченной и выжатой булки, 3 ложки 
сливокъ. Положить в ъ сотейникъ, запечь. По-
дав ат ь съ чухонскимъ растопленнымъ масломъ. 

№ 9 С о у с ъ и з ъ м о р к о в и . В ы с к о б л е н н у ю в ы -
м ы т у ю морковь нарѣзать тоненькими длинными 
кисочками, сварить до мягкости, откинуть на 
рѣшето, заправить бѣлымъ соусомъ къ кото-
рому прибавить 1 - 2 ложки сливокъ; подавать 

.съ котлетами или телячьими ножками, или жа-
реными мозгами. ш 1 

В ы д а т ь : 1 0 морковинъ, бѣлыи с о у с ъ № 1, 

2 ложки сливокъ. 
№ і о . Капуста подъ с о у с о м ъ . Кочанъ ка-

пусты разрѣзать на четверо, отворить въ водѣ 
съ солью или въ молокѣ ; когда будетъ мягокъ, 
откинуть , опустить в ъ бѣлый с о у с ъ , къ кото-
рому прибавить 1 - 2 ложки у к с у с а и перцу. 

В ы д а т ь : 1 кочанъ к а п у с т ы , 2 ложки у к с у с у , 
бѣлый с о у с ъ № 1 И перцу. 

В ы д а т ь - 1 кочанъ капусты, 2 ложки у к с у с а , 
бѣлый с о у с ъ № 1 И перцу. 

№ П . Ц в ѣ г н а я к а п у с т а . Ц в ѣ т н у ю капусту 
очистить отъ з е л е н ы х ъ листиковъ, сварить с ъ 
солью въ горячей в о д ѣ . но не разварить. Когда 
будетъ мягка, откинуть на рѣшето, сложить 
на блюдо, покрытое салфеткой, подавать съ са-
байономъ № 16 или съ кислымъ соусомъ. 

В ы д а т ь : 4 кочна цвѣтной к а п у с т ы . 



№ 1 2 . Т у р е ц к і е б о б ы . Н а ш и н к о в а т ь 2 ф. мо-
л о д ы х ъ с т р у ч к о в ъ бобовъ вкось тоненькими ку-
сочками, сварить и, когда б у д у т ъ мягки .отки-
нуть ; сдѣлать бѣлый с о у с ъ № 1, развести слив-
ками, опустить в ъ него бобы, прибавить соли 
сварить. 

Турецкіе бобы приготовляются еще и иначе. 
С в а р и в ъ и откину в ъ кладутъ хорошій к у с о к ъ 
масла и п о с ы п а ю т ъ немного перцемъ. 

В ы д а т ь : 2 ф. молодыхъ бобовъ , ' / масла, 
перцу. 

№ 1 3 . Ф а с о л ь б ѣ л а я 2 ф. бѣлой фасоли 
сварить, заправить бѣлымъ соусомъ или кускомъ 
свѣжаго масла. 

В ы д а т ь : 2 ф. фасоли, У 8 ф. масла. 
№ 1 4 . Г р и б ы . Начистить двѣ глубокія та-

релки красныхъ и б ѣ л ы х ъ боровиковъ, илимас-
ленниковъ , или рыжиковъ, или всякихъ грибовъ 
вмѣстѣ ; нарѣзать ихъ маленькими кусочками; 
хорошенько в ы м ы т ь , д а т ь стечь водѣ и положить 
на сковородку с ъ 1 - 2 луковицами, мелко на-
рѣзанными. Когда хорошо прокипать положить 
1 ложку масла, д а т ь еще вскипѣть и затѣмъ в ы -
лить на грибы Va с т а к а н а сметаны, размѣшать, 
посолить, прибавить перца и, когда сметана по-
л у ч и т ь сѣрый цвѣтъ. снять грибы съ плиты. 
Н е допускать , чтобъ сметана замаслилась. 

В ы д а т ь : грибовъ 2 тарелки, % чух. масла, 
•2 луковицы, '/а стакана сметаны, перцу, 

№ 1 5 , З е л е н ы й с о у с ъ . С в а р и т ь в ъ в о д ѣ 2 ф . 
шпината или щавеля, или и т о г о , и другого, 
о т к и н у т ь на рѣшето, протереть сквозь сито. 
Между тѣмъ растопить въ кастрюлѣ 3/8 ф. чу-
хонскаго масла, влить 1 стаканъ сливокъ или 

цѣльнаго молока, положить 1 с т а к а н ъ тертой 
билки или V . с т а к а н а т о л ч е н н ы х ъ сухарей, вски-
Z Z мѣшая, выложить т у д а же протертую зе-
Тенъ размѣшать, прокипятить. П о д а в а т ь с ъ яи-
цами, сваренными в ъ м ѣ ш о ч е к ъ и л и с ъ б ѣ л ь ш ъ 
хлѣбомъ, помоченнымъ въ молокѣ , обваляннымъ 
въ яйцахъ и исжареннымъ 

В ы д а т ь : 2 ф. зелени, % ф. масла, 1 с т а к а н ъ 
сливокъ , 7 , стакана сухарей. 

№ 16 Сморчковый соусъ. С м о р ч к и в ы м ы т ь 
очень тщательно, сварить и опустить в ъ бѣлыи 
соусъ , разведенный вмѣсто воды отваромъ сморч-
к о в ъ и 1 чашкой сливокъ. 

В ы д а т ь : 1 0 сморчковъ. бѣлыи с о у с ъ «N2 1, 
1 - ч а ш к у сливокъ. 

V. 
МЯСНЫЯ КУШАНЬЯ 

№ 1 Ростбифъ. К у с о к ъ ростбифа, по мень-
шей" мѣрѣ въ три ребра, в ы т е р е т ь полотенцемъ. 
о б т е р е т ь масломъ, о б с ы п а т ь солью и п о с т а в и т ь 
в ъ довольно горячую печь. Когда о н ъ начнешь 
поджариваться, подлить % чашки воды. З а ч а с ъ 
д о обѣда положить на противень ^ картофеля. 
Многіе любятъ р о с т б и ф ъ с ы р о в а т ы й . 

В ы д а т ь : говядину, % Ф- м а с л а ' 1 0 Ш Т у К Ъ 

картофелинъ. 
№ 2 Г о в я д и н а ж а р е н а я . Мягкой говядинѣ , 

филе или ссѣка , ф у н т а в ъ 4 - 5 , обтереть. мокрой 
рцкой или тряпкой, чтобъ не было на ней сора, 
побить пестомъ очень крѣпко, положить н а ско-
вородку, посолить, подлить 1 стаканъ воды, по-
л о ж и т ь с в е р х ъ нея к у с о к ъ масла с ъ / 4 ф. , по-



с т а в и т ь въ горячую печь, почаще обливать со-
комъ, чтобы не подгорѣла; если же сокъ в ы к и -
пишь, подлить в о д ы и п е р е в е р т ы в а т ь . Ч е р е з ъ 
ч а с ъ попробовать ножемъ, не идетъ ли изъ го-
вядины кровь, и если она кругомъ румяна, а 
кровь изъ нея не идетъ , з н а ч и т ъ она г о т о в а . 
О ч е н ь большой к у с о к ъ говядины долженъ си-
дѣть въ печи болѣе ч а с а . Когда говядина еще 
не г о т о в а , можно облить ее с ы р ы м ъ очищен-
н ы м ъ цѣльнымъ картофелемъ и почаще обли-
вать его сокомъ. К ъ этой говядинѣ х о р о ш о 
класть ц ѣ л ь н ы я л у к о в и ц ы , которыя исжарятся 
ізмѣстѣ съ нею. 

В ы д а т ь : 4 ф . г о в я д и н ы , % ф. масла. 
№ 3 . Г о в я д и н а т у ш о н а я . Положить въ каст-

рюлю 4 ф у н т а мягкой говядины, предварительно 
сильно поколотивъ ее, и посолить, облить 1 лож-
кой у к с у с а , влить 1 - 2 с т а к а н а в о д ы , положить 
2 - 3 ц ѣ л ь н ы х ъ л у к о в и ц ы , 1 лавровый л и с т ъ , 
2 0 зеренъ англійскаго перца, 2 - 3 гвоздички, ' / 8 Ф . 
масла, к у с о к ъ чернаго хлѣба. З а к р ы т ь кастрюлю 
и т у ш и т ь на огнѣ , перевертывая , чтобъ не 
пристала ко дну; когда соку окажется очень 
много, то отлить его, и в ъ сокъ положить д в ѣ 
большія моркови, крупно нарѣзанныя, 2 -3 р ѣ п ы , 
1 2 картофелинъ, держать на огнѣ , пока овощи 
не б у д у т ъ мягки. Е с л и сокъ выкипишь, подлить 
бульона или воды. Когда овощи будутъ г о т о в ы , 
о п у с т и т ь в ъ нихъ мясо. 

В ы д а т ь : 4 ф. мяса, 1 ложку у к с у с а , 3 лу-
ковицы, 1 л а в р о в ы й листъ, 2 0 зеренъ англіис-
каго перца, 3 гвоздички, ' / 8 ф. масла, 2 мор-
к о в и , 3 рѣпы, 12 картофелинъ. 

№ 4 . Б и ф ш т е к с ъ . 3 ф. вырѣзки наръзать 

толстыми кусками, разбить ихъ поперекь к о л о -
н к о й и п о с о л и т ь . П о с т а в и т ь на плиту ско 
Іппопки съ 7 - 7 « ф . ч у х о н с к а г о масла, сильно 
раскалить его и куски говядины; когда 
подрумянится одна сторона, повернуть на дру 
гцю Когда обѣ стороны б у д у т ъ румяны, снять 
б и ф ш т е к с ъ со сковороды на блюдо; если с о к а 
окажется мало, подлить % стакана водь, , дать 
закипѣть , посолить; вылить сокъ на^блюдс съ-
бифштексомъ, не обливая его с н а р у ж н а с ы 
пать сверхи кичку с к о б л е н а я хрѣна обложить 
жаренымъ картофелемъ и т о т ч а с ъ ж е ^ п о д а в а т . 
пока горячъ. Б и ф ш т е к с ъ надо жарить п е р е д ь 
с а м ы м ? обѣдомъ. К у с к и б и ф ш т е к с а должны 
б ы т ь т о л с т ы , пухлы, румяны, сухи сверху И 
мягки внутри. Поджаривать ихъ слѣдуетъ.только-
по одному разу , не поворачивая уже разъ под-
жаренную сторону. 

В ы д а т ь : 3 ф . мяса, 7 4 Ф- м а с л а ' 
№ 5 К л о п ф ф л е й ш ъ . з ' ф . мягкой говядины 

разрѣзать на 12 порцій, избить каждый к у с о к ъ 
Голот шкой т а к ъ . чтобы онъ сталъ плоскимъ 
НО ne J растрепался бы, обвалять въ мдкѣ по 
ложить на ДНО кастрюли масла въ Ѵ 8 ф . , с в е р х » 
не о куски говядины с ъ двумя изрѣзанными лу-
ковицами, посолить прибавить 1 лавровый л и с т ъ 
и 2 0 зеренъ чернаго перца, залить водой, за-
крыть крышкой, поставить на плиту; когда сокъ 
выкипишь, прибавить воды; нижніе куски пе-
реложить н а в е р х ъ . 

В ы д а т ь : 3 ф. мяса. 7 , ф. муки, % Ф - масла, 
1 лавровый л и с т ъ , 2 0 з е р е н ъ перца. 

№ 6 . Битая говядина, 2 ' / . ф у н т а м я г к о й , 
хорошей говядины филе раздѣлить на 12 частей,. 



сильно побить колотушкой, посолить, посыпать 
перцемъ, обвалять в ъ м у к ѣ и ч у т ь чуть обжарить 
на сковородкѣ въ 7 8 ф. масла. З а т ѣ м ъ сложить 
куски в ъ каменную глубокую чашку , н а р ѣ з а т ь 
т у д а же 2 л у к о в и ц ы и поставить въ д у х о в у ю 
п е ч ь , обливъ масломъ со сковороды. Черезъ 
Ѵг часа, когда куски с о в с ѣ м ъ обжарятся налить 
на нихъ I Va стакана кваса, и оставить въ печи 
до обѣда. 

В ы д а т ь : 2 Va ф. мяса, ] / 8 ф. масла, 2 луко-
вицы, перцу, 2 ложки муки, I Va стакана кваса . 

№ Г о в я ж ь и к о т л е т ы . 2 ф у н т а говядины, безъ 
костей, изрубить, отдѣливъ отъ перепонокъ, и 
прибавить Va ф у н т а почечнаго жира, стараясь, 
чтобы жиръ не отдѣлялся отъ говядины. При-
бавить в ъ рубленную говядину I ф р а н ц у з с к у ю 
булк у , намоченную въ водѣ и в ы ж а т у ю , 1 - 2 яйца, 
перца и соли. Сдѣлать котлеты обвалять въ 
с у х а р я х ъ или мукѣ , изжарить на сковородѣ в ъ 
маслѣ или жирѣ не на очень сильномъ огнѣ , 
снять котлеты со сковороды, подлить на ско-
вороду Va стакана воды, вскипятить, процѣдить 
въ к о т л е т ы . 

В ы д а т ь : 2 ф. говядины, Va ф. почечнаго жира, 
1 ф р а н ц у з с к у ю булку, 2 яйца и перецъ. 

- № 8 . Битки с ъ л у к о м ъ . 2 '/а ф. говядины из-
рубить съ 1 луковицей, посолить, прибавить 
перцу и 1 яйцо; сдѣлать круглыя котлеты, обва-

л я т ь в ъ мукѣ , изжарить в ъ жирѣ или маслѣ с ъ 
2-3 нашинкованными луковицами. Л у к о в и ц ы 
можно жарить отдѣльно. Е с л и сокъ будетъ жи-

. д о к ъ поджарить въ немъ '/а ложки муки, раз-
в е с т и Va - 1 стаканомъ воды, прибавить к у с о к ъ 
сахару и 1 ложку уксуса . 

В ы д а т ь : 2 7 , ф. говядины, 1 яйцо, 4 л у к о -
вицы, 7а л о ж к и М 9 К И И п е Р ц 9 ' с а х а Р 9 и 1 л о ж " 
ку у к с у с а . • 

№ 9 . Подпланирошки. Н а р ѣ з а т ь 2 ф . говя-
дины очень тоненькими ломтиками, побить ко-
лотушкой, обвалять въ яйцахъ и сухаряхъ из-
жарить на сковородѣ в ъ У . — 1/« Ф - чухонскаго. 
масла. 

В ы д а т ь : 2 ф. говядины, 2 яйца, Д ф. чу-
хонскаго масла и два сухаря . 

№ 1 0 . Г а л л а ш ъ . Тоненькіе , небольшіе ку-
сочки мягкой говядины исколотить пестомъ, обва-
лять БЪ мукѣ , поджарить в ъ кастрюлѣ в ъ / 8 ф. 
чухонскаго масла. Т у т ъ же поджарить 2 ? н а -
ш и н к о в а н н ы х ъ луковицы, развести 2-мя чаш-
ками свѣжей сметаны, вскипятить подавать . 

В ы д а т ь : 2 7 , ф. говядины, »/, ф . масла, 
7 ф . муки, 3 л у к о в и ц ы , 2 чашки сметаны. 

' № 11. Говядина по Строгоновски. 2 7» Ф. Фи,пе 

исколотить колотушкой, нарѣзать тоненькими, 
длинными кусочками, какъ р ѣ ж у т ъ для соуса 
морковь, посолить и обвалять в ъ мукѣ съ пер-
цемъ. Перцу кладется много. В ъ кастрюлю по-
ложить ложку масла, приготовленную говядину 
и тертую на тарелкѣ луковицу. Обжарить все , 
мѣшая. и затѣмъ в ъ чайной чашкѣ воды, раз-

Щ вести 1 столовую ложку дѣланной сарептской 
горчицы, или 2 ложки французской горчицы, 
и вылить въ говядину. Когда закипитъ, передъ-
самымъ столомъ положить чашку сметаны, д а т ь 

, согрѣться и подавать . 
В ы д а т ь : 2 7 , ф. мяса, перцу, 1 луковицу , 

1 ложку масла," Ѵ4 ф, муки, 1 ложку горчицы,. 
1 чашку сметаны. 



№ 1 2 . П у д д и н г ъ и з ъ г о в я д и н ы . 2 ф. мягкой 
говядины изрубить мелко с ъ J/4 почечнаго жира 
и 2 луковицами, прибавить перцу, соли, 1 булку, 
намоченную в ъ водѣ и в ы ж а т у ю , 2 яйца, раз-
мѣшать хорошенько, сдѣлать одинъ комокъ, под-
жарить его н а с к о в о р о д ѣ в ъ чухонскаго масла. 
Селедку , очищеную отъ костей, изрубить со-
вершенно и положить въ приготовленный въ 
кастрюлѣ красный соусъ . Положить въ него */4 ф. 
шпека, 1 ложку крѣпкаго уксуса , опустить въ 
него говядину, поварить. 

В ы д а т ь : 2 ф. мяса, 4 почечнаго жира, 2 лу-
ковицы, перцу, 1 булку , 2 яйца. У 8 масла, 
и селедку, красный с о у с ъ № 2 , У 4 ф . шпеку, 1 лож-
ку уксуса , У 2 ложечки либеховскаго бульона . 

№ 1 3 . З р а з ы . 2 - 3 фун. мяса нарѣзать и из-
б и т ь , кикъ на клопффлейшъ, начинить фар-
ш е м ъ , сдѣланнымъ изъ мякиша ржанаго хлѣба , 
стертаго с ъ т е р т ы м ъ лукомъ, почечнымъ са-

-ломъ, перцемъ и солью, или же крутою греч-
невою кашею съ масломъ, свернуть начинен-
н ы е куски въ трубки, связать ниткою, чтобъ 
не раскрылись, обвалять въ мукѣ , поджарить 
в ъ кастрюлѣ слегка въ ' / 8 ф, масла налить 
в о д о ю , которую они должны б ы т ь только зак-
р ы т ы , положить луку и перцу. Е с л и с о у с ъ бу-

.детъ жидокъ, заправить 1 / 2 ложкою муки. 
В ы д а т ь : 3 ф. мяса, У 9 ф. ржанаго хлѣба, 

3 л у к о в и ц ы , У , ф. почечнаго жира, 1/2 ложки 
муки. Или вмѣсто хлѣба , 1 с т а к а н ъ гречневой 
каши съ масломъ. 

№ 1 4 . З р а з ы к а п у с т н ы й . Сдѣлать фаршъ изъ 
мяса и почечнаго жира съ лукомъ и перцемъ. 
•Отваренный кочанъ или 2 кочна капусты ра-

зобрать по листикамъ. С л о ж и в ъ 2 -3 листка 
вмѣстѣ , з а в е р н у т ь в ъ нихъ фаршъ такъ , чтобъ 
его не было видно, з а в я з а т ь ниткой, опустить 
въ красный с о у с ъ , прибавить 1 У в ложки у к с у с а , 
1 0 зеренъ англійскаго перца, у в а р и т ь до мяг-
кости. 

В ы д а т ь : 2 ф . мяса, У,, ф. почечнаго жира, 
1 луковицу, перца, 2 кочна к а п у с т ы , 1 0 зе -
ренъ англійскаго перца, 1 ложки у к с у с а , со-
у с ъ № 2. 

№ 1 5 . МОЗГИ М О З Г И О Т Ъ д в у х ъ головъ чисто 
в ы м ы т ь , не растрепавъ мозговъ, снять кровя-
ныя части, опустить въ крутой кипятокъ, отки-
нуть на рѣшето. Когда мозги о т е к у т ъ и о с т ы -
н у т ь , нарѣзать ихъ ломтиками какъ котлеты, 
обвалять в ъ яйцѣ и въ сухаряхъ или въ мукѣ . 
поджарить на сковородкѣ въ У 8 — У . , Ф - ч у -
хонскаго масла. Мозги подаютъ въ красномъ 
с о у с ѣ съ изюмомъ. 

В ы д а т ь : мозги съ д в у х ъ головъ , Д ф. чу-
хонскаго масла, 1 яйцо и 1 с у х а р ь . 

№ 16. Почки г о в я ж ь и . С ъ д в у х ъ п о ч е к ъ о б о -
драть сало, сполоснуть , залить тепловатой водой, 
поставить варить часа на 2 У 5 или 3; снимать 
п ѣ н у . Когда б у д у т ъ мягки, обмыть , снять ко-
жицу, нарѣзать ихъ ломтиками, вскипятить в ъ 
красномъ с о у с ѣ № 2 . прибавить »Д ложки у к с у с а . 
1 ложку сахара. Можно положить въ с о у с ъ 
1 0 о ч и щ е н н ы х ъ и н а р ѣ з а н н ы х ъ ломтиками со-
леныхп огурцовъ и 2 луковицы. 

В ы д а т ь : 2 почки, с о у с ъ № 2 , 7* ложки уксуса , 
1 ложку сахара, 1 0 огурцовъ и 2 л у к о в и ц ы . 

№ 17. В а р е н а я г о в я д и н а . 4 -5 ф. мягкой го-
вядины в ы н у т ь изъ бульона такъ, чтобъ она 



не разварилась, а б ы л а въ соку, нарѣзать лом-
тиками острымъ ножемъ, чтобъ не растрепать 
ея. наложить красиво на блюдо, залить какимъ 
угодно изъ в ы ш е о п и с а н н ы х ъ с о у с о в ъ или пода-
вать с ъ о в о щ а м и . 

В ы д а т ь : 5 ф. говядины. 
№ 1 8 . С о л о н и н а . С о л о н и н а варится не в ъ 

холодной водѣ , о прямо в ъ кипяткѣ для того, 
ч т о б ъ изъ нея не в ы ш е л ъ сокъ. Предварительно 
к у с о к ъ солонины слѣдуетъ хорошенько в ы м ы т ь . 

Солонина подается обложенная варенымъ кар-
т о ф е л е м ъ и къ ней подаютъ хрѣнъ* 

В ы д а т ь : 3 ф. солонины, 15 картофелинъ, 
2 брюквы, и 7-2 чашки хрѣна. 

№ 1 9 . С т у д е н ь . Б ы ч а ч ь и или коровьи ноги 
и губы опалить на бумагѣили соломѣ , в ы с к о б -
лить черноту, в ы м ы т ь и. когда б у д у т ъ совер- * 
шенно бѣлы и безъ шерсти, поставить варить 
часа на 4 съ солью, перцемъ и л а в р о в ы м ъ лис-
томъ. Когда мясо о т с т а н е т ъ отъ костей, разрѣ -
з а т ь его или разрубить , разложить по посуди-
намъ, залить процѣженнымъ бульономъ, кото-
раго должно быть вдвое-втрое больше мяса. 

В ы д а т ь : 1 бычачью голову или 2 коровьи 
ноги, лавровый листъ и перецъ. 

№ 2 0 . Я з ы к ъ . С о л е н ы й или копченый я з ы к ъ , 
сварить и, когда будетъ г о т о в ъ , содрать к о ж у , 
нарѣзать ломтиками вкось , гарнировать ими со-
у с ъ изъ овощей или разваренный картофель. 
Свѣжій я з ы к ъ приготовляется подъ бѣлымъ или 
краснымъ соусомъ с ъ прибавкою 1 ложки у к с у с а , , 
1 ложку сахара и 1 чашку изюма. 

В ы д а т ь : я з ы к ъ , бѣлый с о у с ъ № 1, 1 ложку 
у к с у с а , 1 ложку сахара и 1 чашку изюма. 

. № 2 1 . Жаркое изъ задней телячьей ноги. Зад-
нюю ногу телятины обмыть , в ы т е р е т ь полотен-
цемъ, положить на противень, обмазать мас-
ломъ. о б с ы п а т ь сухарями, посолить, п о с т а в и т ь 
въ горячую печь, ч т о б ы подрумянилась, потомъ 
влить 3 стакана воды и продолжать жарить , 
почаще поливая ,сокомъ, ч т о б ъ не пригорѣла; 
когда зажарится одна сторона , повернуть на 
д р у г у ю . Е с л и в ы к и п и т ъ с о к ъ , подлить в о д ы . 
Пробовать вилкой, Е с л и кровь не выступаешь, 
т о жаркое г о т о в о . 

В ы д а т ь : заднюю ногу т е л я т и н ы , * / 4 ф . масла, 
1 с у х а р ь . 

№ 2 2 . Жареная телятина въ бешемели. За-
жарить телятину, какъ сказано в ы ш е . Когда 
будетъ почти готова, обмазать густо бешемелыо 
№ 14,- о б с ы п а т ь сухарями или т е р т ы м ъ б ѣ л ы м ъ 
с ы р о м ъ , зарумянить. 

В ы д а т ь : заднюю ногу телятины, бешемельЛ» 1 4 , 
7І Ф-. С Ь І Р 9 V* Ф- м а с л а -

№ 23. Фаршированная лопатна. И з ъ п е р е д -
ней лопатки телятины в ы н у т ь кости, не раз-
рывая мяса, начинить ее 1 ф . бѣлаго хлѣба, 
помоченнаго въ водѣ , выжатаго , смѣшанаго с ъ 
3 желтками, 1 бѣлкомъ, посыпаннаго перцемъ, 
солью и мускатными орѣшками, з ашит ь д ы р к и , 
постававить жариться въ печь, о б с ы п а т ь суха-
рями. Ж а р и т ь , какъ сказано в ъ № 2 1 . Можно 
положить в ъ начинку зелень петрушки и укропа. 

В ы д а т ь : переднюю телячью лопатку , 1 ф . бѣ -
лаго хлѣба, 3 желтка и 1 бѣлокъ, мускатный 
орѣхъ, перецъ, 1 / і ф. масла, 1 сухарь . 

№ 2 4 . О т б и в н ы я к о т л е т ы . Е с л и покупаются 
не готовый котлеты, т о на котлету можно брать 



даже по д в а ребра, оставляя по одной косточкѣ , 
побить т у п ы м ъ ножемъ, обвалять в ъ яйцѣ и 
сухаряхъ, положить на сковороду въ раскален-
ное русское масло, посолить, обжарить, съ обѣ-
ихъ с т о р о н ъ . П о д а в а т ь съ овощами или в ъ ка-
комъ-нибудь изъ в ы ш е п р и в е д е н н ы х ъ с о у с о в ъ , 
или даже съ картофелемъ и салатомъ. 

В ы д а т ь : 6 котлетъ , 2 яйца, 3 сухаря, і / і ф. 
масла. 

№ 2 5 . Телячьи рубленныя котлеты. Изрубить 
телятину мелко, посолить и смѣшавъ съ 1 фран-
цузской булкой, намоченной въ водѣ и в ы ж а -
той, и съ 1 - 2 яйцами, сдѣлать котлеты, и сжа-
рить на сковородѣ въ і / і ф, масла. 

В ы д а т ь : 3 ф. телятины, 1 французскую булку, 
2 яйца, *Д ф . масла. 

№ 2 6 . Телячья грудинка с ъ картофелемъ. Те-
лячью грудинку, разрѣзать на части , сварить, 
з а т ѣ м ъ в ы н у т ь , ополоснуть накипь, опустить 
в ъ бѣлый с о у с ъ № 1 , прибавить *Д ложки 
у к с у с а , 1 чайную „ложечку сахара, мускатнаго 
орѣха и нѣсколько в а р е н н ы х ъ и о ч и щ е н н ы х ъ кар-
т о ф е л и н ъ . С о у с ъ можно сдѣлать жиже. 

В ы д а т ь : телятины 3 ф. , с о у с ъ № 1 , ' Д лож-
ки уксуса , 1 чайную ложечку сахара, мускатный 
орѣхъ, 1 2 картофелинъ. 

№ 2 7 . Заливное изъ телячьей головы. Поло-
жить головку в ъ кипятокъ, общипать шерсть. 
Когда будетъ совершенно бѣла и чиста, варить 
съ солью, 1 л а в р о в ы м ъ листомъ, 2 0 зернами 
англійскаго перца. Когда разварится, отдѣлить 
отъ костей, нарѣзать кусками, уложить в ъ форму; 
в ъ бульонъ же влить поджоги изъ ложечки са-
хара или изъ подпеченныхъ на плитѣ кореньевъ , 

прибавить .2" ложечки уксуса , G я и ц ъ . с о скор-
лупами вскипятить; когда яйца свернутся , про-
цѣдить с к в о з ь салфетку , о б с ы п а т ь головку ка-
персами или обложить лимономъ, залить бульо-
номъ, застудить . Передъ т ѣ м ъ какъ п о д а в а т ь / 
опустить форму въ кипятокъ на д в ѣ с е к у н д ы , 
н а к р ы т ь форму блюдомъ. опрокинуть на него 
студень . Подавать с ъ у к с у с о м ъ и горчицей, или 
хрѣномъ и с м е т а н о й . 

