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I . СОСТАВНЫМ ЧАСТИ НИВА. 

Пивомъ называется такой напитокъ, который составляет!., 
по своему составу и вліянію на чедовѣческій организмъ, пе-
веходъ OTT. спиртнагс къ питательному. Бросивъ взглядъ 
на его B ü n d e относительно тѣла чедовѣка, мы встрѣчаемъ, 
что при умѣрениомъ его употребденіи, пиво возстановляетъ 
сиды какъ питательное средство и утоляющее жажду, а 
также развиваетт. мускульную систему организма. 

Вт. составь пива идутъ сдѣдующіе матеріады: ячмень, 

хмѣдь, вода, дрожди. 
При образованіи ш т а , химическш анализъ указывает!. 

на предметы, входящіе въ составь его, конечно, при усдо-
віяхъ его доброкачественности, какъ напр. вода, спирть, 
углекислота, декстринь, виноградный сахаръ, азотистые ве-
щества, діастазъ, ФосФорно-кислая известь, магнезш. 

Но главный роли, которыя играють вь нивѣ, это - ко-
личества алкоголя и не летучія вещества в ь твердом, видѣ, 
каковы: декстринь и сахаръ, которые, по этому случаю, и 
должны быть изслѣдываемы, ибо оть нихь зависить крѣ-
ность пива; вообще замѣчено, что шесть стамшовъ пива 
дѣйствуютъ одинаково, какъ одинъ стаканъ рому. Отсюда 
видна степень его силы относительно крѣпкихь спиртныхь 
напитковъ. 

Чтобы достигнуть, помощію обработки ячменя, воды, 
хмѣля и дрождей, до преобразованія этихъ продуктовъ въ 
пиво и такимъ образоыъ превратить обработываемые пред-
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меты въспиртъ*) , сахаръ, декстрпнъ,какъ нами уже указано 
выше, мы должны ироііти рядъ операцій, состолщихъ изъ 
приготовлейііі солода, затиранія сусла, вагенія сусла, бро-
женія сусла и освѣтленія пивной жидкости. 

Чтобы достигнуть благопріятиой цѣли при вареніи пива, 
каждую изъ операцій необходимо выполнять какъ можно 
тщательнѣе; если это будстъ дѣло завода, то въ такомъ слу-
чаѣ для каждой изъ нихъ необходимо долженъ быть работ-
никъ-спедіалистъ, которого умѣніе заключалось-бы только 
въ выполнении одной изъ этихъ операцій. Кромѣ того для 
успѣха дѣла необходимо, чтобы предметы, входящіе въ со-
ставъ пива, какъ необходимые матеріалы, должны быть 
доброкачественны, т. е. удовлетворять условіямъ, при но-
торыхъ можно получить пиво хорошимъ ; такъ иапримѣръ: 

1) Вода должна быть совершенно чиста, безъ малѣйшаго 
запаха и вкуса; и если возможно воду имѣть мягкую, т. е. 
такую, въ которой распускается мыло и стручковые плоды 
мягко развариваются; всего лучше для этой цѣли имѣть воду 
проточную, а не колодезную, которая не содержитъ въ еебѣ из-
вести и органическихъ примѣсей, каковыя содержитъ болот-
ная вода. 

2) Ячмень для пива долженъ быть лучшій, полновѣспый, 
который содержитъ болѣе йучнистыхъ веществъ; а оболоч-
ка зеренъ должна быть тонка, какъ невходящая въ процессъ 
солодованія и для облегченія искусственнаго проростанія. 

3) Хмѣль долженъ быть душистъ, по причинѣ содержанія 
въ немъ эѳирнаго масла (которое въ долголежаломъ улету-
чивается), и это ее ирное масло вмѣстѣ съ лупулиномъ (горь-
кое экстрактивное начало, придающее пиву горьковатость) 
играютъ важную роль въ дѣлѣ пивоварепія ; они препятству-
ютъ окисанію его и нридаютъ пиву пріятный вкусъ и запахъ. 

4) Дрожди должны быть свѣжи и хорошо сохраняемы. 

*) Литаніе пива зависать отъ экстракта сахара и гумми. Горькое и 
укрѣпляющее свойство основано на горышхъ началахъ дрождей и 
хмѣля. Черное пиво имѣетъ укрѣігляющее и опьяняющее свойство. 
Бѣлое болѣе разслабляетъ и прохлаждаетъ. Молодое дѣлаетъ ионосъ 
и колику. Тминное иротивъ боли живота. 

СОЛОДОВАН1Е. 