В ы д а т ь : телячью голову, 1 лавровый листъ , 
2 0 зеренъ перца, 2 ложки уксуса , 6 яйцъ, 2 лож-
ки каперсовъ, 1 лимонъ. 

№ 2 8 . Т е л я ч ь и н о ж к и п о д ж а р е н н ы я . Телячьи 
ножки варить до т ѣ х ъ поръ, пока мясо не от-
с т а н е т ъ отъ костей . Т о г д а , в ы н у в ъ изъ нихъ 
кости, обвалять ножки въ яйцахъ и с у х а р я х ъ , 
обжарить въ 7 8 ф. масла. Подавать подъ крас-
н ы м ъ с о у с о м ъ с ъ изюмомъ или с ъ каперсами. 

В ы д а т ь : G ножекъ. 2 яйца, 3 сухаря 7s Ф -
масла. 

№ 2 9 . Телячья г о л о в а с ъ ч е р н о с л и в о м ъ . В ы -
м ы в ъ голову, варить до того, чтобъ кости от-
стали, в ы н у т ь , отдѣлить отъ костей, нарѣзать 
бѣлыя части кусками, очистить я з ы к ъ , разрѣ-
зать ; в ы н у т ь мозги, очистить отъ перепонокъ, 
стереть с ъ перцемъ и солью; сложить въ кости 
ото лба, обвалять в ъ яйцахъ и сухаряхъ , под-
жарить; .прочія части головки опустить в ъ крас-
н ы й с о у с ъ , прибавить в ъ него 1 чашку раз-
в а р е н н а я чернослива, 1 чашку изюма, 1 лож-
ку сахара, 1 ложку уксуса . 

В ы д а т ь : телячью голову, 2 яйца, 3 сухаря, 
с о у с ъ № 2 , 1 чашку чернослива, 1 чашку изюма, 
•1 ложку сахара, 1 ложку у к с у с а , перцу. 



№ 3 0 . Т е л я ч ь я п е ч е н к а ж а р е н а я . П е ч е н к д 
в ы м ы т ь , нарѣзать ломтиками, посолить, обва-
лять в ъ мукѣ , исжарить въ 2 ложкахъ масла, 
снять со сковородки на блюдо, подлить на ско-
в о р о д у 1 с т а к а н ъ сметаны, вскипятить , облить, 
печенку. 

В ы д а т ь : печенку , Ѵ4 ф . муки, 2 ложки масла, 
1 с т а к а н ъ с м е т а н ы . 

№ 3 1 . К р о к е т ы и з ъ ж а р е н о й т е л я т и н ы . Ф у н т а 
2 телятины мелко и з р у б и т ь , сдѣлать с о у с ъ № 1, 
прибавить 3 желтка, размѣшать , но не д а в а т ь 
вскипѣть , положить т у д а телятину, прибавить 
1 ложку .рубленной зеленой петрушки, соли и 
перца. Гіромѣшать хорошенько , остудить и в ы -
валивать на столъ на т о л с т ы й слой мелкихъ с у -
харей. Р а з д ѣ л и т ь на 16 частей и скатать т р у -
бочками, густо о с ы п а в ъ сухарями. В з б и т ь 2 бѣлка 
не вполнѣ , прибавить соли, перцу, 1 ложку 
прованскаго масла, ложку воды, перемѣшать, 
обмакнуть крокеты, обвалять ихъ опять в ъ с у -
харяхъ, поджарить в ъ русскомъ маслѣ и жирѣ . 
Надо жарить такъ , чтобы кругомъ образова-
лась корочка. Подавая, посыпать рубленной 
петрушкой. П о д а ю т ъ с ъ горошкомъ. 

В ы д а т ь : 2 ф. телятины, 1 ложку масла, 1 лож-
ку муки, 3 яйца, п е т р у ш к у , перцу. 8 сухарей, 
1 ложку прованскаго масла, 2 ложки русскаго 
масла. 

№ 3 2 . Б а р а н и н а ж а р е н а я . Баранину можно 
нашпиговать или натереть лукомъ и чеснокомъ 
и поставить в ъ печь, обливъ 1 стаканомъ в о д ы . 
Е с л и она очень жирна, не нужно класть в ъ нее 
масла. Е с л и жирная баранина в ы п у с т и т ь жиръ, 
то весь жиръ надо слить с ъ протвиня и про-

должать жарить, подливъ воды. К ъ баранинѣ 
подаютъ горячія тарелки. 

В ы д а т ь : часть баранины, 1 чесношинку . 
№ 3 3 . П и л а в ъ и з ъ б а р а н и н ы . Н а р ѣ з а т ь к у с -

ками баранью грудинку, сварить ее, з а т ѣ м ъ 
I в ы н у т ь , процѣдить бульонъ, залить имъ 1 ста -
' канъ риса, у в а р и т ь , согрѣть въ немъ в ы н у т у ю 

баранью грудинку. 
Или же нарѣзать 2 ф у н т а баранины неболь-

шими кусками, положить разрѣзаную луковицу, 
Va лавроваго листа , англійскаго перцу зеренъ 2 0 
и налить водою такъ, чтобъ покрыло баранину 
пальца на два , поварить съ 'А часа, з а т ѣ м ъ въ 
э т о т ъ бульонъ в с ы п а т ь с т а к а н ъ рису и, не мѣ-
шая, оставить на плитѣ не очень жаркой, чтобъ 
не пригорѣло. В ъ рисѣ б у д у т ъ дѣлаться от -

* верстія, въ которыя слѣдуетъ вливать понемногу 
очень свѣжаго растопленаго чухонскаго масла 
У 4 ф у н т а . М ѣ ш а т ь пилавъ этотъ не слѣдуетъ . 

В ы д а т ь : 2 ф. баранины, 1 с т а к а н ъ рису, 
У 4 ф у н т а чухонскаго масла. 2 0 зеренъ англій-
скаго перцу, 1 луковицу и У2 лавроваго листа . 

№ 3 4 . Б а р а н ь и к о т л е т ы . Дѣлаются точно 
такъ-же, какъ и телячьи. Подаются с ъ карто-
фелемъ и салатомъ. К о т л е т ы эти можно жарить, 

J не о б м а з ы в а я ихъ яйцами и не обсыпая суха-
' рями. 

В ы д а т ь : 3 ф. к о т л е т ъ , 1 / 8 ф. м а с л а . 
№ 3 5 . С в и н и н а в а р е н а я . 4 ф. свинины обмыть , 

сварить в ъ водѣ съ солью. Б у л ь о н ъ о т ъ нея 
употребить на щи изъ кислой к а п у с т ы или на 
борщъ; свинину же не переварить, чтобъ не раз-
варилась, надрѣзать острымъ ножемъ ломтики, 
не отнимая ихъ отъ св инины, посыпать сверху 



перцемъ или зеленью петрушки и подавать с ъ 
горчицей или хрѣномъ, или же холодную с ъ 
хрѣномъ и сметаной, н а т е р е в ъ чайную ложку 
хрѣна и с м ѣ ш а в ъ его съ солью и 1 - 2 стака-
нами с м е т а н ы . 

В ы д а т ь : 4 ф. с в и н и н ы . 
№ 3 6 . Ж а р е н а я с в и н и н а . 4 ф . не слишкомъ 

жирной свинины обмыть , положить на проти-
вень , подлить два стакана воды, посолить, по-
с т а в и т ь в ъ печь. Когда сало начнешь в ы т о п л я т ь с я , 
облить имъ свинину, и т а к ъ продолжать до 
т ѣ х ъ поръ, пока свинина не сдѣлается совер-
шенно румяной и когда при надрѣзѣ не будетъ в ы -
с т у п а т ь изъ нея кровь. Можно положить во-
кругъ нея нѣсколько ц ѣ л ь н ы х ъ луковицъ в ъ то 
время, какъ она начнетъ румяниться, или обло-
жить ее в ъ то же время шинкованной капустой, 
выжатой и смѣшанной с ъ нарѣзаннымъ л у к о м ъ : 
Можно положить вмѣсто к а п у с т ы сырого цѣль-
наго картофеля и поливать его сокомъ за одно 
со свининой. 

В ы д а т ь : 4 ф. свинины, 4 луковицы. 
№ 3 7 . С в и н ы я к о т л е т ы . 3 ф . свинины раз-

р ѣ з а т ь поперекъ на ломти въ большой палецъ 
толщиною, порубить т у п ы м ъ ножемъ с ъ обѣ -
ихъ сторонъ, посолить, обвалять в ъ сухаряхъ ил и 
в ъ мукѣ , исжарить в ъ свиномъ жиру или маслѣ . 

В ы д а т ь : 3 ф . с в и н и н ы и 1/8 ф у н т а масла и 
2 сухаря. . 

№ 3 8 . Ж а р е н ы й п о р о с е н о к ъ с ъ кашей. По-
купая поросенка надо смотрѣть , ч т о б ы о н ъ 
былъ б ѣ л ъ , обчистить его. обмыть , п о с т а в и т ь 
на противень на ножки, обмазать всего / 4 ф. 
масла, положить на спинку куски масла, влить 

на противень два стакана в о д ы , посолить, по-
ставить жарить въ печь; ч а щ е обливать сокомъ, 
чтобъ не подгорѣлъ, но зарумянился. Можно 
начинить его гречневой крутой кашей, приго-
товленной изъ 3 с т а к а н о в ъ гречневой к р у п ы . 
Нужно нарѣзать мелко и очистить 3 л у к о в и ц ы , 
поджарить ихъ на сковродѣ в ъ 2 - 3 ложкахъ 
масла, смѣшать съ кашей, прибавить чайной 
ложечки перца, начинить поросенка и зашить ; 
жарить какъ сказано . Можно прибавить в ъ кашу 
вареный поросячій ливеръ, мелко и з р у б л е н н ы й . 

В ы д а т ь : 1 поросенка, 1 - 2 тарелки гречневой 
каши, 7» ф. масла,- 3 л у к о в и ц ы и перцу. 

№ 3 9 . Вареный п о р о с е н о к ъ подъ х р ѣ н о м ъ и 
с м е т а н о й . Очищеннаго поросенка сварить с ъ 
с о л ь ю , разрѣзать , уложить на блюдо, о с т у д и т ь ; 
натереть чайную чашку хрѣна, посолить, смѣ -
шать съ 2 стаканами с м е т а н ы , облить поро-
сенка. 

В ы д а т ь : 1 поросенка, 1 чашку хрѣна и 2 ста -
кана сметаны.. 

№ 4 0 . З а л и в н о е изъ телячьей головы, изъ 
п о р о с е н к а , и з ъ д и ч и . С в а р и т ь телячью голову, 
в ы н у т ь ее, а в ъ бульонъ положить 2 0 зеренъ 
перцу, 1 л а в р о в ы й листъ, 5 гвоздичекъ, под-
жечь морковь и петрушку для цвѣта и поло-
жить т у д а же двѣ ложки у к с у с а и 6 р а з б и т ы х ъ 
яицъ съ скорлупами для очищенія бульона . Про-
цѣдить с к в о з ь салфетку , процѣживать въ посу-
дину , на дно которой положить 6 л и с т и к о в ъ 
желатина, Э т и м ъ бульономъ можно з а л и в а т ь 
какую угодно жареную дичь, телячью голову , 
жаренаго поросенка. Н а дно формы положить 
ломтики лимона и зелени петрушки. Мясо пе-



реложить каперсами. Предъ подаваніемъ опу-
стить на двѣ с е к у н д ы в ъ горячую в о д у , обте-
реть полотенцемъ и, з а к р ы в ъ блюдомъ, опро-
к и н у т ь на него. 

В ы д а т ь : телячыо голову, 2 ложки уксуса , 
5 г в о з д и ч е к ъ , 2 0 зеренъ ч е р н а я перца, 1 лав-
р о в ы й листъ , 1 ложку сахара, 6 яицъ, Ѵ2 чашки 
каперсовъ, 6 л и с т о в ъ желатина. 

№ 4 1 . З а я ц ъ . С н я т ь с ъ зяйца всѣ шкуры и 
оставить только т у , которая плотно прилегаетъ 
къ мясу; переднюю часть зайца н е ѣ д я т ъ . С п и н к у , 
задъ и переднія лопатки обмыть , нашпиковать 
с в и н ы м ъ шпекомъ, положить в ъ кастрюлю в ъ 
7 4 ф, масла, поворачивая, чтобъ не пригорѣло, 
и подливая немного воды. Когда заяцъ будетъ 
румянъ, в ы н у т ь его на блюдо; в ы л и т ь в ъ с о к ъ 
с т а к а н ъ сметаны, дать вскипѣть разъ и обливъ 
зайца, подавать. 

В ы д а т ь : заяцъ, 7 8 ф. шпека, 7* Ф- м а с л а и 

1 с т а к а н ъ сметаны. 
№ 4 2 . Ф а р ш и д л я н а ч и н к и п т и ц ъ . а) Ф а р ш ъ 

изъ б у л к и . 1 - 2 французскихъ булки намочить 
в ъ водѣ или молокѣ , в ы ж а т ь , смѣшать съ 2-3 желт-
ками, 1 ложкой р а с т о п л е н н а я чухонскаго масла, 
солью, м у с к а т н ы м ъ орѣхомъ, чернымъ перцемъ. 
К ъ этому фаршу можно прибавить 1 чашку 
промытой коринки. 

б) Ф а р ш ъ изъ риса. С в а р и т ь 1 стаканъ риса 
такъ , чтобъ о н ъ не разварился, прибавить 2 лож-
ки р а с т о п л е н н а я чухонскаго масла, 3 с ы р ы х ъ 
яйца, 7ä Ф- м у с к а т н а я орѣшка, і / і чашки ко-
ринки. 

в) Ф а р ш ъ съ ветчиною. Нарубить мелко у , ф. 
ветчины, разварить 1 с т а к а н ъ риса, смѣшать 

съ ветчиной, 1 ложкой масла, перцемъ и му-
с к а т н ы м ъ орѣшкомъ. 

г) Яблоки. 1 0 - 1 5 кислосладкихъ яблокъ сред-
ней величины облупить, в ы н у т ь сердцевину, 
разрѣзать на четверо, вложить внутрь п т и ц ы , 
з а ш и т ь , поставить в ъ печь. Можно яблоки класть 
цѣликомъ, не облупляя. 

д) Кислая капуста . О т ж а т ь двѣ глубокихъ та-
релки шинкованной кислой к а п у с т ы , поджарить 
ее въ У 8 ф. масла с ъ прибавкой У 2 чашки 
в о д ы . Начинить в н у т р е н н о с т ь гуся или утки, 
зашить , поставить въ п е ч ь . 

е ) С о л е н ы е грибы. Изрубить мелко полную 
с ъ верхомъ глубокую тарелку с о л е н ы х ъ груздей 
с ъ 2 луковицами, поджарить на сковородѣ въ 
У 8 ф. масла, начинить внутренность утки, за -
ш и т ь . 

№ 4 3 . Ж а р е н а я и н д ѣ й н а . И н д ѣ й к у х о р о ш е н ь к о 
в ы ч и с т и т ь , в ы м ы т ь и в ы т е р е т ь , обрѣзать нож-
ки, голову съ шеей и половину крылышекъ , на-
чинить, з а с у н у т ь руку черезъ зобъ подъ кожу, 
отдѣлить ее осторожно отъ груди, чтобъ было 
мѣсто для начинки. Начинить ее подъ кожу 
фаршемъ изъ булки или риса, п р и г о т о в л е н н а я , 
какъ сказано в ъ № 4 2 . З а ш и т ь з о б ъ , поло-
жить индѣйку на противень , подлить 1 чашку 
в о д ы , посолить, наложить с в е р х ъ птицы } / f ф . 
масла кусочками, п о с т а в и т ь въ горячую печь, 
почаще обливать сокомъ, чтобъ не пригорѣла, 
но была румяна. Ж а р и т ь 1 7 2 ч а с а і а е с л и 

птица не молода, то и болѣе . 
В ы д а т ь : индѣйку, 1 / 1 ф . масла. 
№ 4 4 . Ж а р е н ы й г у с ь . Гусь приготовляется 

т о ч н о такъ-же, какъ индѣйка, только кожу не 



надо приподнимать; начинять его надо внутри, 
а не одинъ только зобъ. Самая лучшая для 
гуся начинка яблоки или шинкованная кислая 
капуста. Ж а р и т ь его отъ 2 до 3 часовъ, смотря 
по жару в ъ печи, и по возрасту птицы. 

В ы д а т ь : гуся, х[8 ф. масла. 
№ 4 5 . Ж а р е н а я у т к а . У т к и приготовляютъ, 

какъ гуся. НачИнить надо капустой или груз-
дями, или яблоками. Ж а р и т ь не менѣе 1 часа 
и не болѣе 2 часовъ. Одной утки на 6 чело-
в ѣ к ъ мало. 

В ы д а т ь ; утокъ, У 4 ф. масла, 
№ 4 6 . Ж а р е н ы й к а п л у н ъ или п у л я р д к а . К а к ъ 

индѣйка, начиняется подъ кожу фаршемъ изъ 
булки или риса. Ж а р и т ь не менѣе часа. 

В ы д а т ь : каплуна или пулярдку, ' / 4 ф, масла. 
№ 4 7 . Ж а р е н ы я ц ы п л я т а . Цыплята слѣдуетъ 

щипать т о т ч а с ъ послѣ того, какъ ихъ заколютъ, 
пока они еще не остыли, а Жарить ихъ лучше 
на другой день. Можно жарить ихъ просто в ъ 
кастрюлѣ , в ъ чухонскомъ маслѣ , перевертывая 
ихъ съ одной стороны на другую, пока не под-
румянятся со в с ѣ х ъ сторонъ. Можно начинить 
ихъ подъ кожу фаршемъ изъ бѣлаго хлѣба с ъ 
зеленой петрушкой. 

В ы д а т ь : 3 цыпленка, Ѵ4 ф. масла, ф а р ш ъ 
№ 4 2 (а), зелень петрушки. 

№ 4 а Ж а р е н ы е м о л о д ы е г о л у б и . Пригото-
вляются, какъ цыплята. 

В ы д а т ь : 6 голубей, 'Д Ф- м а с л а -
№ 4 9 . В а р е н а я пулярдна и л и н у р и ц а или ц ы п -

л я т а . О ч и с т и в ъ птицу, посолить, залить холод-
ной водой или теплой водой, варить до мяг-
кости, но не разварить. Р а з р у б и т ь на 6 частей, 

опустить в ъ бѣлый с о у с ъ съ каперсами, или 
маринованными грибками, или пикулями, или 
шампиньонами. 

В ы д а т ь : пулярдку или курицу, или три цып-
ленка. 

№ 5 0 . Глухари, т е т е р е в а , рябчиди, куропатки, 
б е к а с ы , п е р е п е л а , д у п е л я , и п р о ч . Надо общи-
пать птицу, опалить волоса, выпотрошить, обмыть, 
отрѣзать головы и ноги, крылышки и ножки 
прижать къ птицамъ и завязать ниткой, посо-
лить, обжарить со всѣхъ сторонъ, в ъ * / 8 — 7 г ф. 
масла, в ъ кастрюлькѣ , на плитѣ или въ глубо-
кой латкѣ в ъ печи, подливъ в ъ эту посуду не-
много воды, чтобъ не пригорѣло, поворачивать, 
обливать сверху сокомъ. Глухарю нужно жа-
риться 1 -1 7 , часа. Когда птицы изжарятся, 
можно в ы н у т ь ихъ, а въ сокъ положить передъ 
подаваніемъ 2 ложки сметаны и вскипятить ее 
разъ, чтобъ сокъ принялъ свѣтло коричневый 
цвѣтъ; можно и не приправлять сметаной. 9 бе-
касовъ не отрѣзываютъ ни головы ни носа, 
а подвертываютъ ихъ подъ к р ы л ы ш к о , и свя-
з ы в а ю т ъ ниткой. Многіе не в ы б р а с ы в а ю т ъ ихъ 
кишки, а рубятъ мелко, съ Ys Ф- ш п е к а - п 0 _ 

томъ жарятъ в ъ чухонскомъ маслѣ , разбавляютъ 
2 - 3 ложками свѣжей сметаны, н а м а з ы в а ю т ъ на 
ломтики французской булки, обмоченые въ под-
ливѣ отъ подливы бекасовъ, подсушиваютъ не-
много в ъ печи, накладываютъ на каждый лом-
тикъ по полови.нкѣ бекаса и т а к ъ подаютъ. 

№ 5 1 . Р я б ч и к и . 3 - 4 рябчика очистить, на-
шпиковать Ѵ4 ф. шпека если кто любитъ, и за-
т ѣ м ъ распустить въ кастрюлѣ У 2 ф у н т а чухон-
скаго масла и, когда оно закипитъ, положить 



рябчиковъ и жарить на самомъ большомъ огнѣ , 
н е закрывая кастрюлю и поглядывая, ч т о б ъ 
рябчики не пригорѣли. Когда подрумянятся со 
в с ѣ х ъ сторонъ, в ы н у т ь , а въ кастрюлю влить 
чашку сметаны и облить сокомъ разрѣзанныхъ 
вдоль рябчиковъ. Рябчики жарятся не болѣе 
У часа. , 

" В ы д а т ь : 4 рябчика, % ф. шпека и Д ф. 
чухонскаго масла. 

№ 5 2 . Дикая утка или г у с ь с ъ солеными гри-
б а м и . Перемыть тарелку груздей, изрубить съ 
1 - 2 луковицами, поджарить в ъ У8 ф. масла, на-
чинить утку или гуся, зашить, изжарить в ъ 
печи в ъ V . — ' V i Ф- м а с л а ' с ъ п Р и б а в к о й В ( ? Д Ь І 

или и с ж а р и т ь у т к у или гуся в ъ к а с т р ю л ь к ѣ и 
•обложить ихъ на блюдѣ жареными грибами. ^ 

В ы д а т ь ; утку или гуся, 1 тарелку груздей, 
2 луковицы и 3 / 8 ф . масла. 

№ 5 3 О л е н и н а . Хорошій кусокъ оленины по-
мочить на ночь в ъ уксусѣ съ водой, тщательно 
в ы р ѣ з а т ь весь жиръ, затѣмъжарить , какъ обык-
новенную говядину, въ Ѵ8 ф. масла, в ъ печи. 

В ы д а т ь : оленину, У 8 ф . масла, 1 бутылку 
Уксуса . 

С А Л А Т Ы . 

№ 1 . С а л а т ъ л а т у к ъ . Перебрать и перемыть 
•салатъ, положить в ъ салфетку , вытрясти всю 
воду, положить в ъ салатникъ. в ъ которомъсдѣ -
л а н ъ с о у с ъ : У 4 ложечки чайной сарептской при-
приготовленной горчицы развести 3-мя лож-
ками х о р о ш а я уксуса , прибавить 1 ложку са-
х а р а , 7 , чайной ложечки соли, размѣшать съ 

салатомъ, подлить 2 ложки свѣжаго прован-
с к а я масла, размѣшать и подавать. С а л а т ъ 
можно приготовить такъ : два желтка с в а р е н ы х ъ 
въ крутую яицъ растереть съ 3-мя ложками 
уксуса ; прибавить 1 ложку сахара, 'Д чайной 
ложечки соли, 1 ложку прованскаго масла .Можно* 
прибавить У4 ложечки горчицы. В м ѣ с т о про-
в а н с к а я масла, можно положить д в ѣ полныхъ 
ложки с м е т а н ы . 

№ 2 . С а л а т ъ и з ъ с в ѣ ж и х ъ о г у р ц о в ъ . О б л у -
пить 1 2 - 1 5 огурцовъ, нарѣзать ломтиками, за-
лить 2-3 ложками уксуса , посолить, прибавить, 
перца, посыпать укропомъ. 

№ 3 . С а л а т ъ и з ъ с в е к л ы . Свеклу хорошенько 
в ы м ы т ь , сварить ее до мягкости въ водѣ съ 
солью, снять кожу, нарѣзать кружечками; за-
лить уксусомъ съ солью. Хранить въ банкѣ или 
въ муравленномъ горшкѣ . 

№ 4 . К а р т о ф е л ь н ы й с а л а т ъ . Нарѣзать тон-
кими кружками вареный картофель. На глу-
бокую съ верхомъ тарелку картофеля, требуется 
одна натертая на теркѣ луковица, У4 ложечки 
перца, 4 ложки у к с у с а и соли. Можно при-
бавить ложку прованскаго масла. 

№ 5 . М а р и н а д ъ . Всевозможный ф р у к т ы и 
ягоды маринуютъ такимъ образомъ: сложить 
очищенные ф р у к т ы въ стеклянный банки, каж-
дый сортъ ф р у к т о в ъ отдѣльно для того , что-бы 
не передовали другъ другу своего в к у с а и за-
паха, залить ихъ слѣдующей жидкостью: на 
каждую бутылку воды положить у а бутылки 
крѣпкаго уксуса , 1 ' Д — 2 палочки корицы, вски-
пятить, остудидь залить ф р у к т ы . Смородину и 
барбарисъ класть одиночными вѣточками или. 



с в я з а н н ы м и в ъ пучечки. Арбузныя и д ы н н ы я 
корки облупить и нарѣзать ч е т ы р е х у г о л ь н ы м и 
к у с о ч к а м и . С о х р а н я т ь в ъ прохладномъ мѣстѣ , 
наложивъ на ф р у к т ы деревянные или камен-
н ы е кружечки. 

6 . З и м н і й м а р и н а д ъ . С м о к в у , черносливъ, 
синій изюмъ, финики залить очень крѣпкимъ 
у к с у с о м ъ с ъ сахаромъ. Смокву предварительно 
в ы м ы т ь в ъ теплой в о д ѣ . 

V I I . • 

Р Ы Б Ы . 
№ 1 . В а р е н а я р ы б а подъ с о у с о м * . Варить 

с л ѣ д у е т ъ в с я к у ю не очень мелкую р ы б у . Очи-
с т и в ъ и в ы п о т р о ш и в ъ р ы б у , опустить ее в ъ 
кипятокъ, посолить и варить до т ѣ х ъ поръ, 
пока не н а ч н у т ъ выпячиваться ихъ н е я ^ глаза. 
Т о г д а рыбу в ы н у т ь дурхшлаговой ложкой и, по-
ложить на блюдо, залить соусомъ. В о д ы надо 
влить столько, ч т о б ы р ы б а едва п о к р ы в а л а с ь . 
Можно подать рыбу с ъ бѣлымъ соусомъ № 1, 
с ъ лимономъ, съ шампиньонами, с ъ грибами, 
с ъ лукомъ, съ каперсами или съ р а к о в ы м ъ 
соусомъ. Можно также облить рыоу масломъ и 
•яйцами. 5 яицъ сварить в ъ крутую, изрубить 
и смѣшать с ъ 7 , ф. свѣжаго чухонскаго ра-
с т о п л е н н а я масла. 

В ы д а т ь : 3 ф. р ы б ы , 5 яицъ, 1Д ф. масла. 
№ 2 Фаршированная щука. В ы с к о б л и т ь щуку 

м не потроша, подрѣзать кожу вокругъ шеи и 
снять ее, какъ чулокъ. Мясо отдѣлить отъ костей, 
изрубить, смѣшать съ булкой, намоченной в ъ 
водѣ и выжатой, прибавить 2 яйца, перца, зе -
леной петрушки, протереть с к в о з ь рѣшето, на -

чинить щучью кожу, пришить голову, варить 
в ъ кипяткѣ съ солью. П о д а в а т ь подъ б ѣ л ы м ъ 
с о у с о м ъ , со всякими приправами, или же по-
с ы п а в ъ у 2 м у с к а т н а я орѣха. Ф а р ш и р о в а н н у ю 
щуку можно жарить и подавать с ъ салатомъ. 

В ы д а т ь : 3 ф. щуки, 1 бу лк у , 2 яйца, перцу, 
зелень петрушки. 

№ 3 . Щ у к а п о - е в р е й с к и . О ч и с т и т ь щу к у , в ы -
потрошить, отдѣлить мясо о т ъ костей, разрѣ-
в а т ь на части , положить на дно кастрюли лож-
ку масла, потомъ рядъ р ы б ы , сверхъ нея 1 на-
шинцованую л у к о в и ц у , 1 / , ложки муки и ще-
потку крупно и с т о л ч е н н а я перца и соли; за-
т ѣ м ъ опять рядъ рыбы, л у к о в и ц у , перца и соли; 
з а к р ы т ь кастрюлю очень плотно крышкой или 
з а м а з а т ь и поставить в ъ печь не слишкомъ горячую, 
ч т о б ъ рыба не пригорѣла: держать в ъ печи не 
менѣе часа , а можно и болѣе, смотря по жару 
в ъ печи. Э т у щуку можно готовить и въ горшкѣ . 

В ы д а т ь : 3 ф. щуки, 2 л у к о в и ц ы , -1 ложку 
муки, 1 ложку масла. 

№ 4 . Зразы изъ щуки или с у д а к а . Щуку 
или судака ф у н т о в ъ в ъ 5 очистить отъ костей; 
предварительно осторожно снявъ кожу, надрѣ-
з а н н у ю на 6 частей; изрубить съ 2 луковицами, 
смѣшать с ъ 1 французской тертой булкой, 1 сы-
р ы м ъ яйцомъ, перцемъ, с о л ь ю , мускатомъ, про-
т е р е т ь , начинить куски кожи, р а з р ѣ з а в ъ напе-
редъ каждую пополамъ, чтобъ вышло 1 2 порцій, 
з а в я з а т ь ниткой, повалять в ъ мукѣ , поджарить 
в ъ 2-3 ложкахъ масла; когда подрумянится со 
в с ѣ х ъ сторонъ, положить на блюдо; в ъ масло, 
в ъ которомъ жарилась рыба, подсыпать J / 2 лож-
ки муки; растереть , поджарить, развести водой, 



в ы л и т ь на з р а з ы . Можно прибавить въ с о к ъ 
1 ложку у к с у с а и соли. 

В ы д а т ь : щуку въ 5 ф у н т о в ъ , 2 л у к о в и ц ы , 
1 ф р а н ц у з с к у ю булку , 1 яйцо, перецъ, 3 лож-
ки масла, У 4 ф . муки, 1 ложку у к с у с а . 

№ 5 . К о т л е т ы и з ъ р ы б ы . П о с т у п и т ь т о ч н о 
т а к ъ же, какъ в ъ № 4 , надѣлать к о т л е т о к ъ , 
обвалять в ъ разболтанномъ яйцѣ и сухаряхъ 
или в ъ мукѣ . Ж а р и т ь въ маслѣ . Подаются с ъ 
з е л е н ы м ъ горошкомъ или с ъ кислосладкимъ 
краснымъ соусомъ. 

В ы д а т ь : р ы б ы 3 ф у н т а , 1 луковицу, 1 франц. 
булку, 1 яйцо, перцу, 2 яйца, 3 сухаря, / 4 ф . 
масла. . , 

№ 6 . Жареная р ы б а со с м е т а н о й . 3 -4 ф, 
какой угодно р ы б ы очистить , срѣзать с ъ костей 
или просто нарѣзать кусками, или только над-
р ѣ з а т ь въ нѣсколькихъ мѣстахъ, посолить, обва-
лять въ мукѣ , положить на сковороду въ ра-
стопленное масло, сверху полить масломъ, по-
с т а в и т ь в ъ печь. Когда хорошо зарумянится , 
снять со сковороды, подлить въ сокъ 1 ста-
к а н ъ сметаны, дать ей только нагрѣтся, облить 
рыбу. Можно жарить рыбу и на плитѣ на хо-
рошемъ огнѣ ; когда подрумянится одна сторона, 
перевернуть на другую. 

В ы д а т ь : Р ы б ы 4" ф , % ф. муки, % ф. масла, 
1 с т а к а н ъ с м е т а н ы , 

№ 7 . Р ы б н ы й п у д д и н г ъ . 3 ф. рыбьяго мяса, 
очищеннаго о т ъ костей, и з р у б и т ь , прибавить 
1 т е р т у ю луковицу , перца, муската , соли, смѣ-
шать съ одной французской булкой, намо-
ченной в ъ молокѣ и в ы ж а т о й , растереть с ъ 2-3 
с ы р ы м и яйцами и 1 ложкой ч у х о н с к а г о масла. 

В с е это протереть с к в о з ь рѣшето, з а т ѣ м ъ за -
вязать в ъ с а л ф е т к у , намазанную масломъ, не 
очень т у г о , варить в ъ водѣ с ъ солью часа д в а 
и болѣе. В ы н у т ь и з ъ салфетки на блюдо, о с ы -
пать зеленью, подавать съ б ѣ л ы м ъ соусомъ или 
раковымъ. 

В ы д а т ь : р ы б ы 3 ф., 1 луковицу , перцу, му-
ската, 1 ф р а н ц у з с к у ю булку, 3 яйца, 1 ложку 
масла, зелень петрушки. 

№ 8 . К о р ю ш к а ж а р е н а я . В ы ч и с т и т ь р ы б у , 
обмакнуть ее въ яйцахъ и обвалять въ суха-
ряхъ или мукѣ , посолить, изжарить ровно со 
в с ѣ х ъ с т о р о н ъ . П о д а в а т ь съ салатомъ. 

В ы д а т ь : 1 2 корюшекъ, 1 сухарь и 3/8 ф. масла 
чухонскаго . 

№ 9 . С т е р л я д ь с ъ о г у р ц а м и . Стерлядь очи-
стить и, с р ѣ з а в ъ наружный твердый кости, опу-
стить в ъ воду, вскипяченую пополамъ с ъ 
2 стаканами огуречнаго разсола; часть ухи изъ-
подъ стерляди вскипятить съ подболткой изъ 
муки и нарѣзанными облупленными солеными 
огурцами, обложить этимъ соусомъ стерлядь. 
Можно о б с ы п а т ь сверху стерлядь каперсами, 
зеленью и обложить кружками лимона. 

В ы д а т ъ : 3 ф. стерляди, 2 с т а к а н а огуречнаго 
разсола, 6 о г у р ц о в ъ , 1 ложку муки, і / і чашки 
каперсовъ, 3/ 2 лимона и зелень петрушки и укропа. 

№ 1 0 . Л о с о с и н а . С в а р и т ь 2 ф, л о с о с и н ы с ъ 
солью, остудить , нарѣзать ломтиками, положить 
на блюдо, о б с ы п а т ь рубленой зеленью петрушки 
и укропа, облить холоднымъ подливомъ со с в ѣ -
жими огурцами № 6 2 . 

В ы д а т ь : 2 ф у н т а л о с о с и н ы , зелень петрушки 
и укропа и подливъ № 6 2 . 



№ 1 1 О с е т р и н а . К у с о к ъ о с е т р и н ы , ф у н т а 
в ъ три о ч и с т и т ь в ъ кипятокъ , р а з б а в л е н н ы й 
огуречнымъ разсоломъ и сваренный съ кореньями 
петрушки и моркови, посолить , п р и б а в и т ь л у к й 
л а в р о в а т о л и с т а и перца, в а р и т ь т а к ъ , ч т о б ъ 
р ы б а с т а л а мягка, но не р а з в а р и л а с ь , в ы н у т ь 
д у р х ш л а г о в о й ложкой на блюдо. П о д а в а т ь с ъ 

Х Р в " а К ф С о с е т р и н ы , 1- л у к о в и ц у ! л а в -
ровый л и с т ъ , перцу, ' / . нашки х р ѣ н а и 2 ложки 

9 Т а 1 2 П ^ Г ; а ; ш Г р Р о К а а н н ь 1 Й к а ш е й . 2 на-
ш и н к о в а н н ы х ъ л у к о в и ц ы поджарить в ъ 3 лож-
к а х ъ м а с л а , с м ѣ ш а т ь с ъ крутой гречневой ка-
шей н а ч и н и т ь о ч и щ е н н а г о и в ы м ы т а г о л е щ а , 
з а ш и т ь , п о с о л и т ь , обвалять в ъ мукѣ , положить 
на п р о т и в е н ь . Н а рыбу положить кусочками 
V ф масла, п о с т а в и т ь в ъ печь; когда подру-
мянится, влить V , чашки в о д ы , о б л и в а т ь по-
ч а щ е с о к о м ъ . ч т о б ъ лещь румянился , но не 
подгорѣлъ. К о г д а б у д е т ъ румянъ и х р у с т я м ь , 
в ы н у т ь на блюдо, подлить в ъ с о к ъ ч а ш к у сме-
т а н ы а если с о к ъ в ы к и п ѣ л ъ чашку в о д ы , в с к и п я -
Г т ь на плитѣ, залить леща, подавать съ салатомъ 

В ы д а т ь : 1 л е щ а , 2 л у к о в и ц ы , 1 с т а к а н ъ греч-
н е в о й каши, ' / г Ф- м а с л а и 2 Л 0 Ж К И М 9 К И ' 

№ H Раки К р у т о п о с о л е н н у ю воду в с к и -
пятить с ъ 1 / . чашки н а р ѣ з а н н а г о у к р о п а и 
</ ф с в ѣ ж а г о ч у х о н с к а г о масла, о п у с т и т ь в ъ 
э т о т ъ к и п я т о к ъ ж и в ы х ъ п е р е м ы т ы х ъ р а к о в ъ . 
В а р и т ь д о т ѣ х ъ поръ, пока б у д у т ъ с о в е р ш е н н о 
к р а с н ы ; о т к и н у т ь н а р ѣ ш е т о , у л о ж и т ь на блюдо 
клещами н а краю блюда. М о ж н о в а р и т ь и х ъ и 
в ъ одной соленой водѣ . 

В ы д а т ь : 5 0 р а к о в ъ , 1 / 8 ч у х о н с к а г о масла и 
У 2 чашки у к р о п а . 

" № 1 4 . З а л и в н о е и з ъ р ы б ы . В ы п о т р о ш и т ь 
с у д а к а или к а к у ю нибудь д р у г у ю не г о р ь к у ю 
р ы б у , ч е ш у и не с ч и щ а т ь , р а з р ѣ з а т ь на к у с к и , 
залить кипяткомъ с ъ солью т а к ъ , ч т о б ъ р ы б а 
едва п о к р ы л а с ь , кипятить д о т ѣ х ъ поръ пока 
не в ы с т у п а т ь глаза ; в ы н у т ь рыбу на блюдо. 
В ъ б у л ь о н ъ положить о б р а т н о голову , кости и 
кожу, п р и б а в и т ь 1 0 з е р е н ъ чернаго перца, 3 г в о з -
дички, 1 л а в р о в ы й листъ , 2 - 3 ложки у к с у с а , 
можно прибавить 1 - 2 ложки какого нибудь б ѣ -
лаго вина , поджоги и з ъ 1 ложки сахара, в б и т ь 
6 яицъ со скорлупами, р а з б о л т а т ь ихъ , в с к и -
пятить. Когда яйца с т в о р о ж а т с я , а б у л ь о н ъ 
между ними б у д е т ъ прозраченъ , в ы л и т ь его в ъ 
с а л ф е т к у , сложить в д в о е и чисто прополоскан-
ную, з а в я з а т ь , д а т ь в ы т е ч ь б у л ь о н у , не в ы ж и -
мая. О б л о ж и т ь форму ломтиками лимона, по-
ложить в ъ нее р ы б у , п е р е с ы п а в ъ каперцами, 
залить бульономъ, з а с т у д и т ь . П е р е д ъ подава-
ніемъ о п у с т и т ь в ъ кипятокъ н а 1 - 2 с е к у н д ы , 
з а к р ы т ь форму блюдомъ. о б т е р е т ь ее гіолотен-
цемъ, о п р о к и н у т ь на блюдо, о б с ы п а т ь з е л е н ь ю 
петрушкой. П о д а в а т ь с ъ горчицей, у к с у с о м ъ , 
хрѣномъ. 

В ы д а т ь : 3 ф . р ы б ы ; 6 л и с т и к о в ъ ж е л а т и н а , 
1 0 з е р е н ъ перцу, 3 гвоздики, 1 л а в р о в ы й л и с т ъ , 
3 ложки у к с у с у , 2 ложки в и н а , 1 ложку сахару 
и 6 яицъ. 

№ 1 5 . М а й о н е з ы . П р и г о т о в и т ь б у л ь о н ъ , к а к ъ 
с к а з а н о в ъ № 4 0 , з а т ѣ м ъ 3 с т а к а н а этого 
б у л ь о н а о с т у д и т ь , с м ѣ ш а т ь с ъ ' Д с т а к а н о м ъ 
у к с у с а , 1 чайной ложкой горчицы и 2 ложками 



прованскаго масла сбить все это вѣнчикомъ в ъ 
г у с т у ю пѣну; залить этой пѣной какую угодно 
рыбу или дичь, или ломтики жареной телятины, 
убрать вокругъ блюда рубленымъ картофелемъ, 
свеклой, маринованной цвѣтной капустой, гриб-
ками, каперсами, разнымъ маринатомъ к у с о ч -
ками разноцвѣтнаго желе, п р и г о т о в л е н н а я изъ 
того же о с т а в ш а я с я стакана бульона, окрашен-
н а я в ъ красную краску с в е к о л ь н ы м ъ сокомъ 
или въ з е л е н у ю — ш п и н а т о в ы м ъ сокомъ, выжа-
т ы мъ изъ пучка шпинатг . Потомъ положить 
какой нибудь р ы б ы или мяса, смѣшаннаго с ъ 
маринатомъ, и залить зеленымъ желе, застудить , 
опять наложить мяса или рыбы съ маринатомъ, 
залить опять пѣной, с в е р х ъ нея какимъ .нибудь 
ц в ѣ т н ы м ъ желе и такимъ образомъ выйдешь по-
лосатое заливное. Или налить в ъ гладкій соус-
н и к ъ или с т а к а н ъ всѣ означенныя желе и пѣну 
поочереди полосами, застуживая каждую по-
лосу и потомъ наливая с в е р х ъ нея другую. 
Кагда все блюдо .застынешь, в ы в а л и т ь его на 
доску , нарѣзать ломтями и украсить ими рыбу 
или мясо. 

V I I I . 
Мучныя блюда: пельмени, варенники, блины, каши. 

№ 1 . П е л ь м е н и . С м ѣ ш а т ь 1 яйцо съ 5-ю 
ложками воды, посолить и на этомъ замѣсить 
крутое т ѣ с т о , разрѣзать длинными, тонкими по-
лосками, округлить ихъ в ъ видѣ кишекъ, и за-
т ѣ м ъ перерѣзать на маленькія кусочки, изъ ко-
т о р ы х ъ сдѣлать шарики, и шарики раскатать 
очень т о н к о . 

Говядины 2 ф. изрубить съ 1 ф. п о ч е ч н а я 
жира т а к ъ мелко,- ч т о б ы не было ни одной 

жилки, натереть на теркѣ 2 л у к о в и ц ы , п о с ы -
пать перцу, соли и ' Д орѣшка мускату . Н а -
лить воды на столько, чтобы масса была не 
гуще сметаньі; Н а м а з а т ь этой массы на кру-
жочекъ, сложить его пополамъ. надѣть на боль-
шой палецъ и в ы г н у т ь такъ , чтобъ середка под-
нялась, с к л а д ы в а т ь на рѣшето или сито, в ы в о -
роченное дномъ кверху и посыпанное мукою. 
Можно, надѣвъ пирожекъ на палецъ, защипать 
оба конца вмѣстѣ въ видѣ колечка . Какъ скоро 
рѣшето будетъ полно, в ы н е с т и на холодъ и на-
чать накладывать другое. Между тѣмъ в ъ боль-
шой кастрюлѣ должна кипѣть вода с ъ солью. 
В о д ы должно б ы т ь не меиѣе ' Д кастрюли. Пе-
редъ тѣмъ, какъ подавать пельмени, опустить 
ихъ въ крутой кипятокъ и какъ скоро подни-
мутся кверху , вынимать дурхшлаговой ложкой 
и подавать горячими с ъ у к с у с о м ъ и перцемъ. 

В ы д а т ь : 4 яйца, 2 ф. говядины, 2 л у к о в и ц ы , 
1 ф. п о ч е ч н а я жира, перецъ, 2 ф, муки, 'Д мус-
к а т н а я орѣха. 

№ 2. Варенники съ творогомъ. З а м ѣ с и т ь н а 
3 яйцахъ и 5 ложкахъ воды не очень крутое 
т ѣ с т о , раскатать тонко, ыарѣзать стаканомъ 
кружки, начинить ихъ творогомъ с ъ яйцами и 
сметаной, опустить въ крутой кипятокъ съ солью. 
Подавать с ъ масломъ и сметаной. Для варен-
никовъ нужно 1 'Д ф. творога, 1 с т а к а н ъ сме-
т а н ы . 2 яйца в ъ творогъ. 

В ы д а т ь : 5 яицъ, 3 стакана муки, 1 'Д ф. т в о -
рогу, 1 с т а к а н ъ сметаны. 

№ 3 . М а к а р о н ы . В ъ соленый кипятокъ опу-
стить 1 ф. макаронъ; когда сварятся до мяг-
кости, откинуть на рѣшето, положить опять в ъ 



к а с т р ю л ь к у , облить ф. с в ѣ ж а г о ч у х о н с к а г о 
масла и т о т ч а с ъ положить на блюдо. Макароны 
подаютъ с ъ т е р т ы м ъ сыромъ. 

В ы д а т ь : 1 ф. макаронъ, 3/ 4 ф. масла, 3 / 4 ф . 
с ы р а . 

№ 4 . З а п е ч е н н ы я м а к а р о н ы . С в а р и т ь мака-
роны, какъ сказано в ъ № 3 , переложить в ъ 
какую нибудь посуду; с м ѣ ш а т ь одинъ с т а к а н ъ 
сметаны с ъ 2 желтками, 4 ложками тертаго 
сыра , сложить в ъ форму, п о с ы п а т ь сверху су-
харями, положить маленькими кусочками 3/ 8 ф . 
ч у х о н с к а г о масла, з а п е ч ь . 

В ы д а т ь : 1 ф . макаронъ, 1 с т а к а н ъ с м е т а н ы , 
У ф. масла, 2 желтка, 4 ложки тертаго сыра . 

№ . 5 . С ы р н и к и . 2 ф . свѣжаго творога ра-
стереть съ 3 яйцами, солью и 1 чашкой муки, 
н а к а т а т ь шариковъ , величиною с ъ яблоко, опу-
с т и т ь в ъ соленый кипятокъ , сварить , в ы н у т ь 
на рѣшето, ч т о б ы стекла вода , положить в ъ 
каменную чашку , залить сметаной, а если сме-
т а н а не г у с т а , прибавить 3/ 8 ф . ч у х о н с к а г о , 
масла, з а п е ч ь . П о д а в а т ь с ъ масломъ или сметаной. 

В ы д а т ь : 2 ф. творога , 5 яйца, 1 чашку муки, 
1 с т а к а н ъ с м е т а н ы , 3/ 8 ф. масла. 

№ 6 . Г р е ч н е в а я к а ш а . Н а с ы п а т ь г р е ч н е в ы х ъ 
к р у п ъ в ъ горшечекъ, ч т о б ъ крупа заняла 2/ 3 е г о , 
залить кипяткомъ, посолить, размѣшать , поста-
вить в ъ горячую печь. Когда сварится густая 
каша, опрокинуть горшокъ на плиту, обдать 
сверху водою, д а т ь постоять; каша должна б ы т ь 
красна и р а з с ы п ч а т а . Можно поджарить эту 
кашу н а сковородкѣ съ */8 ф. чухонскаго масла, 
перцемъ и с ъ 2 луковицами. П о д а в а т ь къ щамъ. 

В ы д а т ь : 3 7а с т а к а н а г р е ч н е в ы х ъ крупъ. 

№ 7 . К р у п е н н и к ъ . 6 с т а к а н о в ъ простокваши 
со сметаной смѣшать съ 2 яйцами, в с ы п а т ь 
2 с т а к а н а крупы и прибавить 2 ложки масла^. 
В с е хорошенько размѣшать и запечь в ъ плоской 
формѣ . 

В ы д а т ь : 6 с т а к а н о в ъ простокваши. 2 яйца, 
2 с т а к а н а крупы, 2 ложки масла. 

№ 8 . М а н н а я к а ш а . В с к и п я т и т ь 7* б у т ы л к и 
молока и в с ы п а т ь потихоньку постоянно мѣшая, 
1 чашку к р у п ы . 

В ы д а т ь : 7а б у т ы л к и молока, 1 чашку крупъ. 
№ 9 . С ф е н г р и ц ъ . Н а 2 б у т ы л к а х ъ молока 

з а в а р и т ь 1 с т а к а н ъ я ч н е в ы х ъ крупъ. О с т у д и т ь , 
вбить 3 желтка и прибавить 2 ложки сливоч-
наго масла. Бѣлки поднять и в з б и т ь тоже в ъ 
кашу. З а п е ч ь въ формѣ . Кашу эту подаютъ с о 
сливками, с ъ сахаромъ и корицей. 

В ы д а т ь : 2 б у т ы л к и молока, 1 с т а к а н ъ ячне-
в ы х ъ крупъ, 3 яйца, 2 ложки масла. 

№ Ю . Б л и н ч и к и . Р а с т е р е т ь до бѣла 1 ложку 
чухонскаго масла, вбить в ъ него 4 желтка и 
посолить, в с ы п а т ь 1 с т а к а н ъ муки и влить 1 ста-
канъ молока, разболтать , в с ы п а т ь другой ста-
канъ муки, разболтать , развести 2 стаканами 
молока, прибавить 4 в з б и т ы х ъ б ѣ л к а , разбол-
т а т ь , налить на сковороду чайную ложечку 
масла, разогрѣть на плитѣ , налить 2 ложки раз-
створа; когда одна сторона подрумянится, повер-
н у т ь на другую* П о д а в а т ь съ сахаромъ или с ъ 
вареньемъ. 

В ы д а т ь : 4 яйца, 2 с т а к а н а муки, 1 ложку 
масла, 3 с т а к а н а молока. 

№ 1 1 . Г р е ч н е в ы е б л и н ы . Н а 4 с т а к а н а х ъ 



теплой в о д ы и 2 з о л о т н и к а х ъ дрожжей поставить 
т ѣ с т о изъ 4 с т а к а н о в ъ крупичатой муки; когда 
поднимется, в з б и т ь , посолить, прибавить 4 ста-
кана гречневой муки, обварить 3 - 4 стаканами 
кипяченаго молока, д а т ь подняться въ пѣну, 
осторожно брать ее, не в з б а л т ы в а я т ѣ с т а , печь 
на маленькихъ сковородкахъ. на большомъ огнѣ , 
на плитѣ или в ъ печи, наливая на каждую ско-
вородку по маленькой чайной ложечкѣ расто-
п л е н н а я масла. При нихъ подавать икру, семгу рас-
топленное с в ѣ ж е е ч у х о н с к о е масло, сметану. 

В ы д а т ь : 4 с т а к а н а крупичатой и 4 стакана 
гречневой муки, 2 золотника дрожжей, 4 ста-
томана молока, 7г ф . масла. 

№ 1 2 . О м л е т ъ . В з б и т ы х ъ 6 б ѣ л к о в ъ с м ѣ ш а т ь 
с ъ V2 чашкой просѣяннаго сахара. В с к и п я т и т ь 
2 б у т ы л к и молока; о п у с к а т ь в ъ него ложкой 
бѣлки; когда р а з д у ю т с я и с т а н у т ъ крѣпки, в ы -
нимать дурхшлаговой ложкой въ с о у с н и к ъ . В ъ 
о с т а в ш е е с я молоко положить 6 ж е л т к о в ъ , стер-
т ы х ъ до-бѣла 7» чашкой сахара, мѣшать в ѣ -
ничкомъ. Когда з а г у с т ѣ ю т ъ , в ы л и т ь въ с о у с -
никъ на бѣлки и з а с т у д и т ь . Ж е л т к и не дово-
д и т ь до кипѣнія, ч т о б ъ не створожилось. 

В ы д а т ь : 2 б у т ы л к и молока, 1 чашку сахара, 
6 яицъ. 

I X . 
ПИРОЖНЫЯ. 

№ 1. Пуддингъ изъ бѣлаго х л ѣ б а . Намочить 
в ъ молокѣ 2 ф р а н ц у з с к и х ъ булки, в ы ж а т ь , смѣ-
шать с ъ 7 - 8 желтками, стертыми с ъ 7 * чашкой 
сахара, прибавить цедру с ъ 1-го лимона, про-
т е р е т ь всю массу черезъ рѣшето, смѣшать съ 
7 сбитыми бѣлками, 1 чашку п р о м ы т а я киш-

миша, в ы л о ж и т ь въ с а л ф е т к у , прополосканную 
и намазанную чухонскимъ свѣжимъ масломъ, 
з а в я з а т ь довольно слабо, концы с а л ф е т к и при-
вязать къ палкѣ , о п у с т и т ь в е с ь у з е л ъ в ъ ки-
пящую, посоленную в о д у , концы палки поло-
жить на края кастрюльки. У з е л ъ долженъ б ы т ь 
в е с ь п о к р ы т ь водою, но не касаться д н а ка-
стрюли. Варить 1 7 , часа. В ы н у т ь на рѣшето 
и, когда вода с т е ч е т ъ , осторожно р а з в я з а т ь , 
н а к р ы т ь пуддингъ блюдомъ, опрокинуть его с ъ 
рѣшетомъ, снявъ салфетку , облить сабайономъ 
№ 16 или жидкимъ ягоднымъ киселемъ, 
или шоколаднымъ соусомъ. 

В ы д а т ь : 2 фр. булки, 8 яицъ, */а чашки са-
хара, У 8 ф. масла, .1 лимонъ для цедры. 

№ 2 . Р и с о в ы й к а р а в а й . С в а р и т ь кашу изъ 
1 с т а к а н а риса, положить в ъ нее 2 ложки 
масла, остудить , вбить 6 яицъ. прибавить .1 чаш-
ку п р о м ы т а я изюма, 7 ? чашки сахара, в ы л о -
жить въ форму или кастрюлю, обложенную на 
масленной бумагой, запечь , в ы л о ж и т ь на блюдо. 
П о д а в а т ь со сливками или сабайономъ, или съ 
с о у с о м ъ изъ рома, или съ шоколаднымъ. 

В ы д а т ь : 3 с т а к а н а молока, 3 ложки масла, 
1 с т а к а н ъ риса, 6 яицъ, 1 чашку изюма, 7 2 чаш-
ки сахара. 

№ 3 . Пуддингъ изъ г р е ц к и х ъ о р ѣ х о в ъ . Ра-
сколоть 1 ф. грецкихъ орѣховъ, заварить кй-
пяткомъ, снять темную кожицу, истолочь орѣхи 
в ъ с т у п к ѣ съ 1 чашкой сахара , растереть с ъ 
6 желтками и 7 3 Ф- ч у х о н с к а г о масла, смѣшать 
съ 1 с т а к а н о м ъ тертой булки, намоченой въ 
2 с т а к а н а х ъ молока прибавить 6 с б и т ы х ъ бѣл-



к о в ъ , сложить в ъ форму, п о с т а в и т ь в ъ печь 
на 3 Д часа . 

В ы д а т ь : 1 ф. грецкихъ о р ѣ х о в ъ . 1 чашку са-
хара , 6 яицъ, у , ф . масла, 1 с т а к а н ъ булки' 
2 с т а к а н а молока. 

№ 4 . П у д д и н г ъ и з ъ я б л о к ъ . 1 с т а к а н ъ тер-
т ы х ъ яблокъ, Уз с т а к а н а яицъ, 1 чашку сахара, 
' Д с т а к а н а с л и в о к ъ , ' Д с т а к а н а т о л ч е н ы х ъ с у -
харей, У 4 с т а к а н а свѣжаго чухонскаго масла, 
с м ѣ ш а т ь и, положивъ в ъ кастрюлю, обложен-
н у ю промасленной бумагой и о б с ы п а н н о й с у -
харями, п о с т а в и т ь в ъ печь . 

В ы д а т ь : 1 с т а к а н ъ т е р т ы х ъ яблокъ, ' Д ста-
кана яицъ, 1 чашку сахару. 'Д с т а к а н а сли-
в о к ъ , У , с т а к а н а сухарей, ] Д с т а к а н а масла. 