Солодъ можетъ быть прнготовляемъ изъ различныхъ зе-
ренъ, такъ напр. особенно для пива они могутъ быть хоро-
ши; но преимущество отдаютъ ячменному, потому что онъ 
сравнительно болѣе содержитъ въ себѣ діастаза, какъ глав-
наго дѣятеля въ процесеѣ превращеиія крахмала въ сахаръ. 

Прежде, чѣмъ разсмотримъ приготовленіе солода, счи-
таемъ нужнымъ разсмотрѣть этотъ родъ злаковъ. 

Ячмень (Horrleum) прйнадлежитъ къ семейству злаковъ; 
имѣетъ три колоса, изъ которыхъ каждый изъ зубковъ 
ости имѣетъ свое зерно. 

Если три колоса имѣютъ зерно, то колосъ четырехгран-
ный или шестигранный; если одйнъ изъ пихъ плодоноеенъ, 
то колосъ пстощемъ и сжатъ. 

Различаютъ иѣсколько родовъ ячменя какъ ботаники, 
такъ и сельскіе хозяева; но, говоря въ смыс-лѣ хозяйствен-
ной промышлености (винонуреиіи и пивовареніи), всѣ сор-
ТЫ ячменя одинаково хороши, если только они выполняются 
слѣдующими качествами: полнотою зерна, тяжеловѣсностью, 
когда зерно тонетъ въ водѣ; желтовато-бѣлаго цвѣта; не 
старѣе трехъ лѣтъ и не гіеремѣшаны разнолѣтпія зерна. 

Всѣ условія, на который здѣсь указано, должны быть вы-
полнены, и они-то могутъ служить задаткомъ будущаго 
успѣха солодоваиія. 

Во всякомъ случаѣ на заводахъ употребляемы различныя 
пробы, который могутъ дать несомнѣнное доказательство 
годности ячменя. Изъ пробъ, который мы укажемъ, одна— 
опредѣляетъ степень годности проростанія, другая — всѣ-ли 
зерна одполѣтнія. 

Для узианія, что ячмень можетъ давать ростки, т. е. го-
денъ въ дѣло солодованія, наливаютъ на тарелку воды и на по-
верхности этой воды иосыітаютъ ячменя столько, чтобы вся 
вода покрылась этими зернами; тарелку съ ячменемъ прикры-
ваютъ идаютѣ стоять при температурь 15—18° II. Цельсія. 

По прошествіи l ' /a до '2 сутокъ появляется на концѣ каж-



даго зерна ростокъ, который значительно удлинняется; ме-
жду-тѣмъ какъ съ другаго конца появляется котиледокъ 
подъ оболочкою зерна и достигаетъ половины зерна. 

При этихъ появленіяхъ въ организмѣ зерна, испытываю-
щій долженъ наблюдать : 1) одииаково-ли во всѣхъ зернахъ 
происходитъ проростаніе, и если дѣйствительность обнаружи-
ваешь одновременное появленіе ростковъ и одинаковое раз-
витіе во всѣхъ зернахъ, то это служитъ доказательствомъ 
годности и доброты ячменя или другаго хлѣба. Противное 
этому, т. е. не одинаковое развитіе въ зернахъ, показываетъ 
негодность ихъ въ дѣло солодованія. 

Для опредѣленія, всѣ-ли зерна однѣхъ лѣтъ, зерна, взя-
тыя изъ разныхъ мѣстъ, мочутъ отъ 1 до 2-хъ сутокъ въ 
рѣчной водѣ и но достаточномъ разбуханіи этихъ зеренъ 
ихъ собираютъ и сажаютъ въ сырую землю на четверть 
вершка глубины. Давъ время зернамъ полежать нѣсколько 
дней въ землѣ, потомъ ихъ вынимаютъ и наблюдаютъ 
степень ихъ годности по длинѣ ростковъ, чѣмъ опредѣля-
ютъ такъ же какъ и въ первомъ случаѣ свѣжесть зеренъ и 
способность ихъ късолодованію. Въэтомъ случаѣ узнаются: 

1) Отчасти проросшія зерна означаютъ че'тырехъ или 
и я т и л ѣ т н і й ср о к ъ зале ж ал о ст и. 

2) Загнившія или ыедавшія вовсе ростковъ зерна обнару 
живаютъ отъ долговремонности утратившуюся силу, тогда 
какъ: 3) ростки, пустившіе зерна, опредѣляютъ годность 
и доброту ячменя. 