№ 5 . С у ф л е и з ъ р ж а н ы х ъ с у х а р е й . С т е р е т ь 
до бѣла с ъ 6 желтками чашку сахара съ ванилью, 
натолочь и просѣять Г Д с т а к а н а р ж а н ы х ъ с у -
харей, н а с у ш е н н ы х ъ изъ х о р о ш а я просѣяннаго 
хлѣба; в с ы п а т ь ихъ в ъ желтки столько , ч т о б ъ 
было г у с т о , к а к ъ манная каша, остальными су-
харями о б с ы п а т ь ф о р м у , намазанную масломъ, 
с м ѣ ш а т ь массу с ъ 6 взбитыми в ъ г у с т у ю пѣ -
ну бѣлками, в ы л о ж и т ь в ъ ф о р м у , запечь в ъ 
печи. П о д а в а т ь со сливками. 

В ы д а т ь : 1 вершокъ ванили, 1 чашку сахара, 
6 яицъ, 1 Уз с т а к а н а р ж а н ы х ъ сухарей, ложеч-
ку масла. 

№ 6 . К а р т о ф е л ь н о е с у ф л е . С в а р и т ь карто-
фель, о ш е л у ш и т ь , протереть ч е р е з ъ сито, j i O K a 

горячъ; растереть 6 ж е л т к о в ъ с ъ 1 чашкой са-
хара, прибавить 2 0 зеренъ т о л ч е н а я г о р ь к а я 
миндаля, 1 полную ложку картофельной муки; 
с м ѣ ш а т ь с ъ такимъ количествомъ п р о т е р т а я 

картофеля, ч т о б ъ в ы ш л а густая , к а к ъ рисовая 
каша, прибавить 6 в з б и т ы х ъ б ѣ л к о в ъ , в ы л о ж и т ь 
в ъ ж е с т я н у ю форму, п о с т а в и т ь в ъ горячую 
печь на 1 часъ; смотрѣть , ч т о б ъ не пригорѣло. 

В ы д а т ь : 2 0 среднихъ картофеля, 1 чашку с а -
хара , 6 яицъ, 2 0 зеренъ г о р ь к а я миндаля, 1 лож-
ку картофельной муки. 

№ 7 . Р и с ъ с ъ я б л о к а м и . С в а р и т ь 1 с т а к а н ъ 
риса, о т к и н у т ь на грохотку; в ы м а з а т ь форму 
свѣжимъ ч у х о н с к и м ъ масломъ, положить на 
дно рядъ риса, с в е р х ъ него рядъ о ч и щ е н н ы х ъ 
и н а р ѣ з а н н ы х ъ ломтиками кислосладкихъ яб-
локъ, с в е р х ъ нихъ рядъ сахара, потомъ опять 
риса, яблокъ и сахара. Сверху покрыть рисомъ 
и, наложивъ на него маленькими кусочками Ѵг 
ложки с а м а я свѣжаго чухонскаго масла, запечь 
в ъ печи. Когда яблоки сдѣлаются мягкими и 
прозрачными, в ы н у т ь и подавать со сливками. 

В ы д а т ь : 1 с т а к а н ъ риса, У 8 ф. масла, 1 0 яб-
л о к ъ , 1 чашку сахара . 

№ 8 . Ш а р л о т к а и з ъ б ѣ л а г о х л ѣ б а . 1 0 я б л о к ъ 
о ч и с т и т ь и изрубить , 1Уз с т а к а н а сухарей, 
1 с т а к а н ъ сахара , 3 желтка смѣшать с ъ 3 ста -
канами цѣльнагс м о л о к а . З а т ѣ м ъ у к л а д ы в а т ь 
в ъ н а м а з а н н у ю масломъ и о б с ы п а н н у ю сухаря-
ми форму рядами: яблоки и с у х а р и . В с е з а л и т ь 
молокомъ и желтками, а сверху положить ма-
ленькими кусочками масла 'Д ложки. П е ч ь око-
ло 1 ч а с а . Ч т о б ъ у з н а т ь готова ли шарлотка, 
надо проколоть ножомъ; если молоко не пока-
жется, можно подавать . 

В ы д а т ь : 1 0 яблокъ, 1 у , с т а к а н а сухарей, 
1 с т а к а н ъ сахара, 3 с т а к а н а молока, 3 желтка , 
1 ложку масла. 



№ 9 . Ш а р л о т н а и з ъ ч е р н а г о х л ѣ б а . В ы ч и -
с т и т ь яблоки и, в ы н у в ъ сердцевину, р а з р ѣ з а т ь 
на кусочки, натереть 2 с т а к а н а черстваго хлѣ -
ба , положить в ъ форму рядъ хлѣба, рядъ яб-
л о к ъ , рядъ сахара, и т. д. , облить сверху 2 
стаканами с м е т а н ы . Верхній рядъ долженъ б ы т ь 
изъ хлѣба , запечь ; подавать его со с л и в к а м и . 
£ л я т а к о й шарлотки достаточно 12 яблокъ 
средней величины и 1 чашку сахара, 

В ы д а т ь : 2 с т а к а н а чернаго хлѣба, 12 яблокъ, 
1 чашку сахара, 2 с т а к а н а с м е т а н ы . 

№ 1 0 . Риоъ с ъ подливомъ или с ъ миндаль-
н ы м ъ м о л о к о м ъ . ' С в а р и т ь 1 с т а к а н ъ риса такъ , 
ч т о б ы о н ъ не разварился, прибавить 1 чашку 
промытаго кишмиша, выложить въ каменную 
форму; когда застынешь, опрокинуть на блюдо, 
облить подливомъ изъ я годъ или подавать его 
отдѣльно . В м ѣ с т о ягоднаго подлива можно по-
д а т ь миндальное молоко; выжимки же о т ъ него 
з а м ѣ ш а т ь в ъ рисъ. 

В ы д а т ь : 1 с т а к а н ъ риса, 1 чашку кишмиша. 
№ 1 1 . П ы ш к и з а в а р н ы я . 1 чашку растоплен-

наго масла вскипятить с ъ 2 чашками воды и 
солью; в с ы п а т ь в ъ кипятокъ 2 с т а к а н а муки, 
7 а чашки сахару, мѣшать в ъ кастрюлѣ на огнѣ , 
пока т ѣ с т о не начнешь приставать къ кастрюлѣ , 
о т с т а в и т ь , о с т у д и т ь , вбить около 8 яицъ боль-
ш и х ъ или 1 0 маленькихъ, по одному и мѣшать 
до гладкости. Т ѣ с т о должно б ы т ь настолько 
г у с т о , ч т о б ъ оно не расплывалось ; брать его 
ложкой и класть комочками-или кольцами на 
л и с т ъ . п о с ы п а н н ы й мукой, п о с т а в и т ь в ъ печь . 
П ы ш к и должны зарумяниться , о т с т а т ь о т ъ листа , 
не опадать и б ы т ь пустыми в ъ середин^ . 

В ы д а т ь : 1 чашку масла, 2 с т а к а н а м у к и , 
8 яицъ. '/г чашки сахара. 

№ 1 2 . П ы ш к и н а д р о н и к а х ъ . Н а 1 с т а к а н ъ 
молока и 1 з о л о т н и к ъ дрожжей п о с т а в и т ь опару 
изъ 3 или 3 у а с т а к а н о в ъ муки; влить % ф. масла, 
прибавить соли, 3 - 4 желтка , 1 рюмку сахара и 
1 чашку промытой к о р и н к и . Когда т ѣ с т о под-
нимается , брать его круглою намасленною лож-
кой и о п у с к а т ь в ъ кастрюлю въ кипящее р у с -
ское масло. В ы н и м а т ь дурхшлаговой ложкой, 
класть на б у м а г у , потомъ обвалять в ъ мелкомъ 
с а х а р ѣ и с к л а д ы в а т ь на блюдо. 

В ы д а т ь : 1 с т а к а н ъ молока, 3 ' ' / 2 с т а к а н а муки, 
1 ф. масла, 4 ж е л т к а , 1 рюмку сахара, 1 чашку 
коринки. 

№ 1 3 . О л а д ь и . П о с т а в и т ь т ѣ с т о на 3 ста -
кана молока, 1 Va золоти и кахъ дрожжей и 4 ста -
кана муки; когда т ѣ с т о хорошо поднимется, в ы -
бить его лопаткой, посолить , прибавить 1 лож-
ку масла и 3 яйца или 4 желтка и 4 в з б и - * 
т ы х ъ бѣлка, д а т ь подняться; брать т ѣ с т о н а -
масленной ложкой, жарить на простой с к о в о -
родѣ въ русскомъ маслѣ или же на сковородѣ 
с ъ ямками. 

В ы д а т ь : 1 Ѵ2 золотника дрожжей, 3 с т а к а н а 
молока, 4 с т а к а н а мрки, 1 ложку ч у х о н с к а г о 
масла, 4 яйца, % ф. русскаго масла. 

№ 1 4 . Д р а ч е н а . Р а с т е р е т ь 6 желтковъ, 6 л о -
ж е к ъ сахара , 6 ложекъ сметаны, 6 ложекъ муки. 
П р и б а в и т ь 6 в з б и т ы х ъ б ѣ л к о в ъ и запечь . 

В ы д а т ь : 6 яицъ, 6 лож. муки, 6 лож. сахара , 
6 лож. с м е т а н ы . 

№ 1 5 . М а н н ы я или р и с о в ы я о л а д ь и . С в а р и т ь 
кашу изъ 1 б у т ы л к и молока и 1 . 'стакана к р у п ъ 



манныхъ, прибавить немного соли, остудить, 
вбить 6 яицъ и, если каша жидка, прибавить 
столько муки, чтобъ можно было брать кашу 
ложкой и класть комочкомъ на сковороду въ 
раскаленное масло. Точно также приготовляются 
оладьи изъ рисовой каши. 

В ы д а т ь : 1 бутылку молока, 1 стаканъ крупъ, 
6 яицъ, 1 ложку муки, «/в Ф- M a c J i a -

№ 1 6 . С л о е н ы е пирожки с ъ в а р е н ь е м ъ . Слоеное 
т ѣ с т о № 3 раскатать в ъ ' Д пальца, нарѣзать 
стаканомъ кружки и кольца одинаковой вели-
чины; на каждый кружокъ положить колечко, 
примазавъ его яйцомъ, чтобъ пристало, испечь, 
положить в ъ середку варенья, засыпать сахаромъ. 

В ы д а т ь : тѣсто № 3 , яйцо, варенье, 7 * Ф -
с а х а р а . 

№ 1 7 . З а в а р н о е б е з е . Смочить водою Д ф, 
сахара в ъ кускахъ, сварить такой густой сиропъ, 
который бы капалъ съ ложки каплями и, ос-

' т у д и в ъ его немного, замѣшать в ъ него пѣну 4 
бѣлковъ. Когда масса будетъ совершенно глад-
ка и бѣла, брать ее ложкой и класть продол-
говатыми кучками одинаковой величины на 
л и с т ъ намазанный воскомъ и посыпанный му-
кою. Поставить в ъ вольный духъ. Когда пирож-
ное сверху затвердѣетъ, вынуть , сложить попар-
но. Можно положить между двумя лепешечка-
ми понемногу варенья или н а с т р у г а н н а я мин-
даля. З а с у ш и т ь в ъ теплой печи, но немного. 
В ъ серединѣ безе должно быть сыро. 

В ы д а т ь : Уз ф. сахара, 4 бѣлка, варенье или 
у в чашки миндаля, кусокъ воску. 

1 8 . Т р у б о ч к и . »/4 стакана муки смѣшать 
с ъ 3Д стакана сливокъ и прибавить 3 в з б и т ы х ъ 

бѣлка. З а т ѣ м ъ нагрѣть форму, чисто обтереть , 
намазать воскомъ, налить т ѣ с т а , в с у н у т ь в ъ 
огонь; черезъ нѣсколько секундъ открыть фор-
му; если одна сторона подрумянилась, перевер-
нуть форму на другую сторону; в ы н у в ъ изъ 
формы трубочку, т о т ч а с ъ навернуть ее на скал-
ку или на деревяшку, имѣющую видъ Фунти-
ка. Н А П О Л Н И Т Ь кремомъ или подавать просто 
съ вареньемъ. 

В ы д а т ь : 3Д стакана сливокъ, 3Д стакана му-
ки и 3 бѣлка, кусокъ воска . 

№ 1 9 . П е с о ч н о е п и р о ж н о е . Р а с т е р е т ь до-бѣ -
ла у , ф , масла. 'Д ф. сахара, стереть съ 4 
желтками, прибавить 'Д ф. толченаго миндаля 
и замѣсить столько муки, чтобъ вышло не 
очень густое тѣсто (около 2 стакановъ) . Р а с -
катать въ у 4 пальца толщиною, нарѣзать фи-
гурами, запечь на листѣ . 

В ы д а т ь ; *Д ф . масла, J / 4 ф. миндаля, ] Д ф, 
сахара, 4 желтка, 2 стакана муки. 

№ 2 0 . Б и с к в и т ы . Р а с т е р е т ь 6 желтковъ съ 
і д ф. сахара, смѣшать съ 6 битыми бѣлками 
и Ѵг стаканомъ картофельной муки, или 6 лож-
ками крупчатки; печь в ъ бумажныхъ коробоч-
кахъ. Для запаха надо прибавить или ванили, 
или цедры. 

В ы д а т ь : 5 яицъ, *Д ф. сахара, 'Д стакана 
картофельной муки, 'Д вершка ванили или 
цедры съ 1 лимона. 

№ 2 1 . М и н д а л ь н ы я с т р у ж к и . Истолочь очень 
мелко 3Д ф. сладкаго съ 6 зернами горькаго 
миндаля, смѣшать съ у * ф. сахара и 6 взби-
тыми бѣлками, намазать тонко на желѣзный 
листъ , натертый воскомъ, испечь въ вольномъ 



д у х у . В ы н у в ъ , р а з р ѣ з а т ь о с т р ы м ъ ножемъ, по-
ка горячи, на ч е т ы р е у г о л ь н ы е кусочки и т о т -
часъ навернуть каждый на палку, неровной 
стороной кверху , чтобы в ы ш л а трубочка 

В ы д а т ь : 3/ 8 ф. сладкаго и 6 зеренъ горькаго 
миндаля, 6 б ѣ л к о в ъ , Va ф. сахара. 

№ 2 2 . Пирожное в ъ ф о р м о ч к а х ъ . у2 ф. мас-
ла, растереть до бѣла, смѣшать с ъ 2 яйцами, 
Ѵ4 ф . сахара, 3/ 4 ф. муки, растереть , раска-
т а т ь , обложить внутри маленькія жестяныя 
формочки, ч т о б ъ в ы ш е л ъ родъ корзиночекъ, 
спечь , в ы н у т ь изъ формочекъ, наложить в ъ 
нихъ варенья или стереть до-бѣла 1 с т а к а н ъ 
варенья с ъ 1 бѣлкомъ и наложить его въ ко-
робочки. 

В ы д а т ь : '/а Ф- масла, 2 яйца, 'Д Ф - сахара, 
3 Д ф. м у к и , 1 с т а к а н ъ варенья, 1 бѣлокъ. 

№ 2 3 . Я б л о к и в ъ т ѣ с т ѣ . 1 2 яблокъ очистить 
отъ кожи, в ы н у т ь жестяною трубочкой серд-
цевину , в с ы п а т ь . в н у т р ь сахара, положить яб-
локо на раскатанный тонкій листъ слоенаго 
или тертаго т ѣ с т а такой величины, ч т о б ъ толь-
ко з а в е р н у т ь яблоко. З а п е ч ь на л и с т ѣ . 

Выдать^ 12 яблокъ, Va ф . сахара, т ѣ с т о № 3. 
№ 2 4 , М и н д а л ь н ы й к о л ь ц а . Н а ш и н к о в а т ь '/а 

ф. очищеннаго миндаля, смѣшать съ Va Ф* са -
хара и 2 бѣлками, натереть ж е л ѣ з н ы й л и с т ъ 
воскомъ, класть на него черезъ жестяной кру-
жокъ по ложкѣ миндальной м а с с ы , въ середи-
н ѣ сдѣлать ямку пальцемъ т а к ъ , ч т о б ъ в ы ш л о 
колечко, снять форму и продолжать дѣлать 
слѣдущее колечко. Можно растереть бѣлки д о -
бѣла с ъ сахаромъ и лимоннымъ сокомъ или 
сбить ихъ в ъ п ѣ н у . Миндаль можно поджарить 

съ сахаромъ на сковородѣ до-красна и потомъ 
смѣшать с ъ бѣлками. 

В ы д а т ь : ' Д ф . миндаля, '/., ф. сахара, 2 бѣлка. 
№ 2 5 . Я б л о ч н о е б е з е . И с п е ч ь столько яб-

локъ, чтобы в ы ш л о протертыхъ 2 чашки, смѣ -
шать ихъ съ 2 чашками просѣяннаго сахара и 
I бѣлкомъ, остудить на льду и мѣшать в ъ по-
с у д ѣ . обложенной льдомъ, до т ѣ х ъ поръ, пока 
масса не б у д е т ъ т а к ъ густа , что ложка будетъ 
стоять въ ней. Надѣлать б у м а ж н ы х ъ коробо-
ч е к ъ . наложить в ъ нихъ яблочную массу на-
равнѣ съ краями, в ы с у ш и т ь в ъ вольномъ д у х у . 
Когда пирожное будетъ твердо , в ы н у т ь изъ ко-
робочекъ, сложить на блюдо и опять поставить 
въ теплую печь, гдѣ и оставить его до о т п у с -
ка. Иначе оно о т с ы р ѣ е т ъ и отмякнетъ. 

В ы д а т ь : 2 чашки протертыхъ яблокъ, 2 чаш-
ки сахара, 1 бѣлокъ. 

№ 2 6 . Ж е л е . На пять с т а к а н о в ъ жидкости 
для желе кладется 1 0 л и с т о в ъ желатина и 1 ' / 2 

стакана сахара. Ж е л а т и н ъ обливается кипяткомъ 
и подогрѣвается до т ѣ х ъ поръ, пока не разой-
дется, но не кипятится, потомъ выливается на 
посуду и заливается теплой жидкостью. Про-
цѣживать , если нужно, надо ч е р е з ъ волосяное 
частое сито. Для желе изъ ягоднаго морса или 
изъ краснаго вина надо взять красный жела-
тинъ. Можно сдѣлать желе изъ 1 с т а к а н а ва-
ренья, разведеннаго 4 стаканами воды и про-
цѣженнаго с к в о з ь волосяное сито, в ъ морсъ 
изъ красной смородины можно прибавить для 
аромата 1 рюмку вина. Кромѣ ягоднаго и вин-
наго , можно приготовить такимъ же образомъ, 
какъ сказано: 



а) Ж е л е изъ лимона. В ы ж а т ь 2 лимона, раз-
вести водою до 5 с т а к а н о в ъ , положить цедру. 
Г 1 / , стакана сахара, 1 0 л и с т к о в ъ желатина. 

б) Ж е л е апельсинное. В ы ж а т ь сокъ изъ 
3 апельсиновъ и 1 лимона, развести водою такъ , 
чтобъ в ы ш л о 5 с т а к а н о в ъ жидкости, слить безъ 
косточекъ въ т а з и к ъ . смѣшать съ цедрой однаго 
апельсина и сахаромъ. вскипятить , снять пѣну, 
положить 1 0 листиковъ желатина, процѣдить 
черезъ теплое волосяное сито въ форму. 

в) Ж е л е изъ яблокъ. С в а р и т ь в ы м ы т у ю скор-
лупу с ъ 1 0 кислыхъ яблокъ, процѣдить, д а т ь 
отстояться, слить осторожно, сварить съ саха-
ромъ, 2 гвоздичками и кусочкомъ корицы; раз-
вести желатиномъ. 

г) Ж е л е съ фруктами. Нарѣзать кусочками 
яблокъ, грушъ. налить в ъ форму какого ни-
будь виннаго желе; когда немного застынешь, 
опустить ф р у к т ы , вишни, сливы, виноградъ 
и проч., всего понемногу и рѣдко; опять залить 
и немного остудить , снова разложить по желе 
ф р у к т ы и залить. Вмѣсто свѣжихъ ягодъ, поло-
жить ягоды изъ варенья . 

д) Ж е л е изъ вина. Вскипятить въ мѣдномъ 
т а з и к ѣ 4 стакана воды с ъ L 'Д стаканами саха-
ра. Р а с п у с т и т ь желатинъ в ъ ! Д стаканѣ кипят-
ка, соединить с ъ сиропомъ, влить 1 с т а к а н ъ 
какого-нибудь вина; если оно не довольно аро-
матно, прибавить горошинку ванили. З а с т у д и т ь . 

е) Ж е л е изъ ягоднаго морса. 1 стаканъ мор-
са, выжатаго изъ с ы р ы х ъ ягодъ или в ы в а р е н -
н а я , развести 4 стаканами воды, вскипятить 
съ 1 — 1 J / ä стаканами сахара , снять п ѣ н у , про-
цѣдить с к в о з ь волосяное сито, смѣшать съ рас-

п у щ е н н ы м ъ клеемъ и з а с т у д и т ь . Ф о р м у передъ 
отпускомъ на столъ осторожно, ч т о б ъ не за -
черпнуть, о п у с к а ю т ъ в ъ кипятокъ па 2 — 3 се-
кунды и затѣмъ в ы т и р а ю т ъ и опрокидываютъ, 
наложивъ на нее блюдо. 

№ 2 7 . М у с ъ . Ж и д к о с т ь для муса приготов-
ляется точно т а к ъ ^ ж е , какъ для желе, надо ос-
т у д и т ь на столько , чтобъ не было тепло, сбить 
въ п ѣ н у . какъ кремъ, метелкой, в ы л и т ь в ъ 
форму. Требуется на мусъ 3 стакана жидкости, 
6 лист к ов ъ желатина, 1 чашка сахара. М у с ъ 
можно дѣлать т а к ъ же разнообразно, какъ и 
желе, и кромѣ того его дѣлаютъ изъ хлѣбнои 
воды и лимона. З а в а р и т ь водой верхнія непод-
горѣлыя корки р ж а н а я хлѣба д а т ь устояться 
до прозрачности, слить въ т а з ъ , вскипятить с ъ 
сокомъ 1 лимона, цедрой и сахаромъ, опустить 
желатинъ и т. д. 

В ы д а т ь : 3 стакана жидкости, G л и с т к о в ъ же-
латина . 1 чашку с а х а р а . 

№ 2 8 . К р е м ъ . О с т у д и т ь 2 с т а к а н а г у с т ы х ъ 
сливокъ, взбить на льду или снѣгу метелкой 
5 листочковъ желатина распустить на плитѣ 
в ъ 7 стаканѣ кипятка. Когда распустится и 
немного остынешь, замѣшать в ъ него в з б и т ы я 
сливки, но не вливать желатинъ в ъ сливки, 
ч т о б ъ онъ не з а с т ы л ъ кусочками, а влить слив-
ки въ желатинъ, смѣшать с ъ 1 стаканомъ са-
хара. cj 

В ъ кремъ можно положить: а) у , толченой 
ванили или б) палочку корицы, в ) 7 8 Ф- т е Р " 
т а я шоколада, г) цедры съ 1 лимона, д) цедры 
с ъ 1 апельсина, е) 15 зеренъ т о л ч е н а я горькаго 
миндаля, ж) подожженный сахаръ и кусочекъ 



корицы, з) померанцевой в о д ы , i) 'Д с т а к а н а 
развареннаго риса смѣшаннаго съ '/., стаканомъ 
толченаго миндаля или грецкихъ о р ѣ х о в ъ , или 
ф и с т а ш е к ъ . 

В ы д а т ь : 2 с т а к а н а сливокъ, 6 л и с т о ч к о в ъ 
желатина, 1 с т а к а н ъ сахара. 

№ 2 9 . К р е м ъ з а в а р н о й . 1 с т а к а н ъ сливокъ, 
вскипятить одинъ разъ и о т с т а в и т ь отъ огня, 
положить въ нихъ 4 желтка , р а з б а в л е н н ы х ъ 
2 ложками сливокъ и с т е р т ы х ъ до-бѣла с ъ 
1 чашкой сѣяннаго сахара, бить вѣничкомъ на 
плитѣ , пока желтки не погустѣютъ, но не дать 
имъ кипѣть. Когда з а г у с т ѣ ю т ъ . снять съ пли-
т ы и побить еще, чтобы остыли; тогда соеди-
нить с ъ 1 '/s стаканами с б и т ы х ъ сливокъ и 
5 листиками желатина, распущеннаго в ъ 'Д ста-
канѣ сливокъ. Положить какихъ угодно д у х о в ъ 
или у а чашки рома. 

В ы д а т ь : 3 с т а к а н а сливокъ, 4 желтка, 1 ^чаш-
ку сахара, 5 л и с т и к о в ъ ж е л а т и н а , 3Д чашки рома. 

№ 3 0 . К р е м ъ и з ъ с а б а й о н а . Приготовить сабай-
о н ъ № . 1 6 изъ 5 желтковъ, 'Д ф. просѣянна-
го сахара и 3Д стакана вина , смѣшаннаго с ъ 
1 с т а к а н о м ъ воды или 1 3 Д стакана в о д ы , смѣ-
шанной с ъ 3Д стакана рома. Р а с п у с т и т ь 5 лис-
т и к о в ъ желатина в ъ 'Д с т а к а н ѣ в о д ы , влить 
въ него сабайонъ , остудить , взбить метелкой 
на льду. 

№ 3 1 . П л о м б и р ъ . Приготовляется точно т а к ъ , 
к а к ъ . заварной сливочный или шоколадный 
кремъ, с ъ т о ю разницей, что в ъ него не кла-
д е т с я клея; желтки же, с о г р ѣ т ы е со сливками, 
сперва замораживаются до полуготовности, „а 

потомъ уже соединяются съ битыми сливками 
и з а с т у ж и в а ю т с я въ формѣ на льду с ъ солью. 

Можно класть въ пломбиръ: а) 1 с т а к а н ъ 
цуката, 6 J ваниль 1 вершокъ, в) 1 Д с т а к а н а 
рома, г ) 1. с т а к а н ъ вина, д) цедру с ъ 1 лимо-
на и ' Д с т а к а н а вина , е) 3/ 4 ф. толченаго мин-
даля и 1 0 зеренъ горькаго, ж) ' Д ф. шоколада, 
з) 1 с т а к а н ъ свареннаго кофе, і) 1 стаканъ 
крѣпкаго цвѣточнаго чая, и) 1 с т а к а н ъ пюре 
изъ п е ч е н ы х ъ яблокъ. 

№ 3 2 . Зефиръ сливочный с ъ ягодами. Хоро-
шую землянику или клубнику протереть , ч т о б ы 
было протертой массы 2 с т а к а н а . Прибавить 
въ нее 1 с т а к а н ъ сахара и 8 бѣлка, и бить ме-
телкой на льду, пока не п о г у с т ѣ е т ъ . Между 
тѣмъ сбить въ кремъ 1 'Д с т а к а н а сливокъ, 
смѣшать с ъ ягодной массой и убрать вареньемъ 
или ягодами. 

В ы д а т ь : 5 -6 с т а к а н о в ъ ягодъ, % бутылки 
сливокъ . 'Д ф. сахару , 3 бѣлка . 

№ 3 3 . З е ф и р ъ я б л о ч н ы й . 1 с т а к а н ъ пюре изъ 
протертыхъ яблокъ смѣшать съ 1 стаканомъ 
просѣяннаго сахара и 1 бѣлкомъ. сбивать на 
льду до т ѣ х ъ поръ. пока не с г у с т ѣ е т ъ и не по-
бѣлѣетъ; смѣшать съ 2 стаканами б и т ы х ъ сли-
вокъ. Можно немного подморозить. 

В ы д а т ь : 1 с т а к а н ъ протертыхъ яблокъ, 1 ста -
канъ сахара, 1 бѣлокъ, 2 с т а к а н а сливокъ . 

№ 3 4 . З е ф и р ъ и з ъ в а р е н ь я . Одну чашку ва-
ренья малины или земляники, или клубники, ра-
стереть . с ъ 1 бѣлкомъ до-бѣла. П о д а в а т ь къ 
бисквитамъ или какому-нибудь другому пирож-
ному.. 

В ы д а т ь ; 1 чашку варенья и 1 бѣлокъ. 

15-3 



№ 3 5 . Б л а н м а н ж е . В с к и п я т и т ь 5 с т а к а н о в ъ 
цѣльнаго молока, снять , с ъ огня, немного осту-
дить, опустить в ъ него 1 0 листиковъ жела-
тина , р а с п у щ е н н а я в ъ 7 , чашкѣ воды, 1 ч а ш -
ку сахара и 15 зеренъ т о л ч е н а я горькаго мин-
даля, процѣдить с к в о з ь сито, застудить въ мок-
рой формѣ . Когда молоко о с т ы н е т ъ , разболтать 
его ложкою, чтобъ сливки не отстоялись, за-
студить окончательно. М ѣ ш а т ь до т ѣ х ъ поръ, 
пока совсѣмъ не н а ч н е т ъ з а с т ы в а т ь . 

Бланманже можно приготовить: а) съ 1 верш-
комъ ванили или б) с ъ 1 ложкой подожжен-
н а я сахара и кускомъ корицы, в) съ ! Д ф. шо-
колада, вскипятить его в ъ молокѣ , г) изъ 1 ста-
кана в а р е н а я кофе и 4 с т а к а н о в ъ молока,, е) 
изъ сливокъ с ъ какими-нибудь духами. 

В ы д а т ь : 5 с т а к а н о в ъ молока, 1 0 лист, же-
латина, чашку с а х а р а , 15 зеренъ горькаго мин-, 
дал я. 

№ 3 6 . К о м п о т ы . Очистить отъ кожи и серд-
цевины 1 2 - 1 5 кислосладкихъ яблокъ, разрѣзать 
ихъ пополамъ, в о т к н у т ь въ каждую половинку 
по гвоздичкѣ , положить в ъ холодную воду, 
чтобъ не потемнѣли. С в а р и т ь въ т а з и к ѣ сиропъ 
и з ъ ! і Д — 2 с т а к а н о в ъ воды съ 1 стаканомъ 
сахара, опустить въ него рядъ яблокъ, вскипя-
тить . Когда яблоки с т а н у т ъ мягки, в ы н у т ь и 
опустить другія. Е с л и сиропъ выкипитъ, при-
бавить воды и сахара, положить яблоки на 
блюдо, облить сиропомъ. Т а к и м ъ образомъ можно 
пригоіювить компотъ изъ в с я к и х ъ ф р у к т о в ъ : 
изъ грушъ, бергамотовъ, сливъ, вишень, апель-
синовъ , абрикосовъ , дыни и изъ р а з н ы х ъ ягодъ. 
С л и в ы надо сперва обдать кипяткомъ и снять 
кожу. 

В ы д а т ь : 1 2 - 1 5 яблокъ, гвоздики, 1 с т а к а н ъ 
сахара. 

№ 3 7 . К и с е л ь . 2 стакана к л ю к в е н н а я или 
какого-нибудь другого я г о д н а я морса развести 
горячей водой т ак ъ . чтобъ вышло 16 ч а ш е к ъ 
жидкости, вылить в ъ мѣдный т а з и к ъ , положить 
2 чашки сахара, вскипятить , развести 2 чаш-
ки э т о я - ж е о с т у ж е н н а я морса, 2 чашки кар-
тофельной муки, вылить ихъ въ кипящій морсъ, 
не переставая мѣшать, чтобъ не сдѣлалось ком-
комъ. К о г д а же на киселѣ покажется первый 
п у з ы р е к ъ , снять и остудить въ мокрой формѣ 
или подавать горячимъ. 

В ы д а т ь : 2 стакана морса, 2 чашки сахара, 
2 чашки картофельной муки. 

№ 3 8 . М о л о ч н ы й к и с е л ь . В с к и п я т и т ь 7 ча-
шекъ молока, прибавить ' / 2 чашки сахара и 
цедры съ '/-г лимона, развести 1 чашкой холод-
наго молока, 1 чашку картофельной муки, в ы -
лить , мѣшая въ кипящее молоко, размѣшать, 
чтобъ не было комковъ; при первомъ кипѣніи снять 
съ огня, в ы л и т ь в ъ мокрую форму, з а с т у д и т ь , 
подавать съ сахаромъ и сливками. В ъ молоч-
ный кисель можно прибавить: 

а) 2 0 зеренъ горькаго миндаля, обвареннаго, 
о ч и щ е н н а я , с т о л ч е н н а я с ъ 1 кускомъ сахара, 
р а з в е д е н н а я 1 чашкой молока и процѣженнаго. 
Э т и м ъ молокомъ развести картофельную муку. 

б) 1 вершокъ ванили, вскипятить его в ъ мо-
лок! ; , в) 1 / 8 -Ѵ 4 ф, шоколада, вскипятить с ъ мо-
локомъ. 

В ы д а т ь : 8 ч а ш е к ъ молока, 1 чашку карто-
фельной муки, сахаръ. 



№ 3 9 . В а р е н е ц ъ . Крынку цѣльнаго молома 
п о с т а в и т ь в ъ печь; когда сверху образуется 
румяная пѣнка, замѣшать ее и опять дать обра-
з о в а т ь с я другой. Когда п ѣ н о к ъ наберется око-
ло 5-6 , в ы н у т ь молоко и остудить до т е п л о т ы 
п а р н а я молока; замѣшать въ него 1 ложку 
свѣжей сметаны и 1 желтокъ и поставить въ 
теплое м ѣ с т о ; ч т о б ъ ссѣлась . О с т у д и т ь на холо-
дѣ . Подавать с ъ сахаромъ и корицей. Можно 
в ъ сметану положить ' Д с т а к а н а сахара . 

В ы д а т ь : крынку молока. 1 с т а к а н ъ сметаны, 
ж е л т о к ъ 1 и у 2 с т а к а н а сахара. 

№ 4 0 . М о р о ж е н о е с л и в о ч н о е . Д л я приготов-
ленія м о р о ж е н а я нужно имѣть мороженую фор-
му. Для д о м а ш н я я обихода всего лучше пріоб 
рѣсти автоматическую мороженую форму. Для-
сливочнаго м о р о ж е н а я надо налить въ каст-
рюлю З ' Д стакана не очень г у с т ы х ъ сливокъ. 
о п у с т и т ь въ нихъ 1 вершокъ ванили, истол-
ченной с ъ кускомъ сахара и просѣянной, разо-
грѣть на плитѣ до горяча, но не дать кипѣть; 
стереть до-бѣла 5 желтковъ съ ' Д ф. просѣян-
наго сахара, опустить въ сливки и мѣшать на 
огнѣ в ѣ н и ч к о м ъ до т ѣ х ъ поръ, пока не погус-
т е т ь , но не д а т ь закипѣть ; потомъ остудить 
и в ы л и т ь в ъ форму. В ъ мороженое кладутъ 
слѣдующіе духи: а) ванили 'Д вершка, б) '1 це-
дры съ 1 лимона, в) 2 ложки поджоги изъ 2 ло-
ж е к ъ сахара и 'Д чайной ложечки просѣянной 
корицы, г) ' Д рюмки мараскина, д) 3 ложки 
воды померанцевыхъ ц в ѣ т о в ъ , е) 2 0 зеренъ 
т о л ч е н а я г о р ь к а я миндаля. 

В ы д а т ь : З ' Д стакана сливокъ, 5 ж е л т к о в ъ . 
У 2 ф. сахара, 1 вершокъ ванили. 

№ 4 1 . Ш о к о л а д н о е м о р о ж е н о е . С в а р и т ь шо-
коладъ изъ У 8 ф шоколада и 1 стакана сли-
вокъ, развести 2 'Д с т а к а н а сливокъ , нагрѣть 
до г у с т о т ы с ъ 5 желтками, стертыми с ъ ' Д ф. са-
хара , остудить и заморозить. 

В ы д а т ь : J / 8 ф. шоколада, .3 ' / , стакана сли-
вокъ, 5 желтковъ, У 2 ф. с а х а р а . 

№ 4 2 . К о ф е й н о е м о р о ж е н о е . В ы д а т ь : 1 ста-
канъ крѣпкаго в а р е н а я к о ф е . 2 У 2 стакана сли-
в о к ъ , 3Д ф. сахара и 5 ж е л т к о в ъ . 

№ 4 3 . Ч а й н о е м о р о ж е н о е . В ы д а т ь : 1 с т а к а н ъ 
крѣпкаго цвѣточнаго чая, 2 ' Д стакана сливокъ, 
] Д — 3 Д ф. сахара, 5 желтковъ. 

№ 4 4 . Сливочное мороженое изъ грецкихъ или 
к а л е н ы х ъ о р ѣ х о в ъ , или изъ ф и с т а ш е к ъ , или изъ 
м и н д а л я . Очистить 3Д ф . грецкихъ орѣховъ , 
обварить кипяткомъ и снять т о н к у ю кожицу, 
истолочь какъ можно мелче съ 2 кусками са-
хара , развести 3 стакана не г у с т ы х ъ горячихъ 
сливокъ; процѣдить черезъ тряпочку, выжать , 
в ы л и т ь в ъ ту же кастрюлю, въ которой вари-
лись сливки, нагрѣть, опустить 4 желтка , стер-
т ы х ъ до-бѣла съ 1 стаканомъ сахара, нагрѣть 
д о с г у с т ѣ н і я и т . д . Т а к и м ъ о б р а з о м ъ приговляется 

Імороженое изъ каленыхъ орѣховъ , изъ ф и с т а -
шекъ и изъ миндаля. 

В ы д а т ь : 3Д ф . орѣховъ, 3 с т а к а н а сливокъ, 
4 желтка, 1 с т а к а н ъ сахара. 

№ 4 5 . Ф р у к т о в о е м о р о ж е н о е . Р а з в е с т и 1 ста-
канъ я г о д н а я морса или 1 стаканъ протертыхъ 
с ы р ы х ъ ягодъ, или 1 с т а к а н ъ пюре изъ яблокъ, 
груіііъ или дыни, с ъ 2 стаканами воды и 1 ф. про-
с ѣ я н н а я сахара, заморозить. 

В ы д а т ь : 1 стаканъ морса и 1 ф. сахара. 



№ 4 6 . Мороженое лимонное или апельсинное . 
В ы ж а т ь сокъ изъ 2 'Д лимоновъ или 4 апель-

синовъ , влить столько воды, ч т о б ъ вышло 6 ' / , ста-
кана жидкости, прибавить ;!Д ф. сахара и цедру 
съ 1 V . лимона или 1 'Д апельсиновъ, сварить, 
остудить , заморозить. 

В ы д а т ь : 3 'Д стакана жидкости, ; ,Д ф. са -
хара, цедру с ъ 1 Ѵз апельсиновъ или лимоновъ. 

№ 4 7 . Мороженое с ъ ромомъ или марасни-
НОМЪ. С в а р и т ь сиропъ изъ 3 стакановъ в о д ы , 
1 ф. сахара и цедры съ 1 лимона, остудить , 
влить 1 рюмку рома или мараскина и сокъ изъ 
2 л и м о н о в ъ . 

В ы д а т ь : 1 ф. сахара, 1 рюмку рома, 2 лимона. 
№ 4 8 . П у н ш ъ - г л а с е . В ъ готовое лимонное 

мороженое прибавить 3 в з б и т ы х ъ бѣлка и бить 
лопаточкой, пока масса не увеличится почти 
в д в о е противъ мороженаго. Передъ отпускомъ 
з а м ѣ ш а т ь въ форму 2 с т о л о в ы х ъ ложки рома 
или мараскина, или 7 , стакана шамланскаго, 
наполнить бокалы. В м ѣ с т о лимона можно взять 
с о к ъ какихъ-нибудь ягодъ. 

В ы д а т ь : мороженое № 4 6 , 3 бѣлка, 2 ложки рома. 

ПОСТНЫЙ с т о л ъ 
I. 

С У П Ы . 

№ 1 . С о л я н н а и з ъ р а з н о й р ы б ы . См. «Отдѣлъ 
скоромнаго с т о л а » . 

№ 2 . У х а . См. «Отдѣлъ скоромнаго стола» . 
№ 3 . Солянка изъ капусты с ъ рыбой. 2 ф. кис-

лой к а п у с т ы хорошенько отжать, искрошить в ъ 

нее 1 - 2 луковицы, поджарить въ кастрюлькѣ в ъ 
3 ложкахъ подсолнечнаго масла, -заправить 
2- ложками муки, развести 12 стаканами ки-
пятка, прокипятить нѣсколько разъ с ъ перцемъ 
и 1 лавромъ листомъ, поджарить въ 2 - 3 лож-
кахъ подсолнечнаго масла десятка три корюшки, 
обвалянной въ мукѣ , или какую угодно р ы б у , 
опустить въ солянку передъ подаваніемъ, какъ 
только з а к и п и т ъ , снять с ъ огня и п о д а в а т ь . 

В ы д а т ь : 2 ф. кислой капусты, 2 л у к о в и ц ы / 
6 ложекъ подсолнечнаго масла, 1 л а в р о в ы й 
листъ и 2 ф р ы б ы . 

№ 4 . Щ и . Д в а ф у н т а кислой к а п у с т ы хо-
рошенько отжаті», сварить съ 1 2 стаканами в о д ы , 
2 луковицами и щепоткой соли, опустить в ъ 
нее 2 ф . осетрины свѣжей или 1 ф. соленой, 
или головизны, или 'Д ф. сухихъ снѣтковъ ; 
прибавить перца и заправить 2 ложками муки. 
В м ѣ с т о р ы б ы , можно положить во щи 1 ста-
канъ боровиковъ , предварительно в ы м ы т ы х ъ в ъ 
кипяткѣ и н а р ѣ з а н н ы х ъ тоненькими кусочками. 
Заправить грибныя щи надо 2 ложками муки, 
стертой с ъ 1 ложкой подсолнечнаго масла, 

В ы д а т ь : 2 ф. кислой к а п у с т ы , 2 л у к о в и ц ы , 
2 ф . р ы б ы , 2 ложки муки или вмѣсто р ы б ы 
1 с т а к а н ъ грибовъ, 1 ложку подсолнечнаго масла, 
перцу. 

№ 5 . Б о р щ ъ . Н а р ѣ з а т ь тонкими кусочками 
полную тарелку свеклы, положить в ъ кастрюлю, 
посолить, залить 1 бутылкой кваса и водой, 
положить 2 большихъ л у к о в и ц ы , варить до со-
вершенной мягксти часа четыре , .сдѣлать под-
болтку изъ 2 полныхъ ложекъ муки и 1 лож-
ки подсолнечнаго или горчичнаго масла, при-



б а в и т ь 15 зеренъ чернаго перца. Хорошо ва-
рить э т о т ъ борщъ в ъ горшкѣ въ печи. 

В ы д а т ь : 6 свеколъ , 1 бутылку к в а с а , 2 л у -
к о в и ц ы . 2 ложки муки. 1 ложку подсолнечнаго 
масла и 15 зеренъ перцу. 

№ 6 . Супъ с ъ крупою и грибами или снѣт -
« а м и . 1 морковь, 1 петрушку, 1 сельдерей, 1 л у -
ковицу нарѣзать кусочками, налить в о д о ю , по-
солить, кипятить въ кастрюлькѣ , прибавить 
% с т а к а н а о т в а р е н ы х ъ с у х и х ъ б о р о в и к о в ъ ; мелко 
н а р ѣ з а н н ы х ъ , ' Д чайной чашки перловой или 
рисовой крупы и 1 0 картофелинъ. Заправить 
1 ложкой подсолнечнаго масла. В м ѣ с т о борови-
к о в ъ можно положить с н ѣ т к о в ъ . 

В ы д а т ь : 1 морковь, 1 петрушку, 1 сельдерей, 
1 л у к о в и ц у . 3Д стакана сухихъ грибовъ, 3Д чай-
ной чашки перловой или рисовой крупы, 1 0 кар-
т о ф е л и н ъ и 1 ложку подсолнечнаго масла или 
3Д ф . с н ѣ т к о в ъ . 

№ 7. Супъ изъ протертаго картофеля. Кар-
т о ф е л ь , разварить в ъ водѣ , протереть с к в о з ь 
щурхшлагъ, залить водою, вскипятить, сдѣлать 
подболтку изъ 1 ложки муки, 1 ложки подсол-
нечнаго или горчичнаго м а с л а . Начистить 5 лу-
ковицъ, н а р ѣ з а т ь мелко, подрумянить до-красна 
на сковородѣ .1-2 ложкахъ масла, подавать къ 
супу на особой тарелкѣ . В ъ этотъ же с у п ъ 
можно положить немного боровиковъ . сварен-
н ы х ъ и изрѣзанныхъ . Н а р ѣ з а т ь маленькими ку-
сочками бѣлый хлѣбъ, з а с у ш и т ь его въ печкѣ 
и подавать къ супу . 

В ы д а т ь : 2 тарелки картофеля, 5 л у к о в и ц ъ , 
1 ф р а н ц у з с к у ю булку, 1 ложку муки и 3 ложки 
подсолнечнаго масла. . . . . . 

№ 8 . Л ѣ н и в ы я щи. К о ч а н ъ к а п у с т ы , разрѣ -
з а н н ы й на нѣсколько частей, сварить с ъ однимъ 
корнемъ моркови, 1 петрушкой, 1 сельдереемъ, 
1 большой луковицей, 5 картофелинами. Когда 
овощи уварятся, сдѣлать подболтку изъ 2 ло-
жекъ муки и 1 ложки горчичнаго масла или 
подсолнечнаго. Можно прибавить отвара б ѣ л ы х ъ 
грибовъ. 

В ы д а т ь : 1 к о ч а н ъ к а п у с т ы , 1 морковь, 1 пе-
т р у ш к у , 1 сельдерей, 1 луковицу', 5 картофе-
л и н ъ . 2 ложки муки и 1 ложку горчичнаго масла. 

№ 9 . Г о р о х о в ы й с у п ъ . Р а з в а р и т ь 1 ф. го-
роха, протереть с к в о з ь рѣшето, подболтать 
1 ложку муки, посолить. Подавать къ этому 
супу мелко н а р ѣ з а н н ы е гренки изъ бѣлаго хлѣба 
й л у к ъ , до красна поджаренный, какъ для кар-
тофельнаго пюре. 

В ы д а т ь : 1 ф . гороху, .1. ложку муки, 1 булку , 
3 л у к о в и ц ы и 1 ложку подсолнечнаго масла. 

№ 1 0 . Л а п ш а . Замѣсить густое т ѣ с т о н а 
1 ложкѣ подсолнечнаго масла и 1 ложкѣ . в о д ы 
съ солью, раскатать тонко, какъ листъ бумаги, 
подсушить надъ плитой, изрѣзать въ л а п ш у , 
опустить въ кипятокъ; когда лапша поднимется, 
процѣдить ее с к в о з ь дурхшлагъ, сполоснуть х о -
лодною водою, о п у с т и т ь въ кипящій грибной 
отваръ , с в а р е н ы й изъ 6 боровиковъ, 1. луко-
вицы, 1 петрушки, 1 моркови, 1 сельдерея и 
1 5 зеренъ перца. В м ѣ с т о лапши можно упо-
требить У 4 ф. вермишели или макаронъ. 

В ы д а т ь : 'Д ф. муки, 1 ложку прованскаго 
масла, 6 сухихъ грибовъ, 1 луковицу , 1 петруш-
ку, 1 морковь, 1 сельдерей и .15 зеренъ перца. 

№ 1 1 . У ш к и . Т ѣ с т о для у ш к о в ъ такое же, 



к а к ъ и для лапши № 10, нарѣзать кружечковъ, 
начинить ихъ отваренными и мелко изрублен-
ными грибами с ъ л у к о м ъ , поджаренаго в ъ 
1 - 2 ложкахъ п о д с о л н е ч н а я масла, о п у с т и т ь въ 
посоленый кипятокъ; въ которомъ варились ко-
ренья и лукъ ; когда ушки поднимутся кверху, 
подавать.. Э т и же ушки варятся и в ъ п о с т н ы х ъ 
щахъ. Т р е б у е т с я р у б л е н ы х ъ грибовъ 1 тарелка. 

В ы д а т ь : 1 7« Ф- муки, 4 ложки подсолнеч-
н а я масла, 1 тарелку сухихъ грибовъ, 1 мор-
ковь , 1 петрушку, 1 сельдерей и 1 луковицу. 

№ 1 2 . Супъ изъ с в ѣ ш и х ъ грибовъ. Нарубить 
2 тарелки боровиковъ, или березовиковъ , или 
с ы р о ѣ ж е к ъ , сварить ихъ в ъ кипяткѣ с ъ солью 
и 2 луковицами, заправить 2 ложками муки, 
стертой с ъ 1 ложкой п о д с о л н е ч н а я или горчич-
н а я масла и разведенной холодной водой. Х о -
рошенько проварить, посыпать укропомъ. 

В ы д а т ь : 2 тарелки грибовъ, 2 л у к о в и ц ы , 
2 ложки муки и .1 ложку г о р ч и ч н а я масла. 

№ 1 3 . Б о р щ ъ и з ъ п е ч е н о й с в е к л ы . Напечь 
сладкой свеклы, изрѣзать тоненькими, длин-
ными кусочками, положить въ кастрюльку; 
т у д а же положить мелко нарѣзанную морков-
ку , петрушку, сельдерей и поджаренныя въ 
2 ложкахъ масла 2 луковицы, влить еще 
1 ложку п о д с о л н е ч н а я масла, 7 з ч а ш к и В °Д Ь 1 

и д а т ь поджариться; в с ы п а т ь 2 ложки муки, 
развести съ 2 стаканами кваса, залить кипят-
комъ с ъ прибавкой 1 стакана грибного отвара, 
поварить. В ъ этотъ же борщъ можно прибавить 
2 шотландскихъ селедки, мелко изрубленныхъ. 

В ы д а т ь : 5 свеколъ, 1 морковь, 1 петрушку, 
1 сельдерей, 2 л у к о в и ц ы , 2 ложки муки, 2 с т а -

кана к в а с у , 1 с т а к а н ъ грибного отвара, о лож-
ки п о д с о л н е ч н а я масла и 2 шотландскихъ се-
ледки. 

№ 1 4 . О в с я н ы й с у п ъ . 2 с т а к а н а о в с я н ы х ъ 
крупъ хорошенько разварить , процѣдить и про-
тереть с к в о з ь сито, посолить, прокипятить съ 
прибавкой воды. П о д а в а т ь съ гренками и черно-
сливомъ, развареннымъ БЪ сахарномъ сиропѣ 
или патокѣ . 

В ы д а т ь : 2 стакана о в с я н ы х ъ крупъ, 7 з Ф -
чернослива, 'Д чашки сахара и 1 булку. 

(Nb 1 5 . О в с я н ы й с у п ъ с ъ я б л о к а м и . С в а р и т ь 
2 р ѣ п ы , 1 морковь и коренья, о п у с т и т ь въ 
э т о т ъ отваръ t с т а к а н ъ о в с я н ы х ъ крупъ, сва-
рить, прибавить 6 свѣжихъ яблокъ, очищен-
н ы х ъ отъ кожи и сердцевины и р а з р ѣ з а н н ы х ъ 
на четверо, или вмѣсто свѣжихъ яблокъ поло-
жить 1 2 с у ш е н ы х ъ . 

В ы д а т ь : 2 рѣпы, 1 морковь, 1 петрушку, 
1 сельдерей, 1 с т а к а н ъ о в с я н ы х ъ крупъ, 6 свѣ -
жихъ или 1 2 с у ш е н ы х ъ яблокъ. 

№ 1 6 . Я г о д н ы й с у п ъ . 2 - 3 стакана какихъ-
нибудь с у ш е н ы х ъ ф р у к т о в ъ или ягодъ, яблокъ 
в и ш е н ъ , черники, чернослива и проч. , сварить 
в ъ водѣ . Когда ягоды разварятся, прибавить 1 
чашку сахара, развести холодной водой 7» чаш-
ки картофельной муки, влить, мѣшая, въ ки-
пящій супъ. Э т о т ъ же с у п ъ можно подавать 
холоднымъ. 

В ы д а т ь : 3 стакана ягодъ или с у ш е н ы х ъ 
ф р у к т о в ъ , 1 чашку сахара и у , чашки кар-
тофельной муки. 

№ 1 7 . Супъ изъ р ы б н ы х ъ ф р и к а д е л е к ъ . С ъ 
2 ф. рыбы срѣзать мясо, мелко изрубить с ъ 



1 - 2 луковицами, протереть, посолить, приба-
вить мускату и перцу, с к а т а т ь шарики, обва-
лять в ъ мукѣ . С в а р и т ь кости и головы въ водѣ 
съ кореньями и солью, процѣдить, вскипятить, 
опустить шарики, д а т ь вскипѣть ; посыпать зе-
лени петрушки и укропа. 

В ы д а т ь : 2 ф. р ы б ы , 2 л у к о в и ц ы . 2 ложки муки, 
мискатъ, перцу, петрушку, укропа и морковь. 

№ 1 8 . Б о т в и н ь я . Смотри «Отдѣлъ скором-
н а я с т о л а » . 

jsjb 19 Разсольнинъ. 2 ф. судака или другой 
какой-нибудь р ы б ы очистить о т ъ кожи сде-
лать фрикадельки, какъ сказано в ъ d№ 1 / . с к а -
т а т ь фаршъ длинными колобками, сварить и 
в ы н у т ь дурхшлаговой ложкой. Кости и головы 
положить съ петрушкой и морковью въ ту же 
воду гдѣ варились колобки, и сварить уху съ 
1 луковицей, процѣдить, сдѣлать подболтку изъ 
ложки муки и ложки масла. Передъ обѣдомъ 
очистить 5 огурцовъ, разрѣзать кружочками, 
опустить в ъ уху, дать вскипѣть одинъ разъ. 
Колобки нарѣзать кружками, положить в ъ миску 
и вылить на нихъ уху. П о с ы п а т ь зелени пе-
трушки. 

Выдать- 2 ф. р ы б ы , 5 огурцовъ, 1 ложку муки, 
1 ложку масла, 1 луковицу, 1 морковь, 1 петрушку 

1 1 . 

ПИРОГИ и БЛИНЫ. 

1 . С д о б н о е т ѣ с т о . В ъ опару, сдѣланную 
изъ 1 с т а к а н а в о д ы , 1 золотника дрожжей и 
I V с т а к а н а муки, замѣсить , когда поднимется, 
еще I 1 / , стакана муки и 3 ложки подсолнеч-

наго масла и поступать , какъ со всякимъ дру-
гимъ тѣстомъ. 

В ы д а т ь ; 3 с т а к а н а муки, 1 золотникъ дрож-
жей и 3 ложки п о д с о л н е ч н а я масла. 

№ 2 . К у л е б я к а . Приготовляется, какъ и ско-
ромная, но вмѣсто с к о р о м н а я масла в ъ начинку 
вливается 3 ложки какого-нибудь постнаго масла. 
Т ѣ с т о см. „отдѣлъ с к о р о м н а я с т о л а " . 

№ 3 . П и р о г ъ с ъ р ы б н ы м ъ ф а р ш е м ъ . Т ѣ с т о 
№ 1 . С р ѣ з а т ь съ костей 2 ф. р ы б н а я мяса, 
изрубить мелко съ 2 луковицами, поджарить 
на сковородѣ въ 2-3 ложкахъ подсолнечнаго 
масла, опять изрубить , прибавить перца. С д ѣ -
лать пирогъ. 

В ы д а т ь : Т ѣ с т о № 1 , 2 Ф. р ы б ы , 2 лукови-
цы, 3 ложки подсолнечнаго масла и перцу. 

№ 4 . Пирогъ с ъ рыбой и вязигой . Тѣсто 
К" 1. % ф. вязиги, приготовленной для скором-
н а я ' пирога, только съ 3 ложками постнаго 
масла и съ 3-4 рубленными луковицами или 
съ лукомъ и 1 стаканомъ р а з в а р е н н а я риса. 
Сдѣлать пирогъ 

В ы д а т ь : т ѣ с т о № 1 , % Ф - вязиги, приго-
товленной какъ для скоромнаго пирога, только 
съ 3 ложками постнаго масла, 4 луковицы и 
1 с т а к а н ъ риса. 

№ 5 . П и р о г ъ с ъ г р и б а м и . Т ѣ с т о № 1 . Н а -
чинку сдѣлать изъ 2 тарелокъ н а ч и щ е н н ы х ъ 
свѣжихъ грибовъ, исжаренныхъ в ъ 3 ложкахъ 
постнаго масла съ 2 искрошенными луковица-
ми. Сдѣлать пирогъ. 

В ы д а т ь : тѣсто № 1, 2 тарелки грибовъ, ? 
ложки постнаго масла и 2 луковицы. 

№ 6 , П и р о г ъ с ъ г р е ч н е в о й к а ш е й . 7 луко-



вицъ, и з р ѣ з а н н ы х ъ , п о д ж а р е н н ы х ъ в ъ 3 лож-
к а х ъ подсолнечнаго или другого масла, смѣшать 
с ъ 1 с т а к а н о м ъ гречневой каши и 1 с т а к а н о м ъ 
о т в а р е н н ы х ъ и мелко и з р у б л е н н ы х ъ с у ш е н ы х ъ 
грибовъ. В м ѣ с т о гречневой каши можно взять 
1 с т а к а н ъ риса , о г в а р е н н а г о в ъ в о д ѣ , или не 
класть в ъ ж а р е н н ы й л у к ъ ни каши, ни грибовъ, 
или одни только грибы. С д ѣ л а т ь пирогъ изъ 
т ѣ с т а № 1. 

В ы д а т ь : т ѣ с т о № 1 , 1 с т а к а н ъ гречневой 
каши, 1 с т а к а н ъ грибовъ, 7 л у к о в и ц ъ и 3 лож-
ки подсолнечнаго масла. 

№ 7 . П и р о г ъ с ъ р ы б о й и к а п у с т о й . В з я т ь ко-
ч а н ъ к а п у с т ы , изрубленный, в ы ж а т ы й и под-
ж а р е н н ы й в ъ 4 л о ж к а х ъ масла, сдѣлать пирогъ, 
положить свѣжей или соленой р ы б ы . 

В ы д а т ь : т ѣ с т о № 1, 1 с т а к а н ъ к а п у с т ы и 
4 ложки масла. 

№ 8 . П и р о г ъ с ъ р ы б о й и л у к о м ъ . Т ѣ с т о № 1. 
6 луковицъ, поджаренныхъ в ъ 3 ложкахъ под-
солнечнаго масла, с м ѣ ш а н н ы х ъ с ъ 2-3 стака-
нами гречневой каши и с ъ перцемъ. С д ѣ л а т ь 
пирогъ. 

В ы д а т ь : № 1, 2 ф. р ы б ы , 6 л у к о в и ц ъ , 3 ста-
кана гречневой каши, 3 ложки подсолнечнаго 
масла и перцу. 

№ 9 . П и р о г ъ с ъ р ы б о й и р и с о м ъ . В з я т ь 2 ф. 
р ы б ы , а именно: б ѣ л о р ы б и ц ы , семги, осетрины, 
сига , л о с о с и н ы , налима и проч. К ъ р ы б ѣ под-
с ы п к а : 

1 с т а к а н ъ риса, развареннаго , смѣшаннаго с ѵ 
3 ложками постнаго масла, 2 поджаренными 
луковицами, перцемъ и солью. С д ѣ л а т ь пирогъ. 

В ы д а т ь : т ѣ с т о № 1, 2 ф. р ы б ы , 1 с т а к а н ъ 

риса, 3 ложки постнаго масла, 2 л у к о в и ц ы и 
п е р ц у . 

№ 1 0 . Г р е ч н е в ы е б л и н ы . П е к у т с я т о ч н о т а к ъ -
.же, какъ и скоромные, только з а в а р и в а ю т с я не 
молокомъ, а водою. 

I I I . 
Р Ы Б Ы , СОУСЫ и ОВОЩИ. 

№ 1 . З а л и в н о е . П о с т н о е заливное , изъ р ы б ы 
приготовляется т о ч н о т а к ъ же, какъ и скором-
н о е , только б у л ь о н ъ не очищается яйцами, а 
просто процѣживается черезъ 2 ряда салфетки 
и вмѣсто желатина берется рыбій к л е й . 

В ы д а т ь : 3 ф . р ы б ы , 6 зол. рыбьяго клея, 
.10 зеренъ перца, 3 гвоздики, 1 л а в р о в ы й л и с т ъ , 

. 3 ложки у к с у с а , 2 ложки в и н а и ложку сахара. 
№ 2 . М а й о н е з ы . Приговляются к а к ъ скором-

н ы е № 1 5 , только б у л ь о н ъ не очищается яйцами. 
№ 3 . В и н е г р е т ъ . Какая нибудь рыба , не изъ 

мелкихъ, варится и о с т у ж и в а е т с я , з а т ѣ м ъ от-
бирается отъ костей и у к л а д ы в а е т с я посреди 
блюда. Кругомъ убирается в а р е н ы м ъ к а р т о ф е -
лемъ, свеклой и солеными огурцами. В с е это 
рѣжется или кружками, или мелко рубится и 
кладется отдѣльными кусками. Т у т ъ же кладутъ 
селедку , о ч и щ е н н у ю о т ъ костей и изрубленную 
с ъ яблоками. В ъ самую середину к л а д у т ъ зе-
л е н ы й салатъ , къ которому головами у к л а д ы -
в а ю т ъ раковъ , х в о с т ы же кладутъ на край блюда. 
С в е р х у все убирается каперсами и р а з н ы м ъ ма-
ринатомъ, какой есть , и обливается холоднымъ 
подливомъ изъ 2 л о ж е к ъ прованскаго масла съ 
4 ложками у к с у с а , одной ложкой сахара, */4 чай-
ной ложечкой дѣланой горчицы и солью. 



В ы д а т ь : 3 ф. р ы б ы , 6 картофелинъ, 3 с в е к л ы , 
3 с о л е н ы х ъ огурца, 1 селедку, 1 яблоко, 1 чаш-
ку к а п е р с о в ъ и р а з н а я маринада, 2 ложки про-
в а н с к а я масла, 4 ложки у к с у с а , 1 ложку са-
хара, У 4 ложки горчицы, 1 2 раковъ. 

№ 4 . Б ѣ л ы й с о у с ъ . 2 ложки п о д с о л н е ч н а я 
или г о р ч и ч н а я масла растереть с ъ 1 полной 
ложкой муки, развести в ъ кастрюлькѣ 2 Va ста -
канами кипятка, размѣшивая, ч т о б ъ н е было 
к о м к о в ъ , вскипятить . В ы д а т ь : 2 ложки масла и 
1 ложку муки. 

Р а з л и ч н ы я приправы к ъ б ѣ л о м у с о у с у , а ) С о л ь 
и 1 ложка у к с у с а , б) 2 -3 л у к о в и ц ы о ч и с т и т ь 
н а р ѣ з а т ь , положить в ъ кастрюльку , влить 2 лож-
ки г о р ч и ч н а я или п о д с о л н е ч н а я масла, под-
жарить, в с ы п а т ь 1 ложку муки, растереть , за -
лить 2 Va стаканами кипятка, в; 1 л и м о н ъ б е з ъ 
цедры и з е р е н ъ , н а р ѣ з а н н ы й ломтиками, и 
1 к у с о ч е к ъ цедры, г) Ѵ2 чашки к а п е р с о в ъ или 
оливокъ, или м а р и н о в а н н ы х ъ настурцій: д) 1 чаш-
ка н а р ѣ з а н н ы х ъ ш а м п и н ь о н о в ъ или в а р е н ы х ъ 
с м о р ч к о в ъ и 1 ложка у к с у с а , е) Д в ѣ с т о л о в ы х ъ 
ложки порошка изъ б ѣ л ы х ъ бор'овиковъ или 
о т в а р е н н ы х ъ боровиковъ , н а р ѣ з а н н ы х ъ кусоч-
ками, и 1 ложка у к с у с а , ж) 6 - 1 0 о ч и щ е н н ы х ъ 
с о л е н ы х ъ огурцовъ, н а р ѣ з а н н ы х ъ ломтиками, и 
1 поджаренная луковица , з) 1 ч а ш к а т е р т а я 
хрѣна. Х р ѣ н ъ не надо кипятить в ъ с о у с ѣ , т о л ь к о 
согрѣть . и) шотландская разрубленная селедка, 
к) пикули или маринованные грибки, л) 1 ч а ш к а 
изюма. 

№ 5 . К р а с н ы й с о у с ъ к и с л о с л а д н і й . С д ѣ л а т ь 
бѣлый с о у с ъ и къ нему прибавить 1 ложку 
жженаго сахара, р а з в е д е н н а я 1 ложкой у к с у с а 

и 1 ложкой м е л к а я с а х а р а . К ъ этому соусу 
почти всѣ т ѣ же приправы, какъ и къ бѣлому 
с о у с у . 

В ы д а т ь : с о у с ъ № 4 , 2 ложки сахара и 1 лож-
ку у к с у с а . 

№ 6 . С л а д к і й с о у с ъ . В ъ бѣлый с о у с ъ поло-
ж и т ь 3 ложки сахара и І рюмку рома или у , 
чашки т е р т а я шоколада, или ' Д . чашки бѣлаго 
в и н а , или 1 лимонъ. . . . 

№ 7 . Ягодный подливъ къ пуддингамъ. См. 
о т д ѣ л ъ „ С к о р о м н а я с т о л а " . № 1 5 . . 

№ 8 . Х о л о д н ы й п о д л и в ъ к ъ р ы б ѣ , С м ѣ ш а т ь 
2 ложки п р о в а н с к а я масла с ъ 4 ложками ук-
с у с а , посолить , прибавить 1 ложку т о л ч е н а я 
сахара, мелко и з р ѣ з а н н у ю цедру с ъ 1 лимона, 
1Д-1 ложечку сдѣланной горчицы и 1 0 - 1 2 с в ѣ -
жихъ огурцовъ, н а р ѣ з а н н ы х ъ ломтиками, или 
2 яблока, мелко и с к р о ш е н н ы х ъ , . грибковъ , ка-
персовъ , о л и в о к ъ . Е с л и жидкости окажется 
мало, подлить еще у к с у с а . 

В ы д а т ь : 2 ложки п р о в а н с к а я масла, 4 лож-
ки у к с у с а , 1 ложку сахара, 1 лимонъ, 1 ложку 
г о р ч и ц ы , 12. с в ѣ ж и х ъ о г у р ц о в ъ , 2 яблока и 
1 чашку грибовъ, к а п е р с о в ъ и оливокъ. 

№ 9. Спаржа и Артишоки. С р ѣ з а т ь прочь ж е с т -
к у ю часть спаржи, остальную сварить в ъ со-
л е н о й водѣ и подавать с ъ т а к и м ъ же с о у с о м ъ , 
к а к ъ и ц в ѣ т н у ю к а п у с т у . Артишоки с л ѣ д у е т ъ 
с в а р и т ь в ъ соленой водѣ , о т к и н у т ь , подавать 
с ъ т а к и м ъ же подливомъ, к а к ъ и ц в ѣ т н у ю 
к а п у с т у . 

В ы д а т ь : 3 ф . спаржи, или 12 артишокъ, 
с о у с ъ № 4, 2 ложки у к с у с а и перцу. 

№ 1 0 . Ц в ѣ т н а я к а п у с т а и н о ч а н н а я . С в а р и т ь 



до мягкости 2 тарелки цвѣтной к а п у с т ы , очи-
щ е н н ы х ъ отъ з е л е н ы х ъ л и с т к о в ъ , в ъ соленой 
водѣ . О т к и н у т ь , п о д а в а т ь съ бѣлымъ с о у с о м ъ , 
приправленнымъ 2 ложками уксуса , солью и 
перцемъ. Т о ч н о т а к ъ же можно приготовить и 
простую свѣжую к а п у с т у . 

В ы д а т ь : 2 тарелки цвѣтной к а п у с т ы , с о у с ъ 
№ 4 , 2 ложки у к с у с а и п е р ц у . 

№ 1 1 . С в ѣ ж а я н а п у с т а . Большой кочанъ с в ѣ -
жей к а п у с т ы , сварить капусту и откинуть на 
дурхшлагъ, прокипятить с ъ бѣлымъ с о у с о м ъ , 
подкрасить поджогой изъ 2 к у с к о в ъ сахара, 
влить 1 - 2 ложки у к с у с а , прибавить 1 ложку 
сахара. 

В ы д а т ь : 1 кочанъ к а п у с т ы , с о у с ъ № 4, 1 лож -
ку уксусу и перцу. 

№ 1 2 . Ш и н к о в а н н а я с в ѣ ж а я к а п у с т а . Н а ш и н -
ковать кочанъ свѣжей к а п у с т ы , сварить капу-
сту и о т к и н у т ь на дурхшлагъ, прокипятить с ъ 
б ѣ л ы м ъ соусомъ, подкрасить поджогой изъ 2 к у с -
к о в ъ сахара, влить 1 - 2 ложки у к с у с а , п р и б а в и т ь 
1 ложку сахара . 

В ы д а т ь : 1 кочанъ к а п у с т ы , с о у с ъ № 4, 3 к у с -
ка сахара и 2 ложки у к с у с а . 

№ 1 3 . Кислая шинкованная капуста . 2 ф. ка-
п у с т ы отжать, смѣшать с ъ 2 нашинкованными 
луковицами, сварить, откинуть , жарить 2 лож-
ками горчичнаго или подсолнечнаго масла до-
вольно долго, заправить 1 ложкой муки, стер-
той съ 1 стаканомъ воды, д а т ь прокипѣть , под-
ливая понемногу воды. 

В ы д а т ь : 2 ф. к а п у с т ы , 2 л у к о в и ц ы , 2 ложки 
горчичнаго масла, и 1 ложку муки. 

№ 1 4 . Ж а р е н ы е с о л е н ы е г р у з д и . 1 полную 

тарелку с о л е н ы х ъ грибовъ изрубить мелко, на-
тереть на теркѣ 2 л у к о в и ц ы , влить 2-3 ложки 
подсолнечнаго масла, поджарить, прибавить 
перцу. . _ 

В ы д а т ь : 1 тарелку с о л е н ы х ъ грибовъ, 2 л у -
к о в и ц ы , и 3 л о ж к и подсолнечнаго масла, перцу. 
I № 1 5 . Ж а р е н ы е с у ш е н ы е б о р о в и к и . С в а р и т ь 

1 тарелку с у ш е н ы х ъ боровиковъ , изрубить мелко, 
посолить, влить 2-3 ложки подсолнечнаго масла, 

I поджарить, заправить 1 ложкой муки, подлить 
I немного воды. 

В ы д а т ь : 1 тарелку с у ш е н ы х ъ грибовъ, à лож-
j ки подсолнечнаго масла и одну ложку муки. 

№ 1 6 . Сушеные грибы в ъ видѣ икры. Отва-
рить тарелку с у ш е н ы х ъ боровиковъ, изрубить 

і мелко с ъ 2 луковицами, подлить 2 ложки масла, 
подсыпать перцу; подавать холодными къ за -
кускѣ . 

В ы д а т ь : 1 тарелку с у ш е н ы х ъ грибовъ, 2 лож-
ки масла и перцу. 

№ 1 7 . З е л е н ы й г о р о ш е к ъ , 7* ф. сушенаго з е -
ленаго горошка отварить , заправить бѣлымъ соу-
сомъ. П о д а в а т ь съ гренками. 

В ы д а т ь : Va ф. сушенаго зеленаго горошка и 
с о у с ъ № 4. 

№ 1 8 . П р о т е р т ы й ж е л т ы й г о р о х ъ . 1 /а ф . ж е л -
таго гороха сварить , протереть с к в о з ь рѣшето, 
остудить , подавать со свѣжимъ коноплянымъ 
масломъ и мелко изрубленнымъ с ы р ы м ъ л у к о м ъ 
или с ъ поджареннымъ. 

В ы д а т ь : 1 % ф. гороха, Va ч а ш к и зеленаго 
" л у к у и у 8 ф. коноплянаго м а с л а . 

№ 1 9 . Чечевица, турецкіе бобы и ф а с о л ь . На-
шинковать турецкіе з е л е н ы е б о б ы , уварить с ъ 



солью до мягкости, заправить б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ , 
подавать съ гренками. Чечевицу или фасоль 
сварить до мягкости, заправить б ѣ л ы м ъ соусомъ. 

В ы д а т ь : 2 ф. б о б о в ъ и с о у с ъ № 4 . или че-
чевицы 2 ф. 

№ 2 0 . Ф а р ш и р о в а н н а я рѣпа или брюква. Сва-
рить до мягкости 1 2 рѣпъ, о с т у д и т ь , в ы н у т ь 
осторожно середину, растереть ее с ъ 1 фран-
цузской булкой, намоченой в ъ маковомъ мо-
л о к ѣ и выжатой, посолить , влить 3 ложки гор-
чичнаго масла или подсолнечнаго, начинить 
этимъ фаршемъ рѣпу, смазать сверху' масломъ, 
о б с ы п а т ь сухарями, запечь на листѣ . Т а к и м ъ 
же образомъ можно приготовить и . брюкву. 

В ы д а т ь : 1 2 р ѣ п ъ , 1 ф р а н ц у з с к у ю бу лк у , 
7а ф. мака, 3 ложки горчичнаго масла и 2 сухаря. 

№ 2 1 К а р т о ф е л ь н ы й к о т л е т ы . В а р е н ы й кар-
т о ф е л ь очистить и, пока горячъ, протереть 
с к в о з ь рѣшето или мелко размять пестикомъ; 
смѣшать съ подсолнечнымъ или съ горчичнымъ 
масломъ. Н а три стакана тертаго картофеля по-
ложить по 1 ложкѣ масла, сдѣлать котлеты, об-
валять въ мукѣ , поджарить в ъ маслѣ на - с к о -
вородѣ . Подавать с ъ какимъ угодно бѣлымъ 
или краснымъ соусомъ. Э т и котлеты хороши съ 
грибнымъ соусомъ. 

В ы д а т ь : 3 с т а к а н а картофеля, 1 ложку муки 
и 3 ложки подсолнечнаго масла. 

№ 2 2 . к а р т о ф е л ь с т р у ж к а м и . Н а ш и н к о в а т ь 
сырой картофель т а к ъ т о н к о , какъ с т р у ж к и , 
поджарить в ъ каленомъ маслѣ на сковородѣ . 

В ы д а т ь : 12 картофелинъ и 4 ложки горчич-
наго масла. 

№ 2 3 . К а р т о ф е л ь с ъ с е л е д к о й . И з р ѣ з а т ь то -

ненькими ломтиками 1 7 * тарелки варенаго кар-
тофеля, перемѣшать с ъ 2 мелко изрубленными 
селедками,. 2 поджаренными луковицами и 2-3 
ложками масла, о б с ы п а т ь сверху сухарями, по-
с т а в и т ь в ъ печь въ низкой формѣ , подрумянить. 

В ы д а т ь : 1 у , тарелки картофеля, 2 селедки, 
2 л у к о в и ц ы , 3 ложки масла и 2 сухаря. 

№ 2 4 . Р и с о в ы я к о т л е т ы . 1 1Д с т а к а н а риса 
сварить в ъ соленой водѣ , о т к и н у т ь , размять , 
сдѣлать котлеты, обвалять в ъ м у к ѣ , подрумя-
нить 1 % ложкахъ масла. 

В ы д а т ь : 1 7 * стакана риса, 3 ложки муки и 
1 7 г ложки горчичнаго масла. 

№ 2 5 . Ж а р е н а я р ы б а к р у п н а я . Крупную рыбу 
н а д о н а р ѣ з а т ь ломтиками, обвалять въ мукѣ или 
в ъ сухаряхъ и жарить на сковородѣ въ подсол-
нечномъ или в ъ горчичномъмаслѣ . Н а 2 ф у н т а 
р ы б ы надо 3 ложки масла и 1 7а ложки муки. 
Ж а р и т ь въ печи, обливая почаще сокомъ. Можно 
распластать рыбу пополамъ, срѣзать с ъ хреб-
товой кости, разрѣзать на части, обвалять в ъ 
мукѣ , жарить на сковородѣ . Когда подрумя-
нится , повернуть на д р у г у ю сторону. 

В ы д а т ь : 2 ф. р ы б ы , 3 ложки масла горчич-
наго и 1 72 ложки муки и 1 7г сухаря. 

№ 2 6 . В а р е н а я р ы б а . 4 ф у н т а какой угодно 
р ы б ы , только не мелкой и не горькой, очистить 
о т ъ чешуи и внутренностей, ополоскать, опу-
с т и т ь въ посоленный кипятокъ , с в а р и т ь , отки-
н у т ь или слить в о д у , положить на блюдо, об-
с ы п а т ь петрушкой, цодавать с ъ какимъ угодно 
изъ приведенныхъ в ы ш е б ѣ л ы х ъ или красныхъ 
с о у с о в ъ , или с ъ хрѣномъ, уксусомъ, горчицей, 
или съ развареннымъ картофелемъ, или винегре-



т о м ъ . Можно варить рыбу цѣльною или разрѣ -
з а н н о ю на части . 

В ы д а т ь : 4 ф. р ы б ы и зелень петрушки. 
№ 2 7 . Ф а р ш и р о в а н н а я щ у к а . О ч и с т и т ь че-

ш у ю , подрѣзать кожу в о к р у г ъ шеи и содрать 
кожу, к а к ъ чулокъ. М я с о с р ѣ з а т ь с ъ к о с т е й , 
мелко нарубить , истолочь , протереть с к в о з ь рѣ -
шето, прибавить д в ѣ , с т е р т ы я на т е р к ѣ л у к о -
в и ц ы , англійскаго, простого перца. Можно при-
бавить половину ф р а н ц у з с к о й булки,^ размоче-
ной в ъ маковомъ молокѣ и в ы ж а т о й . Н а ч и -
нить этимъ ф а р ш е м ъ щ у ч ь ю кожу, пришить го-
л о в у , о п у с т и т ь в ъ кипятокъ т а к ъ , ч т о б ъ т о л ь к о 
прикрылъ р ы б у , варить окола часа , подливая 
теплой в о д ы , когда б у д е т ъ в ы к и п а т ь вода. Можно 
прибавить в ъ кипятокъ р а з н ы х ъ к о р е н ь е в ъ , 
л у к а , перца, л а в р о в а я листа. П о д а в а т ь с ъ бѣ -
л ы м ъ с о у с о м ъ , приготовленнымъ на т о м ъ же 
бульонѣ , в ъ которомъ варилась щука, или с ъ 
какимъ-нибудь другимъ с о у с о м ъ . 

В ы д а т ь : 3 ф. щуки, 2 л у к о в и ц ы , % Ф - Ф р а н -
цузской булки, % ф. мака, 1 петрушка , 1 сель-
д е р е й , 1 л а в р о в ы й л и с т ъ , перцу и укропу. 

№ 2 8 . С т е р л я д ь с ъ о г у р ц а м и . См. отдѣлъ 
« С к о р о м н а я стола.» 

№ 2 9 . В а р е н а я л о с о с и н а с ъ х о л о д н ы м ъ под-
л и в о м ъ и с в ѣ ж и м и о г у р ц а м и . См. отдѣлъ «Ско-
р о м н а я с т о л а . » 

№ 3 0 . Л е щ ъ , начиненный гречневой кашей. 
З а в а р и т ь 1 ф . гречневой к р у п ы н а к а н у н ѣ и эту 
кашу с м ѣ ш а т ь с ъ 3 луковицами, поджаренная 
в ъ 1 ложкѣ подсолнечнаго масла, п р и б а в и т ь 
перца, соли, 2 ложки масла, начинить л е щ а , 
з а ш и т ь , исжарить в ъ печи, сбливая масломъ и 

сокомъ. Масла для жаренья т р е б у е т с я 3 л о ж к и . 
Можно начинить л е щ а 1 тарелкой ш и н к о в а н -
ной к а п у с т ы , обваренной и поджаренной с ъ 
2 луковицами в ъ 2-3 л о ж к а х ъ масла, или ж е 
кислой капустой 

В ы д а т ь : 1 лещъ, 1 ф. гречн. к р у п ы , 3 л у к о -
в и ц ы и 6 ложекъ масла. 

№ 3 1 . М е л к а я ж а р е н а я р ы б а . В с я к у ю ма-
ле ньк у ю рыбу надо в ы ч и с т и т ь , в ы п о т р о ш и т ь , 
обвалять в ъ мукѣ и жарить на плитѣ на с к о -
вородѣ ; когда нижняя сторона т а к ъ поджарится, 
что б у д е т ъ сходить со с к о в о р о д ы , п е р е в е р н у т ь , 
и поджарить с ъ другой с т о р о н ы . Корюшку, а 
также и д р у г у ю мелкую рыбу хорошо обмак-
н у т ь в ъ густой бѣлый с о у с ъ , о б с ы п а т ь сверху; 
сухарями и потомъ ж а р и т ь . 

В ы д а т ь : 3 ф. р ы б ы , 2 ложки муки и 4 л о ж -
ки г о р ч и ч н а я масла. 

№ 3 2 . Р ы б н ы я к о т л е т ы . С р ѣ з а т ь с ъ к о с т е й 
мясо щуки или с у д а к а , изрубить мелко, про-
тереть ; на 3 ф. р ы б ы положить одну ф р а н ц у з -
с к у ю бу лк у , размоченную в ъ водѣ и в ы ж а т у ю , 
прибавить 1 - 2 ложки подсолнечнаго масла, соли . 
перца, м у с к а т а , 1 т е р т у ю л у к о в и ц у ; р а з м ѣ ш а т ь 
все до гладкости, сдѣлать котлеты, обвалять 
в ъ мукѣ или в ъ сухаряхъ, зажарить въ 2-3 лож-
к а х ъ п о д с о л н е ч н а я масла. П о д а в а т ь с ъ какимъ-
нибудь с о у с о м ъ или с ъ салатомъ, или с ъ о>во-
щами. 

В ы д а т ь : 3 ф. р ы б ы , 1 франц. бу лк у , 1 л у -
ковицу , 5 ложекъ масла, 2 сухаря, мускату и 
перцу. 

№ 3 3 . Р ы б н ы й п у д д и н г ъ . П р и г о т о в и т ь р ы б -
ное мясо, какъ для котлетъ, з а в я з а т ь в ъ мокрую 



-салфетку, опустить в ъ кипятокъ, привязавъ 
іузелъ къ палкѣ , которую положить з а края 
кастрюльки, с в а р и т ь , какъ показано в ъ № 7 
( « С к о р о м н ы й с т о л ъ » ) . 

В ы д а т ь : 3 ф. р ы б ы , 1 франц. булку , 1 лу-
ковицу.. 2 ложки масла, мускату и перцу. 

№ 3 4 . Т р е с к а . В ы м о ч и т ь и сварить т р е с к у . 
П о д а т ь к ъ ней разваренный картофель и бѣлый 
с о у с ъ с ъ горчицей или просто горчичное масло, 
у к с у с ъ и горчицу. Или наложить рядами с в а -
р е н н у ю т р е с к у , о ч и щ е н н у ю отъ костей, и на-
р ѣ з а н н ы й ломтями вареный картофель, облить 
«бѣлымъ с о у с о м ъ , о б с ы п а т ь сухарями и запечь . 

В ы д а т ь : 3 ф. трески, 12 картофелинъ, с о у с ъ 
№ 1 , и 2 сухаря. 

. IV. 
ПЕЛЬМЕНИ и ПИРОЖНЫЯ. 

№ 1 . П о с т н ы я п е л ь м е н и . 4 ложки постнаго 
м а с л а смѣшать с ъ 6 ложками в о д ы , в с ы п а т ь 
м у к и , с д ѣ л а в ъ круглое т ѣ с т о , поступать, такъ, 
к а к ъ с к а з а н о в ъ № 1 «Скор, стола» . Начинку 
.дѣлаютъ с л ѣ д у ю щ у ю : 3 ф. р ы б ы очистить о т ъ 
к о с т е й и кожи, с р у б и т ь , протереть , смѣшать 
•съ 2 луковицами, истертыми на т е р к ѣ , муска-
•томъ, с о л ь ю , перцемъ и 2 чашками воды. Э т а 
.начинка должна б ы т ь не гуще манной каши, 
.или 2 тарелки кислой к а п у с т ы сполоснуть и 
в ы ж а т ь , изрубить помельче, с м ѣ ш а т ь съ 2 тер-
т ы м и луковицами, солью, перцемъ, 3 ложками 
л о с т н а г о масла, поджарить немного в ъ кастрюлькѣ , 
•остудить или сварить % ф. сухихъ боровиковъ, 
.мелко изрубить с ъ 2 луковицами-, прибавить 
перцу, соли, 2 ложки постнаго масла и немного 
грибного отвара. 

В ы д а т ь : 4 ложки масла, 1 ' Д ф. муки, 3 ф. р ы б ы , 
2 л у к о в и ц ы , мускату и перцу. 

№ 2 . Р и с ъ с ъ яблоками и другими фруктами-. 
1 7 , - 2 с т а к а н а риса сварить и о т к и н у т ь , нама,-
з а т ь кастрюльку горчичнымъ масломъ, обсыпать, 
сухарями, положить на дно рядъ р а з в а р е н н а г о 
риса, на него 5 яблокъ, о ч и щ е н н ы х ъ о т ъ кожи 
и сердцевины и н а р ѣ з а н н ы х ъ тонкими ломти-
ками, с в е р х ъ нихъ рядъ сахара и рядъ риса;, 
потомъ опять 5 о ч и щ е н н ы х ъ и изрѣзанныхъ. 
яблокъ, з а с ы п а н н ы х ъ сахаромъ, а сверху т о н -
кій рядъ риса, смѣшанннго с ъ сахаромъ. В с е 
это посадить в ъ печь, а когда яблоки будутъ. 
прозрачны, тогда пуддингъ готовъ . П о д а в а т ь съ. 
миндальнымъ молокомъ. 

' В ы д а т ь : 2 с т а к а н а риса, 1 0 яблокъ, 1 чашку ; 

сахара, 2 сухаря, 1 ложку горчичнаго масла и 
J / ä ф. миндаля. 

№ 3 . Пуддингъ изъ бѣлаго х л ѣ б а с ъ яблоками 
и в а р е н ь е м ъ . 1 ' Д ф р а н ц у з с к и х ъ булки, изрѣ-
занной ломтиками, намочить в ъ миндальномъ-
молокѣ , сдѣланномъ изъ 3 / 2 с т а к а н а миндаля, 
.1 ложки сахара и 1 3 Д с т а к а н о в ъ в о д ы , нама-
з а т ь кастрюльку масломъ и о б с ы п а т ь сухарями, 
положить рядъ булки с ъ 2 ложками варенья,, 
сверхъ этого рядъ яблокъ, н а р ѣ з а н н ы х ъ ломтиками, 
3 / 2 чашки сахара; опять столько же хлѣба, яблокъ, 
варенья и сахара сверху хлѣба. З а к р ы т ь , по-
с т а в и т ь в ъ печь, чтобъ яблоки испеклись . 

В ы д а т ь : I 1 / , ф р а н ц у з с к и х ъ булки, 3 / 2 с т а к а -
на миндаля, 1 0 . яблокъ, 4 ложки варенья,. 
1 чашку сахара, 2 сухаря и 1 ложку масла. 

№ 4 . Ш а р л о т к а , и з ъ б ѣ л а г о х л ѣ б а . 1 3 / 2 фран-
цузскихъ булки нарѣзать ломтиками, обмакнуть. 



и х ъ в ъ У 2 с т а к а н ѣ вина с ъ 1 ложкой сахара 
или в ъ к а к о й - н и б у д ь ягодный морсъ съ сахаромъ 
и п о с у ш и т ь , положить половину л о м т и к о в ъ на 
д н о кастрюльки, намазанной масломъ, с в е р х ъ 
н и х ъ положить 1 0 о ч и щ е н н ы х ъ яблокъ, изрѣ -
з а н н ы х ъ тоненькими ломтиками, смѣшанными 
с ъ У , с т а к а н о м ъ сахара; положить н а нихъ 
•остальныя ломтики хлѣба , н а к р ы т ь к р ы ш к о й , 
п о с т а в и т ь в ъ печь. 

В ы д а т ь : I 1 / , булки, і / і с т а к а н а вина , 1 ста -
к а н ъ ягоднаго "морса, 1 0 яблокъ, Ѵ / % с т а к а н а 
с а х а р а . 

№ 5 . Ш а р л о т к а изъ чернаго х л ѣ б а . Вымазать 
к а с т р ю л ю горчичнымъ масломъ и п о с ы п а т ь про-
с ѣ я н н ы м и сухарями чернаго хлѣба, з а т ѣ м ъ поло-
ж и т ь в ъ нее у а с т а к а н а тертаго ч е р с т в а я хлѣба, 
с в е р х ъ него положить 5 яблокъ, о ч и щ е н н ы х ъ 
и н а р ѣ з а н н ы х ъ ломтиками, п о с ы п а т ь ихъ у , 
ч а ш к о й сахара и у , чайной ложкой толченой 
корицы, потомъ положить опять рядъ тертаго 
хлѣба , а с в е р х ъ него 5 и з р ѣ з а н н ы х ъ яблокъ 
б е з ъ сердцевины и кожи. З а с ы п а т ь 1 / і чашкой 
сахара , а с в е р х ъ него рядомъ хлѣба, смочить 
Ѵ 2 с т а к а н о м ъ в и н а или ягоднаго морса, за-
к р ы т ь крышкой и п о с т а в и т ь в ъ печь на 1 часъ . 

В ы д а т ь : ' Д с т а к а н а хлѣба, 1 0 яблокъ, I • 
ч а ш к у сахара, ' Д с т а к а н а вина, У , чайной 
л о ж к и корицы и 1 ложку г о р ч и ч н а я масла. 

№ 6 . Р и с ъ с о свьжими яблоками или с ъ в а р е н ь -
е м ъ . С в а р и т ь 2 с т а к а н а риса в ъ тряпкѣ для 
т о г о , ч т о б ы о н ъ р а з с ы п а л с я , о т к и н у т ь н а рѣ - ' 
шето , с м ѣ ш а т ь с ъ 2 - 3 стаканами очищенной 
малины или клубники, или земляники и с ъ »/„ ф. 
с а х а р а , уложить в ъ кастрюлю, н а м а з а н н у ю мас-

л о м ъ и о с ы п а н н у ю сухарями, з а п е ч ь . В м ѣ с т о 
ягодъ, можно смѣшать рисъ с ъ 1 с т а к а н о м ъ 
варенья изъ т ѣ х ъ же ягодъ. П о д а в а т ь с ъ мин-
д а л ь н ы м ъ молокомъ или съ подливомъ изъ 
т ѣ х ъ же ягодъ. 

В ы д а т ь : 2 с т а к а н а риса, 2 с т а к а н а м а л и н ы 
или клубники, или 1 с т а к а н ъ варенья, 2 суха -
ря и 1 ложку масла. 

№ 7 . Р и с ъ с ъ изюмомъ и с ъ к л ю к в е н н ы м ъ 
или д р у г и м ъ я г о д н ы м ъ подливомъ, или с ъ с ы -
т о ю . 2 с т а к а н а риса с в а р и т ь , о т к и н у т ь , смѣ -
шать с ъ 1 с т а к а н о м ъ изюма или ч е р н о с л и в а и 
рюмкой сахара , в ы л о ж и т ь в ъ ф о р м у , немного 
о с т у д и т ь , опрокинуть на блюдо. П о д а в а т ь къ 
этому рису к л ю к в е н н ы й или какой-нибудь 
ягодный подливъ , или миндальное молоко, или 
с ы т у изъ 4 с т а к а н о в ъ кипятка и *Д ф. меда, 
или бѣлый с о у с ъ с ъ 1 чашкой сахара и рюм-
кой рома, или 1 чашкой к а к о г о - н и б у д ь вина, 
или с ъ шоколаднымъ с о у с о м ъ . 

В ы д а т ь : 2 с т а к а н а рису и 1 с т а к а н ъ изюму 
№ 8 . С а г о . И Д с т а к а н а саго с в а р и т ь в ъ 

кипяткѣ ; когда саго все б у д е т ъ прозрачно, от-
к и н у т ь на дурхшлагъ, перелить холодной водой. 
Когда вода с т е ч е т ъ , смѣшать с ъ 1 чашкой са-
х а р а и 1 чашкой ягоднаго морса или 1 рюмкой 
рома, или '/а с т а к а н о м ъ какого-нибудь вина , 
в ы л о ж и т ь в ъ мокрую форму, о с т у д и т ь , опро-
к и н у т ь н а блюдо, подавать с ъ миндальнымъ 
молокомъ, или с ъ какимъ-нибудь подливомъ изъ 
т о г о морса, к о т о р ы й положенъ в ъ саго . 

В ы д а т ь : І 1 / * с т а к а н а саго, 1 чашку -сахара, 
1 чашку ягоднаго морса, 1 рюмку рома и ' / , ф . 
миндаля. 



№ 9 . С л а д к а я в а т р у ш к а . К р у ж о к ъ изъ пост-
наго сдобнаго т ѣ с т а , хорошо р а с к а т а н н ы й , 
сложить н а большую с к о в о р о д у , о б с ы п а н н у ю 
мукою; края лепешки должны с в ѣ с и т ь с я со 
с к о в о р о д ы , наполнить лепешку какимъ-нибудь 
вареньемъ, з а г н у т ь края, д а т ь разстояться , об-
мазать края горячей водой, запечь . 

Т ѣ с т о для в а т р у ш е к ъ и . п и р о г о в ъ можно по-
с т а в и т ь на маковомъ молокѣ вмѣсто в о д ы . 

В ы д а т ь : т ѣ с т о № і , ( С Т р . 73 ) , варенье . 
№ 1 0 . С л а д к і й п и р о г ъ . Р а с к а т а т ь постное 

сдобное т ѣ с т о , к а к ъ для ватрушки, н а м а з а т ь 
1 с т а к а н о м ь варенья или 1 0 изрѣзанными яб-
локами, о б с ы п а н н ы м и 1 чашкой сахара , з а г н у т ь 
края, наложить на середину к р у ж о к ъ , з а щ и п н у т ь , 
прорѣзать ножомъ на кружкѣ к р е с т ы или дру-
гія ф и г у р ы , д а т ь р а з с т о я т ь с я , смазать горячей 
водой, и с п е ч ь , п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ . 

В м ѣ с т о варенья, можно р а з в а р и т ь 1 ф . чер-
н о с л и в а , смѣшать с ъ У , с т а к а н о м ъ сахара и 
положить в ъ пирогъ. Или: з а в а р и т ь кипяткомъ 
2 с т а к а н а изюма, в ы б р а т ь , смѣшать с ъ ' Д с т а -
каномъ с а х а р а . 

В ы д а т ь ; т ѣ с т о № 1, 1 0 яблокъ и Г Д ч а ш к и 
сахара . 

№ 1 1 . Н а л и в а ш н и н и . 1 с т а к а н ъ в о д ы смѣ -
ш а т ь с ъ 1 ложкой горчичнаго масла, щепоткой 
соли и з а м ѣ с и т ь на немъ 3 с т а к а н а муки, рас-
к а т а т ь т о н к о , н а р ѣ з а т ь к р у ж к о в ъ маленькимъ 
блюдечкомъ, положить в ъ каждый по 3 ягодки 
варенья б е з ъ сока , з а щ и п а т ь , о п у с т и т ь в ъ у з -
к у ю к а с т р ю л ь к у , в ъ ] Д с т а к а н а масла . К о г д а 
р а з д у ю т с я и немного зарумянятся , в ы н и м а т ь 
на б у м а г у . 

В ы д а т ь : 3 с т а к а н а муки, 8 Д с т а к а н а под-
солнечнаго масла и 1 ф . в а р е н ь я . 

№ 1 2 . Х в о р о с т ъ . В ы л и т ь 1 рюмку водки в ъ 
с т а к а н ъ и долить его водою, прибавить 2 лож-
ки сахара, з а м ѣ с и т ь 3 с т а к а н а муки, з а м ѣ с и т ь 
т ѣ с т о и размѣшать к а к ъ л а п ш у , н а р ѣ з а т ь в ъ 
у , вершка шириной; полоски р а з р ѣ з а т ь на к у -

- сочки в ъ 2 вершка длины, посрединѣ прорѣ-
з а т ь прорѣху, п р о с у н у т ь ч е р е з ъ нее к о н е ц ъ и 
в ы в о р о т и т ь , жарить в ъ у з к о й кастрюлькѣ в ъ 
у а с т а к а н а масла. В ы н и м а т ь на бумагу и о б с ы -
пать сахаромъ, пока горячи. 

В ы д а т ь : 3 с т а к а н а муки, 1 рюмку водки, 2 лож-
ки сахара и 1 / 0 с т а к а н а подсолнечнаго масла. 

№ 1 3 . С л а д к і е в а р е н и к и . З а м ѣ с и т ь 3 с т а к а н а 
муки с ъ 3 ложками горчичнаго масла и 3 лож-
ками в о д ы , р а с к а т а т ь , к а к ъ л и с т ъ бумаги , на-
р ѣ з а т ь к р у ж к о в ъ , начинить 1 тарелкой с в ѣ ж и х ъ 
в и ш е н ь безъ к о с т о ч е к ъ , о б с ы п а т ь ' Д с т а к а -
номъ сахара , или с ы р о ю черникою с ъ сахаромъ, 
или другими ягодами, защипать , о п у с т и т ь в ъ 
крутой кипятокъ, в ы н у т ь , когда поднимутся. 
П о д а в а т ь съ ягоднымъ сиропомъ изъ т а к и х ъ же 
ягодъ, какими начинены вареники. 

В ы д а т ь : 3 с т а к а н а муки, 2 ложки горчич-
наго масла, 1 тарелку в и ш е н ь , 1 ' Д с т а к а н а 
ягоднаго сиропа и 2 Д с т а к а н а сахара. 

№ 1 4 . С л а д к а я с м о л е н с к а я к а ш а . С в а р и т ь 
на водѣ н е г у с т у ю кашу изъ 2 с т а к а н о в ъ смо-
ленскихъ к р у п ъ , в с ы п а т ь 1 чашку промытаго 
изюма, з а с т у д и т ь въ формѣ . П о д а в а т ь с ъ ме-
д о в о ю с ы т о ю или с ъ миндальнымъ молокомъ. 

В ы д а т ь : 2 с т а к а н а смоленскихъ к р у п ъ , 1 чаш-
ку изюма и Уд ф. миндаля или 'Д ф. меду. 



№ 15. Оладьи. П о с т а в и т ь рано у т р о м ъ о п а р у 
н а 3 с т а к а н а х ъ т е п л о й в о д ы , 2 з о л о т н и к а х ъ 
дрожжей, 1 % ф . муки; когда п о д н и м у т с я , по-
с о л и т ь . в ы б и т ь в е с е л к о й и д а т ь подняться еще 
р а з ъ . Б р а т ь о с т о р о ж н о л о ж к о й , не в з б а л т ы в а я 
т ѣ с т а , печь н а с к о в о р о д ѣ с ъ п о д с о л н е ч н ы м ъ 
или г о р ч и ч н ы м ъ масломъ. П о д а в а т ь с ъ р а с т о -
п л е н н ы м ъ м е д о м ъ или с ъ в а р е н ь е м ъ , или с ъ 
с а х а р о м ъ . В ы д а т ь : 2 з о л о т . д р о ж ж е й , I 1 / , ф . 
м у к и , У 4 с т а к а н а п о д с о л н е ч . м а с л а и ф . меда 
или 1 ф . варенья . 

О ! Л І В Л Е І П Е . 
Совѣты по х о з я й с т в у . 

№ Стр. 

а) Какъ разрѣзать говядину и рыбу. 57 
б) Приготовленіе напитковъ и проч. 59. 

1. Глинтвейнъ 59. 
2. Рябиновая вода. 59. 
3. Домашній лимонадъ . 59. 
4. Квасъ . . . . . 60. 
5. Квасъ другимъ способомъ. 60. 
6. Пасха простая. 01. 
7. Пасха . . . . 61. 
8. Приготовленіе горчицы 61. 
9. Французская горчица. 61. 

10. Приготовленіе фритюра или жира . 
62. для жаренья 62. 

11. Телятина . . . . 62. 
12. Очистка воды . 62. 
13. Бѣлье . . . . . 62. 
14. Мытье бѣлья . . 63. 
15. Уничтоженіе ржавчины на бѣльѣ 63. 
16. Очистка бронзы отъ ржавчины. 63. 

№ Стр. 

17. Мытье бутылокъ . . . . 63. 
18. Постановка стеариновыхъ евѣчъ . 61. 
19. Способъ приклеивать бумагу на глад-

кую металлическую поверхность . 61. 

С К О Р О М Н Ы Й с т о л ь 
I . С У п ы. 

1. Ч И С Т Ы Й бульонъ . . . . 61. 
2. Приправы для супа: а) Картофель 

б) Рисъ в) Перловая крупа г) Ман-
ная крупа, д) Лапша е) Клецки ж) 
Вермишель з) Фрикадели и) Жаре-
ные коренья . . . . . 6 5 . 
і) Пюре изъ картофеля к) Фаршъ 
изъ раковъ л) Жареная гречневая 
каша.. . . . . . . 66. 

3. Лѣиивыя іци . . . . , 6 7 . 
4. ІЦи изъ кислой капусты. . . 67. 
5. Борщъ . . . . . . 67. 
С. Солянка съ мясомъ . . . . 68. 
7. Солянка съ жареной рыбой . . 68. 
8. Солянка изъ разной рыбы . . 6S. 
9. Уха 69. 

10. Молочный супъ. . . . . 69. 
11. Супъ изъ курицы . . . . 69. 
12. Разсольыикъ съ почками, или говя-

диной, или телячьей грудиной съ со-
леными огурцами. . . . , 70. 

13. Супъ изъ потроховъ. . . . 70. 
14. Гороховый супъ . . . . 71. 
15. Ботвинья . . . . . . 7 1 . 



c - r p . 

16. Окрошка . . - . . . . 71. 
17. Супъ съ цвѣтнойкапустой. . . 72. 
18. Супъ жюльенъ. . . . 72. 
19. Грибной супъ . . . . . 7 2 . 
20. Зеленыя щи . . . . . 72. 
21. Польскій супъ. . . . . 73. 

II. ПИРОГИ. 

1. Кислое тѣсто, постное надрожжахъ. 73. 
2. Сдобное тѣсто . . . . . 7 3 . 
3. Слоеное тѣсто . . . . . 7 4 . 
4. Тертое тѣсто, на маслѣ или на ночеч-

номъ жйрѣ . . . . 74. 
5. Прѣсное тѣсто на яйцахъ и маслѣ . 75. 
6. Кулебяка . . . . . . 75. 
7. Пирогъ съ говядиной . . . 75. 
8. Пирогъ съ капустой. . . . 75. 
9. Пирогъ съ зелепымъ лукомъ . . 76. 

10. Пирогъ съ гречневой кашей и гри-
бами . . . . . . 76. 

11. Пирогъ со свѣжими грибами . . 76. 
12. Пирожки съ морковью . . . 76. 
13. Пирогъ съ рисомъ . . . . 76. 
14. Пирогъ съ вязигой . . * . 77. • 
15. Раетягай. . . . . . 77. 
16. Пирогъ съ брюквой. . . . 77. 
17. Пирожки жареные . . . . 77. 
18. Ватрушки . . . . . . 7 8 . 
19. Пирожки изъ блииовъ или блинчики. 78. 
20. Няыя 78. 
21 . Пастетъ . . . . . . 79. 

№ 
I I I . С 0 У с ы. 

1. Бѣлый соусъ . . . . 
2 . Красный соусъ 
3. Сливочный соусъ 
4. Соусъ съ шампиньонами или сморч 

. ками. . . . . . 
5. Соусъ съ каперцами и оливками 
6. Соусъ съ маринованными грибами 
7 Соусъ съ лимономъ . 
8 Соусъ съ изюмомъ и черносливомъ 
9. Хрѣновый соусъ. . 

10. Луковый соусъ . 
11. Соусъ изъ помидоровъ. 
12. Раковый супъ . . 
13. Хрѣнъ со сметаной . 
14. Бешемель 
15. Ягодный подливъ 
16. Сабайонъ. 
17. Простой сабайонъ . 
18. Шоколадный подливъ. 
19. Холодный подливъ къ рыбѣ 
20. Соусъ съ ромомъ 
21. Миндальное молоко , 

IV. О В О Щ И . 

Стр. 

79. 
79. 
80. 

S 0 . 
SO. 
8 0 . 
5 0 . 
5 1 . 
8 1 . 
81. 
81. 
81. 
8 2 . 
8 2 . 
82. 
82. 
83. 
83. 
83. 
S4. 
84. 

1 . Горохъ . . . . . . S4. 
2. Сушеный г о р о ш е к ъ . . . . 84. 
3. Соусъ изъ кислой капусты. 85. 

" ,4. Картофель жареный по-французски. 85. 
.5. Картофельная к а ш а . . . . 85. 
,.6. Картофель подъ бѣлымъ соусомъ 86. 



№ 

7. Картофель а ля метръ д'отелт 
8. Рѣпа 
9. Соусъ изъ моркови . ' . 

10. Капуста подъ соусомъ 
11. Цвѣтная капуста 
12. Турецкіе бобы. 
13. Фасоль бѣлая . 
14. Грибы 
15. Зеленый соусъ. 
16. Сморчковый соусъ . 

У . МЯСНЫЯ КУШАНЬЯ 
1. Ростбифъ. 
2. Говядина жареная . 
3. Говядина тушоная . 
4. Бифштексъ 
5. Клопффлейшъ . 
6. Битая говядина 
7. Говяжьи котлеты 
8. Битки съ лукомъ 
9. ІІоднланирошки 

10. Галлашъ . . . . 
11. Говядина по Строгайовски. 
12. Пуддингъ изъ говядины . 
13. Зразы . 
14. Зразы капустиыя. 
15. Мозги . . . . 
16. Ночки говяжьи. 
17. Вареная говядина 
18. Солонина . . . . 
19. Студень . . . . 
20. Языкъ . 

№ стр, 

21. Жаркое изъ задней телячьей ноги . 97. 
22. Жареная телятина въ бешемели . 97. 
23. Фаршированная лопатка . . . 97. 
24. Отбивныя котлеты . . . • 97. 
25. Телячьи рублеиыя котлеты. . . 9S. 
26. Телячья грудинка съ картофелемъ . 98. 
27. Заливное изъ телячьей головы. . 98. 
28. Телячьи ножки поджареныя . . 99. 
29. Телячья голова съ черносливом']» . 99. 
30. Телячья печенка жареная. . . 1 0 0 . 
31. Крокеты изъ жареной телятины . 100. 
32. Баранина жареная . . . . 100. 
33. Пилавъ изъ баранины . . . 101. 
34. Бараньи котлеты . . . . 1 0 1 . 
35. Свинина вареная. . 101. 
36. Жареная свинина . . . . 1 0 2 . 
37. Свиныя котлеты . . . . . 1 0 2 . 
38. Жареный поросеиокъ съ кашей . 102. 
39. Вареный поросеиокъ подъ хрѣномъ и 

сметаной . . . . • . 1 0 3 . 
40. Заливное изъ телячьей головы, изъ 

поросенка, изъ дичи. . . . ЮЗ. 
41. Заяцъ Ю4. 
42. Фарши для начинки птицъ: 

а) Фаршъ изъ булки. . . . 104. 
б) Фаршъ изъ риса. . . . 1 0 4 . 
в) Фаршъ съ ветчиной . . . 1 0 4 . 
г) Яблоки 105. 
д) Кислая капуста . . 105. 
е) Соленые грибы . . . . 1 0 5 . 

43. Жареная индѣйка . . . . 1 0 5 . 
44. Жареный гусь . . . . 105. 



№ Стр; 

45. Жареная утка . . . . . 1 0 6 . 
46. Жареный каплунъ или пулярдка . 106. 
47. Жареные цыплята . . . . 1 0 6 . 
48. Жареные молодые голуби. . . 106. 
49. Вареная пулярдка или курица, или 

цыплята . . . . . . . 106. 
50. Дичь . . . . . 107. 
51. Рябчики . . . . . . 107. 
52. Дикая утка или гусь, съ солеными 

' грибами . . . . . . ЮЗ. 
53. Оленина . . . . . . Ю8. 

VI. С А Л А Т Ы . 
1. Саяатъ латукъ. . . . . 1 0 8 . 
2. Саяатъ изъ свѣжихъ огурцовъ. . 109. 
о. Саяатъ изъ свеклы . . . . 1 0 9 . 
4. Картофельный салатъ . . . 109. 
5. Маринадъ . . . . . . 1 0 9 . 
6. Зимній марииадъ. . . . . Ц 0 . 

VII . Р Ы Б Ы . 

Т- Вареная рыба подъ соусомъ . . ПО. 
2. Фаршированная щука . . . ПО. 
3. Щука по-еврейски . . . . 1 1 1 . 
4". Зразы изъ щуки или судака . . 111. 
5. Котлеты изъ рыбы . . . . 112. 
6. Жареная рыба со сметаной . . 112. 
7. Рыбный пуддиигъ . . . . 1 1 2 . 
8. Корюшка жареная . . . . И З . 
9. Стерлядь съ огурцами . . . 113. 

10. Лососина. . . . . . 1 1 3 . 
11. Осетрина . . . . . . 114. 

№ стр 

12. Лещъ фаршированный кашей . . .114 
13. Раки 114 
14. Заливное изъ рыбы. . . . 1 1 5 
15. Майонезъ. . . . • . 1 1 5 . 

VIII. МУЧНЫЯ БЛЮДА: ПЕЛЬМЕНИ, ВАРЕНИКИ, 
БЛИНЫ, КАШИ. 

1. Пельмени. . . . . . 1 1 6 . 
2. Варенники съ творогомъ . . . 117. 
3. Макароны. . . . . . 1 1 7 . 
4. Запечеиыя макароны. . . . I I S . 
5. Сырники . . . . . I I S . 
6. Гречневая каша. . . . . I I S . 
7. Крупиниикъ . . •. . . 1 1 9 . 
8. Манная каша . . . . . 1 1 9 . 
9. Офенгрицъ . . . . . 1 1 9 . 

10. Блинчики. . " . . . . 1 1 9 . 
11. Гречневые блины . . . . 1 1 9 . 
12. Омлетъ 120. 

IX. П И Р 0 Ж Н Ы Я . 
1. Пуддиигъ изъ бѣлаго хлѣба. . . 120. 
2. Рисовый каравай. . . . . 1 2 1 . 
3. Пуддиигъ изъ грецкихъ орѣховъ. . 121. 
4. „ изъ яблокъ. . . . 122. 
5. Суфле изъ ржаныхъ сухарей . . 122. 
6. Картофельное суфле. . . . 1 2 2 . 

' 7. Рисъ съ яблоками . . . . 1 2 3 . 
8. Шарлотка изъ бѣлаго хдѣба . . 123. 
9. ,, изъ чернаго хлѣба , . 124. 

10. Рисъ съ подливомъ, или съ мип-
дальнымъ молокомъ . . . . 1 2 4 . 



№ Стр* 

11. Пышки заварныя. 
12. ,, на дрожжахъ 
13. Оладьи . 
14. Драчеиа . 
15. Манныя или рисовыя оладьи 
16. Слоеные пирожки ст. вареньем 
17. Заварное безе . 
18. Трубочки. 
19. Песочное пирожнее . 
20. Бисквиты . 
21. Миндальныя стружки 
22. Пирожное въ формочкахъ 
23. Яблоки въ тѣстѣ 
24. Миндальныя кольца 
25. Яблочное безе . 
2 6.Ж еле 

27. Мусъ 
28. Кремъ 
29. ,, заварной. 
30. Кремъ изъ сабайона 
31. ГІломбиръ. 
32. Зефиръ сливочный съ ягодами 
33. ,, яблочный 
34. ,, изъ варенья 
35. Бланманже 
36. Компоты . 
37. Кисель 
38. .Молочный кисель 
39. Баренецъ. 
40. Мороженое сливочное 
41. Шоколадное мороженое 
42. Кофейное мороженое 
43. Чайное мороженое . 

1 7 0 

№ стр. 

44. Сливочное мороженое, изъ грецкихъ 
или каленыхъ орѣховъ,' или изъ фи-
еташекъ, или изъ миндаля.. . . 137. 

45. Фруктовое мороженое. . . . 137. 
46. Мороженое лимон, или апельсин. . 138. 
47. ,, съ ромомъ или мараскииомъ. 138. 
48. Пуншъ—гласе . . . . . 138. 

П О С Т Н Ы Й с т о л ь . 
I . С У П Ы . 

1. Солянка изъ разной рыбы . . 138. 
2. Уха • 138. 
3. Солянка изъ капусты съ рыбой . 138. 
4. Щи 139-
5. Борщъ . . . . . . 139. 
6. Супъ съ крупою и грибами или спѣт-

ками . . . . . . НО. 
7. Супъ изъ протертаго картофеля . 140. 
8. Лѣнивыя щи . . . • . 1 4 1 . 
9. Гороховый супъ . . • . 1 4 1 . 

10. Лапша Ш 
11. Ушки 141. 
12. Супъ изъ свѣжихъ грибовъ . . 142. 
13. Борщъ изъ печеной свеклы . . 142. 
14. Овсяный супъ 143. 
15. Овсяный супъ съ яблоками . . 143. 
16. Ягодный супъ . . . • . 1 4 3 . 
17. Супъ изъ разиыхъ фрикаделекъ. . 143. 
18. Ботвинья 144. 
19. Газсольпикъ . . . . . 1 4 4 . 

I I . П И Р О Г И и БЛИНЫ. 
1. Сдобное тѣсто . . . , . 1 4 4 « 
2. Кулебяка 1 45-



№ Стр-

3. Пирогъ съ рыбнымъ фаршемъ. . 145. 
4. Пирогъ съ рыбой и вязигой . . 145. 
5. Пирогъ съ грибами. . . • 145. 
<3. Пирогъ съ гречневой кашей . . 145. 
7. Пирогъ съ рыбой и капустой . . 146. 
8. Пирогъ съ рыбой и лукомъ . . 146. 
9. Пирогъ съ рыбой и рисомъ . . 146. 

10. Гречневые блины . • • . 1 4 7 . 

I I I . Р Ы Б Ы , СОУСЫ и ОВОЩИ. 
' 1. Заливное . . • • • • 147. 

2. Майонезъ. . . • • 147. 
' 3 . Винегретъ , . . • 147. 
4. Бѣлый соусъ . . . - 148. 
5. Красный соѵсъ кисло-сладкій . . 148. 

' 1 J A 

С. Сладкій соусъ . . . • • 
7. Ягодный подливъ къ нуддингамъ . 149. 

' 8. Холодный подливъ къ рыбѣ . . 149. 
9. Спаржа и Артишоки. . . . 149. 

10. Цвѣтная капуста и качанная . . 149. 
11. Свѣжая капуста . . . • 150. 
12. Шинкованная свѣжая капуста . . 150. 
13. Кислая шинкованная капуста . . 150. 
14. Жареные соленые грузди. . . 150. 
15. Жареные сушеные боровики . . 151. 
3 6. Сушеные грибы въ видѣ икры. . 151. 
17. Зеленый горошекъ . . . . 1 5 1 . 
18. .Протертый желтый горохъ. . . 151.. 
19. Чечевица, турецкіе бобы и фасоль . 151. 
20. Фаршированная рѣпа или брюква . 152. 
21. Картофельный котлеты . 152. 
22. Картофель стружками . . • 152. 
23. Картофель съ селедкой . . . 152. 

№ ' стр. 

24. Рисовыя котлеты . . . . 1 5 3 . 
25. Жареная рыба крупная . . . 153. 
26. Вареная рыба . . . . . 153. 
27. Фаршированная щука . . . 154. 
28. Стерлядь съ огурцами . . . 1 5 4 . 
29. Вареная лососина съ холоднымъ под-

ливомъ и со свѣашми огурцами . 154 . 
30. Лещъ, начиненный гречневой кашей. 154. 
31. Мелкая жареная рыба. . . . 155. 
32. Рыбныя котлеты . . . . 1 5 5 . 
33. Рыбный пуддингъ . . . . 1 5 5 . 
34. Треска 156. 

I V . ПЕЛЬМЕНИ и П И Р 0 Ж Н Ы Я . 

1. Постныя пельмени. . . . . 1 5 6 . 
2. Рисъ съ яблоками и другими фруктами. 157. 
3. Пуддингъ изъ бѣлаго хлѣба съ ябло-

ками и вареньемъ . . . . 157. 
4. Шарлотка изъ бѣлаго хлѣба. . . 157. 
5. Шарлотка изъ чернаго хлѣба. . . 158. 
6. Рисъ со свѣж. ягодами или вареньемъ. 158. 
7. Рисъ съ изюмомъ и съ клюквеннымъ 

или другямъ ягоднымъ подливомъ . 159. 
8. Саго 159. 
9. Сладкая ватрушка . . . . 1 6 0 . 

10. Сладкій пирогъ . . . . . 160. 
11. Наливашники . . . . . 1 6 0 . 
12. Хворостъ. . . • . . 1 6 1 . 
13. Сладкіе вареники . . . . 1 6 1 . 
14. Сладкая смоленская каша. . . 161. 
15. Оладьи 162. 



А Л Ф А В И Т Н Ы Й ШСАЗАТЕЛЬ К Ъ 

А . 
.Апельсины 
А р т и ш о к и . 

Б. 
Б а р а н и н а . 
Б е д р о 
Б е ш е м е л ь . 
Б е з е з а в а р н о е , нблоч 
Б и с к в п т ъ . 
Б и т к и 
Б и ф ш т е к с ъ 
Б л а н м а н ж е 
Б л и н ч и к и . 
Б л и н ы г р е ч н е в ы е 
Б о б ы т у р е ц к і е . 
Б о р о в и к и . 

Б о р щ ъ 
Б о т в и н ь я . 
Б р ю к в а 
Б р о н з а 
Б у л ь о н ъ . 
Б у м а г а 
Б у т ы л к и . 
Б ѣ л ь е 
Б ѣ д ы й с о у с ъ 

В а р е н е ц ъ . 
В а р е н н и к и 

« « сладкін 
В а т р у ш к и . 

« « сладкіе 
В е р м и ш е л ь . 

67 

Стр . 

1 3 8 . 
149 . 

100. 101. 
. 5 8 . 

8 2 , 9 7 . 
1 2 6 , 1 2 9 . 

. 1 2 7 . 

. 9 2 . 

. 9 0 . 

. 1 3 4 . 

. 1 1 9 . 
1 1 9 , 1 4 7 . 

88 , 1 5 1 . 
. 1 5 1 . 

1 3 9 , 1 4 2 . 

71 . 

79 

1 4 4 . 
1 5 2 . 

6 3 . 
6 4 . 
6 4 . 
6 3 . 
6 2 . 

1 4 8 . 

1 3 6 . 
1 1 7 . 
161 . 

78. 
1 6 0 . 

65-

В и н е г р е т ъ 
В о д а . 
В и з и г а 

Г. 
Г а л а ш ъ . 
Г л и н т в е й н ъ 
Г о в я д и н а по строгововски 

« в а р е н а я 
« б и т а я . 

ж а р е н а я 
« пуддингъ . 
« туш оная . 

Г о л о в а т е л я ч ь я . . 98 , 
Г о л у б я . 
Г о р о х ъ . . . 8 4 , 
Г о р о х о в ы й супъ . 71 , 
Г о р о ш е к ъ з е л е н ы й . 

« « с у ш е н ы й 
Г о р ч и ц а . 
Грудинка . 
Грузди 
Г р е ц к і й о р ѣ х ъ . 
Грибной супъ . 
Г р и б ы жаренный 

« мариноваппыя 
« с у х і я 

Г у с ь . 

121, 

С г р . 
147 . 
62. 

145 . 

9 3 . 
59 . 
9 3 . 
9 5 . 
9 1 . 
8 9 . 
9 4 . 
9 0 . 
9 9 . 

1 0 6 . 
1 5 1 . 
1 4 1 . 
1 5 1 . 

8 4 . 
61 . 
9 8 . 

1 5 0 . 
1 3 7 . 
1 4 0 . 

8 8 . 
80. 

1 4 0 . 
1 0 5 . 

Д 
Дичь . 
Домашній лнмонадъ . 
Дрожжи 
Д р а ч е н а • 

1 0 7 . 
5 9 . 

1 2 5 . 
1 2 5 . 

Ж. Стр. Стр . 

Ж а р к о е . 9 7 . Компоты . 1 3 4 . 

Ж е л е . . . . 1 2 9 , 1 3 0 . Ко ре нья . 6 5 

Ж и р ъ . 6 2 . Корюшки . 
79', 

1 1 3 . 

Ж ю л ь а н ъ . . 7 2 . К р а с н ы й соусъ . 79', 1 4 8 . 
К р е м ъ 1 3 1 , 1 3 2 . 

3 . К р о к е т ы . 
Крупа манная . 

1 0 0 . 
6 5 . 

З а л и в н о е . . . 9 8 , 1 0 3 . « п е р л о в а я 6 5 . 

« и з ъ р ы б ы . 147 . К р у п е н н и к ъ 
75', 

1 1 9 . 

З а я ц ъ . 1 0 4 . К у л е б я к а . 75', 1 4 5 . 

З е ф и р ъ . . 1 3 3 . Курица . 6 9 . 

З р а з ы говяжьи. . 9 4 . 
Л. < к а п у с г н ы я . 9 4 . Л. 

« р ы б н ы я . 111. 
И. Л а п ш а 65 , 1 4 1 . И. Л а т у к ъ салатъ . . 1 0 8 . 

ІГзіомъ 
П н д ѣ й к а . 

. 8 1 . 

. 1 0 3 . 

Леіцъ. 
Лимонъ 
Л и м о н а д ъ - г а з с с ъ 

1 1 4 , 
8 0 , 

1 5 4 . 
1 3 8 . 

5 9 . 

К Лопатки . 9 7 . К 
Лососина . . и з ' , 1 5 4 . 

Картофель 6 5 , 8 5 / 6 , 1 0 9 , 1 4 0 , 1 5 2 . Луковый соусъ . , 8 1 . 
К а п с р ц ы . . 8 0 . 

Луковый соусъ . , 

К а п л у н ъ . . 1 0 6 . 
м . К а п у с т а к о ч а н н а я ц в ѣ т н . 1 4 9 . м . 

« подъ соусомъ. . S7 . 
6 5 . 1 2 5 . « с в ѣ ж а н . 1 5 0 . М а н н а я крупа . 6 5 . 1 2 5 . 

« ш и н к о в а н н а я . 150 . М н й о н с з ъ . 1 1 5 , 
1 1 7 , 

1 4 7 
« кислая. . S5 , 1 5 0 . М а к а р о н ы . 

1 1 5 , 
1 1 7 , 1 1 8 . 

К а р а в а й р и с о в ы й . , 1 2 1 . Мфрннадъ. 1 0 9 , 1 1 0 . 
К и ш а г р е ч н е в а я 66 , 1 1 8 , 1 4 5 . Мариновннныя г р и б ы 8 0 . 

« к а р т о ф е л ь н а я . 8 5 . Металл, п о в е р х н о с т ь 6 4 . 
« манная . 1 1 9 . Миндаль . 127', 1 2 8 . 
« смоленская . . 1 6 1 . Миндальн. молоко . 84 , 1 2 4 . 

К в а с ъ . 6 0 . Молочный супъ , кисель 69 , 1 3 5 . 
К и с е л ь . 1 3 5 . Мозги 9 5 . 
К и с л о е тѣсто . . 73 . Морковь . 76 , 8 7 . 
К и с л ы й соусъ . , , 1 4 8 . Мороженное . 1 3 6 . 1 3 7 , 138-
Клецки . 6 5 . М у с ъ . . . , 1 3 1 . 
Клопфлейшъ . . 9 1 . Мучвыи блюда . 1 1 6 . 
Кострец'ь . . 5 8 . М ы т ь е б * л ь н , бутылокъ . . 6 3 . 
К о т л е т ы . . 9 2 . 

« б а р а н ь и . 1 0 1 . н . « о т б и в н ы я . . 9 7 . н . 
« т е л я ч ь и . 9 8 . 
« с в и н ы х . 102 . П а л и в а ш н и к п . 1 6 0 . 
« картофельный . 1 5 2 . ІІамитки . 9 5 . 
« р и с о в ы й . 1 5 3 . Ножки т е л я ч ь и . 99-
« р ы б н ы я . 1 1 2 , 155 . Няня ( п н р о г ъ ) 7 8 . 



О х р , 

. 84 . 
. 1 4 3 . 
. 5 8 . 

1 0 9 , 1 5 4 . 
. 7 1 . 

1 2 5 , 1 6 2 . 
. 1 0 8 . 
. 8 0 . 
. 1 2 0 . 
. 1 3 7 . 
. 1 1 4 . 
. 9 7 . 
. 1 1 9 . 
. 6 2 . 

6 3 . 

О р ощи. 
О в с я н ы й супъ . 
Огуаокъ , 
О г у р ц ы . 
О в р о д і к а . 
Оладьи 
Оленина, . 
Оливки 
О м л е т ъ .. 
О р ѣ х и г р е ц к і я . 
О с е т р и н а 

О т б и в н ы н к о т л е т ы 
О ф е н г р и ц ъ . 
О ч и с т к а воды . 

« б р о н з ы 

П. 
І І а с т е т ъ . 
П а с х а . 
П е л ь м е н и . 

« постный 
П е р л о в а я к р у я а 
П е с о ч н о е пирожное 
П е ч е н к а . 
П и л а в ь 
Пироги 7 3 / 7 7 , 1 4 4 , 1 4 5 , 1 4 6 , 
Пирожки . . 7 6 . 77 , 78 , 
П и р о ж н о е . . 1 2 0 , 1 2 7 , 
І І л о м б и р ъ . 
І Іодбедерокъ . . 
П о д л и в ъ шоколадный 

« х о л о д н ы й 
« ягодный 

Польскій супъ . 
Помидоры. 
І Іодпданирошки 
П о р о е е н о к ъ 
Постное т в с т о . 
П о т р о х а . 
П о ч к и . 

І І р п г о т о в л е н і е н а п и т к о в ъ . 
П р и п р а в а . . . . 
Пуддингь . 1 2 0 , 1 2 1 , 1 2 2 , 

« р ы б н ы й 1 1 2 , 
І Іулярдка 

8 3 , 
8 2 , 

1 0 2 , 

П у н ш ъ - г л а с в 
П ы ш к и 
П ю р е , 

. 1 2 4 , 

7 9 . 
6 1 . 

1 1 6 . 
'156. 

6 5 . 
1 2 7 . 
100. 
101. 
160. 
126. 
1 2 8 . 
1 3 2 . 

5 8 . 
8 3 . 

1 4 9 . 
1 4 9 . 

7 3 . 
81. 
9 3 . 

1 0 3 . 
7 3 . 
7 0 . 
9 5 . 

5 9 . 
6 5 . 

1 5 7 . 
1 5 5 . 
106. 
1 3 8 . 
1 2 5 . 

6 6 . 

Р в з р ѣ в к а говпд 
Р а з с о л ь и п к ъ 
Р а к и , 
Р а к о в ы й супъ 
Р а с т я г а й . 
Р ж а в ч и н а . 
Р и с ъ . 6 5 , 7 6 , 1 2 
СЪ ябл. ИЛИ.ИЗЮ5 
Р о м ъ . 
Р о с т б и ф ъ . 
Р ы б а п а р е н а я 

» жарен ая 
« з а л и в н а я 

Р ѣ п а . 
Р я б ч и к и . 
Р я б и н о в а я вода 

С. 

и р ы б ы . 5 7 . 
7 0 . 1 4 4 . 
6 6 . 1 1 4 . 

. 8 1 . 

. 7 7 . 
. 6 3 . 

1 2 4 , 1 2 5 , 1 4 6 . 
1 2 3 , 1 5 7 / 1 5 9 . 

8 4 , 1 3 8 . 
. 8 9 . 

1 1 0 , 1 5 3 . 
1 5 3 , 1 5 5 . 

. 1 1 5 . 
86 , 1 5 2 . 

. 1 0 7 . 

. 5 9 

8 2 , 8 3 , 
. 108, 

! 101. 

80, 

68, 

Саго . 
С а б а й о н ъ . 
С а л а т ы 
С в ѣ ч и 
С в и н и н а . . 
С в е к л а 
С л и в о ч н ы й соусъ 
С л о е н ы е иврожкн 
С м е т а н а 
Сморчки 
Снѣтки 
Солонина . 
Солянка 
Соусы. 7 9 , 8 0 , 8 1 , 8 5 , 8 7 , 

« сладкія 8 1 , 8 4 , 1 4 8 , 
Спаржа 
С с ѣ к ъ 
Стерлядь . 
Столъ скоромный 

« постный 
Стружки м и н д а л ь н ы я 
С т р о г о н о в ъ - б е ф ъ 
Студень 
Судакъ 
Супы. 6 9 / 7 3 , 1 3 8 , 1 4 0 , 1 4 2 
Суфле 
С ы р н и к и . 

1 1 3 , 

1 5 9 . 
1 3 2 . 
1 0 9 . 

6 4 . 
102. 
1 4 2 . 

80. 
126. 
112. 

8 9 . 
1 4 0 . 

9 6 . 
1 3 8 . 
1 4 8 . 
149-
1 4 9 . 

58 . 
1 5 4 . 

6 4 . 
1 3 8 . 
1 2 7 . 

9 3 . 
9 6 . 

111. 
1 4 3 . 
122. 
1 1 8 -

Т . 

Т в о р о г ъ 
Т е л я т и н а . 
Т е л я ч ь я г р у п и н к а . 

< ножли . 
« п е ч е н к а 

Т р е с к а 
Т р у б о ч к и . 
Т у р е ц к і о б о б ы . 
Т ъ с т о кислое н а дрожжихъ. 

« с д о б н о е . 
« с д о е н а о е 
« прѣсн. те рто е . 74 , 

Стр . 

. 1 1 7 . 
6 2 , 9 7 , 1 0 0 . 

. 9 8 . 

. 9 9 . 

. І00. 
156 

. 126. 

. 88 
73 
7 3 
7 4 ' 
7 5 

н . 
У г к и . 
У х а . 
Ушки. 

. 106, ЮЗ. 

. 6 9 , 1 3 8 . 
. 1 4 1 . 

Ф а р т ы . . 6 6 , 1 0 4 , 1 0 5 . 
Ф а р ш и р о в а н н ы й лопатки 9 
Ф а с о л ь 
Ф л л е толстый 

« т о н ь к і й 
Филе де б е ф ь 
Ф и с т а ш к и 
Фрикадели 
Ф р и т ю р ъ . 

Х в о р о с т ъ . 
Х л ѣ б ъ б ѣ л ы й . 
Холодныя подливки 
Х р ѣ н ъ со сметаной 
Х р ѣ н о в ы й соусъ 

6 5 , 

Ц 
Ц в ѣ т н а я к а п у с т а 
Ц ы п л я т а . 
Ц ы п л е н о к ъ ж а р е н ы й 

ѵ. т р . 

. 8 7 . 

. 5 8 . 

. 106. 

Ч е ч е в и ц а . 
Ч е р н о с и и в ъ 

. 1 5 1 . 
. 8 1 , 9 9 . 

88, 161. 
58. 
5 8 . 
5 8 . 

137 . 
62. 

1 4 3 . 

161. 
L20. 
83-
82. 
81. 

ш 

Ш а м п и н ь о н ы . • ' , 8 2 ' 
Ш а р л о т к а бѣл. х л ѣ б . 1 2 3 , 157 . 

ч е р Н . х д ѣ б . 1 2 4 , 1 5 8 . 
Шокольдъ . 8 3 . 

Щ 

І Ц и нростыя 
« з е л е н ы х 
« д ѣ н и в ы я 

Щ у к а 

67 , 1 3 9 . 
. 7 2 . 

6 7 , 1 4 1 . 
110, 111. 

ф а р ш и р о в а н н а я 1 1 0 , 1 5 4 . 

Я б л и к л 
Я г о д н ы й супъ 
Я з ы к ъ 

128. 
1 4 3 . 

9 6 . 

• I 
& 
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К . А . М Е Й Е Р Ъ и К 2 . 
Газетный пер, д. Массъ. Телефонъ 7-98. 

= îipomuto Хувожшпбекк. театра = 
ГАЛОШИ-БОТИКИ 

ДОРОЖНЫЯ ВЕЩИ 
ДА.МСКІЯ СНМКИ 

Л И Н О Л Е У М Ъ . С К А Т Е Р Т И . К Л Е Е Н К И . 
Ш В Е Д С К Ш К У Р Т К И . ; 

И Г Р А Л А У Я Ь - Т Е Н И С Ъ . Ф У Т Б А І Ъ . 
робости для подаркобъ. 

Л у ч ш і й д р е в е с н ы й шль 
въ полномърн. куляхъ достав ляетъ 

п о I . р * 2 0 к о п . m 

T-BQ К. Б Е Ш Ъ. 
Мясницкая, уг. Фуркасовскаго п., д. Оби-

диной. Телеф: № 3-44, 20-15, 43-39. 



»»С«" 

А К Ц Ю Н Е Р Н О Е О Б Щ Е С Т В О 

(ОСИ9 ВАНА 1860 г.) 
Пзмайловекій up, № 27. 

З О Л О Т А Я М Е Д А Л Ь П А Р И Ж Ъ 1 9 0 0 Г . 

О-де-нолонъ двойной, 
О-де-нолонъ тройной, 

О-де-колонъ JSfs 4 (Энстрактъ) . 
качествомь нисколько ne уступающій иностранному 

. І производству. 

В Ъ П Р О Д А Ж Ъ В Е З Д Ъ . 
Магазинъ въ Москвѣ на Нузнецкомъ мосту д. Трвтьнковыхъ 

О б щ е с т в о „С.-ПЕТЕРБѴРГСКАЯ ХИМИЧЕСКАЯ 
Л А Б 0 Р А Т 0 Р 1 Я " п р о с и т ъ , В Ъ В И Д У ПОВТО-
Р Я Ю Щ И Х С Я поддѣлокъ, о б р а щ а т ь 
о с о б е н а и е с н и м а н і е п а н а и м е и о в а н і е ф и р м ы , 
с о с т о я щ е е только и з ъ трѲХЪ с л о в ъ 

,С.-ПЕТЕРБУРГСКАЯ ХИМИЧЕСКАЯ ЛАБОРАТОРІЯ" и 
н а марку о б щ е с т в а с ъ н з о б р а ж е н і е м ъ п а -
м я т н и к а Императору Петру вели-
кому, ч т о н а С е н а т с к о й п л о щ а д и в ъ 
С . - П е т е р б у р г ! ; . 

z z Цѣны не Зорогія u z 
Большая Лубянка, д. Бѣляева, близъ 

Срѣтенекаго монастыря. Москва. 

= М А Г А З И Н Ы І Ш Ф А Н Ш = 
Т О Р Г О В О Г О Д О М А 

ц-лы н. Г- Мцлявва • H арташввъ 
1) Срітѳнка, дэмъ Смирнова, } ^ 2 l ' 2 S 

2) Сухарѳвск. пл , д. Сухар. Дом. Т-ва | g 57-53. 
3) Тверская, дзмъ Шаблыкина. | и 49-64. 
4) Нѣмецн рынокъ, дзмъ Мурысова. J g 153-71 

И М Ѣ Ю Т Ъ Б О Г А Т Ы Й В Ы Б О Р Ъ 
Л Ѵ Ч Ш И Х Ъ Т О В А Р О В Ъ 

шелковыхъ, шѳрстяныхъ, су конныхъ, 
модно - галантѳрейныхъ, б-вльевыхъ, 
мебѳльныхъ матерій, портьеръ, ков-
ровъ, дорожки, клеенки, гардиннаго 

тюля, юбки и блузки. 
m — 

ПО СУББОТШЪ ОСТАТКИ. 
Цѣны внѣ конкурента 

' и безъ запроса. 

Фирма существуетъ съ 1 8 7 0 г. 



Е С Л И В А М Ъ Н У Ж Н О 
П О М Е С Т И Т Ь О Б Ъ Я В І Е Н І Е 

в ъ газетахъ о продажѣ , о сдачѣили передачѣ квар-
тиры, о. пріисканіи мѣста , занятій и т . д . 

Вы будете имѣть наибольшіе 
шансы на успѣхъ, 

если обратитесь къ Торговому Дому J1. и Э . 
Метцль и К 0 . , ибо В а м ъ рекомендуютъ 
наиболѣе подходящія г а з е т ы , п о с о в - в т у ю т ъ 
наиболѣе удобные сроки, отнесутся къ В а -
шему объявленію, будь оно самымъ мелкимъ, 
с ъ такимъ же вниманіемъ, какъ и къ самому 
крупному и помѣстятъ его такъ , что оно бу-
д е т ъ замѣтно и такимъ образомъ достиг-

нетъ цѣли. 

Ц е н т р а л ь н а я к о н т о р а о б ъ я в л е н ! й 

ЗПоргоБый öor.ru fi. и Э . ДОешцлъ и X й . , 

Москва , Мясницкая д. С ы т о в а . 

Телеф. № 9-39 и 201-70 . 

Отдѣленія в ъ С . - І І е т е р б у р г ѣ , В а р ш а в ѣ , Бер-
линѣ , Парижѣ , Нью-Іоркѣ , Б у ф ф а л о , Б о с т о н ъ . 

С а м о е крупное учрежденіе по э т о й о т р а с л и въ Р о с с і и . 

СТРАХОВАНІЕ Ж И З Н И . 
Старѣйшее в ъ Россіи отечественное Общество, 
занимающееся исключительно и снещалъно стра-

хованіемъ жизни, 

„ Ж И 3 H Ь " 
Россійское Общество 

ЗАСТРАХОВАНІЯ КАІШТАЛОВЬ П Д О Щ О В Ъ , 
учрежденное въ 1835 году. 

П р а в л е н і е : 

в ъ С -ІІетербургѣ , у Поцѣлуева моста, № 1 й, 
принимаетъ страхованія, приспособленныя к ъ 
самымъ разнообразнымъ условіямъ и положе-
ніямъ, оть небольшихъ с у м м ъ - д о 200 ,000руб . 
на одно лицо. Солидная гарант ія отчисленіемъ пол 
наго резерва п р е м і й . - Участіе страхователей въ 
прибыляхъ и дѣлахъ О б щ е с т в а . - Неоспоримость по 
л и с о в ъ . - Непросрочиваемость п о л и с о в ъ . - оплата 
застрахованной суммы в ъ с л у ч а ѣ самоубийства 
— Неограиичиваемое право п у т е ш е с т в і й . - Оамыя 
льготный условія при пріостановкѣ , залогѣ и 

ликвидаціи страхованія. 

Еапасный и друг іе к а п и т а л ы около 4 0 , 0 0 0 , 0 0 0 р. 
Подробный с в ѣ д ѣ и і я , а равно уставы, отчеты 
Общества, таблицы премій, объявлев ія и проч. 

можно получать безплатно в ъ конторѣ 

М о с к о в с к а я Г д а в н а г о А г е н т с т в а 
отъ 10 ч утра до 4 ч . дня : №. Лубянка , д. Об-

щества , № 21). Телеф. № 9 33. s 
Главный представитель | 

А. И де-ЛАФОНТЕНЪ. I 



М а г а з и н ъ 
Д а м с к и х ъ Р у к о д ѣ л і й 

M . L Ш Р Ъ , 
М о с к в а , 

Софійка, уголъ Рождественки, д. Захарьина. 

Рекоменду етъ: 
В Ъ Б О Л Ь Ш О М Ъ В Ы Б О Р - В : 

У З О Р Ы для шитья и О Б Р А З Ч И К И для 
вязанія крючкомъ. 

Д Р О В А , 
В в и д у конкцренціи п о к у п а й т е л и ш ь 

е ъ в ы к л а д к о й у с в о е г о с а р а я . 
И з ъ е к і і а д а g О U Е П Ъ 

топлива , ** • • 
Милютавскій пер. 12. Телефонъ № 72-69. 

В а м ъ д о с т а в я т ъ д р о в а л у ч ш а г о к а ч е с т в а с ъ 
в ы к л а д к о й у в а ш е г о сарая не менѣе 

одной сажени в ъ одну клѣтку . 

И г о л ь с а м о в а р н ы й . Опилки, и в с ѣ ' рода 

т о п л и в а . 

В е с ь м а в а ж н о д л я х о з я е к ъ ! 
С А М Ы Й Б О Л Ь Ш О Й В Ы Б О Р Ъ 

Ч у л к и , П е р ч а т к и , 

ZZZZI в я з а н . К о р с е т ы 

и в с е в о з м о ж н ы я в я з а л ь ы ы я и з д ѣ л і я 

Т о л ь к о у т р и к о т а ж н о й и ч у л о ч н о й 
ф а б р и к и 

К . Ю Л И Т Е . 
ТЕЛ. № 74-21. 

Р О З Н И Ч Н А Я П Р О Д А Ж А : 
1) при фабрики: Разгуляй, Доброслобод* пер. 

2) Тверская, домъ С а в в и н с к а г о П о д в о р ь я , 
М а г а з и н ъ б ы в ш . Кіапари, 

3) А р б а т ъ , домъ Л а н г е р ъ , п р о т и в ъ «Праги» № 7 . 

= Всегда разнообразный выборъ 
свонхъ и заграннчныхъ и з д ѣ д і й . = 

Заказы изь провинціи исполняются неме-
дленно с ь наложнымъ платежемь. 
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Д Л Я З А М г ъ т о к ъ . 