На основаніи Фіізіологическихъ данныхъ процессъ разви-
тія ростка объясняется слѣдуюіцимъ путемъ : 

Зерно, при доступѣ влажности и другихъ благопріятныхъ 
обстоятельствъ, иускаетъ ростокъ; тутъ клейковина и крах-
малъ служитъ ростку, какъ питательный матеріалъ и разла-
гается химически, превращаясь изъ нерастворимого въ рас-
творимое соединеніе въ томъ мѣстѣ, гдѣ происходитъ раз-
витіе ростка. Вотъ при этомъ-то разложеніи клейковина 
даетъ болѣе растворимое вещество, извѣстноеподъ именемъ 
дгастаза. Отъ вліянія его крахмалъ зерна превращается въ 
сахаръ и сообщаетъ зерну сладкій вкусъ, что замѣчено во 

всѣхъ родахъ зерновыхъ растеній и влаковъ; при этомъ об-
разованіи сахара, онъ дѣлается растворимъ. 

При рощеніи солода происходятъ 5 операцій: 1) мочка 
ячменя, 2) рощеніе ячменя, 3) сушка ячменя, 4) отдѣленіе 
корешковъ, 5) молоніе. 

МОЧКА ЯЧМЕНЯ. 

Нужно замѣтить, что, какъ пивовары, такъ и винокуры, 
часто пріобрѣтаютъ солодъ готовымъ на солодовенныхъ за-
водахъ; но какъ невыгода этого иріобрѣтенія въ болыпихъ 
размѣрахъ пивоваренія очевидна съ одной стороны, то съ 
другой система производства каждаго завода во многихъ слу-
чаяхъ получаетъ убытокъ, не имѣя гармоніи въ цѣломъ, 
потому что часто, имѣя въ виду избѣжаніе лишняго устрой-
ства. числа рабочихъ рукъ и издержекъ, заводъ отъ дурно 
подготовленнаго солода получаетъ убытокъ. Поэтому прак-
тики дѣла находятъ выгоднѣе приготовлять солодъ на своихъ 
заводахъ, по-крайней-мѣрѣ собственный надзоръ не даетъ 
никакого опасенія на дальнѣйшій неуспѣхъ въ будущемъ. 

Цѣль замачиванія ячменя — это удаленіе пыли, сору, от-
дѣленіе отъ хорошихъ зеренъ мякины, челкихъ отъ круп-
ныхъ, полныхъ отъ пустыхъ и, между прочимъ, насыщеніе 
з е р н а водою, насколько требуетъ того процессъ проросташя. 

При этомъ необходима чистая, проточная вода, напр.рѣч-
ная. Заводчикъ при самомъ устройствѣ завода долженъ имѣть 
въ виду возможность имѣть неистощимый запасъ этого пер-
ваго матеріала, и поэтому пивоваренный заводъ необходимо 

долженъ находиться при рѣкѣ. 
Но такъ-какъ вода часто содержитъ въ себѣ растворимыя 

примѣси, то на каждыя 20 четвертей ячменя примѣшиваютъ 
20 лотовъ чернаго марганца (перекиси марганца) для очи-
щенія. Это средство похваляютъ какъ возбуждающее—для 
произведенія растительной силы и какъ размягчающее. 

Чанъ для замачиванія солода дѣлается съ двойнымъ дномъ; 
на днѣ его долженъ находиться кранъ или деревянная втулка 
съ діаметромъ отверстіявъ 2 дюйма. Ыазначеніе отверстія— 
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спускать грязную воду, почему отверстіе снабжается метал-
лической сѣткой, дабы по проходили зерна. 

Об'ьемъ чана должеиъ быть такой величины, чтобы на 64 
Фунта ячменя было по три кубпч. фу Та воды, причемъ сооб-
ражать объемъ чана пи разбухшему ячменю, который гіо-
глоінаетъ въ себя до 50 процентовъ воды. 

Чанъ до половины налпваютъ водою н потомъ всыпаютъ 
туда столько ячменимхъ зеренъ, чтобы они были прикрыты 
водою па четверть аршина. 

Этотъ чанъ необходимо должеиъ находиться в ъ томъ же 
самомъ здаиіи, гдѣ помещается ростпльня ; при этомъ необ-
ходимо, чтобы при замачиваніп зеренъ не было дѣііствін на-
ружного воздуха и с-квознаго вѣтра, елрвомъ сказать постоян-
но было отъ 8—до 12° Реомюра. 

Иослѣ того, какъ будутъ всыпаны въ чанъ ячменный зерна, 
ихъ должно взмѣшать песломъ, да'бы, па осиоваиіи удѣль-
ііаго вѣса , лузга, пыль, пустым зерна всплыли на поверх-
ность и так им ъ родомъ отделились-бы отъ полезныхъ зе-
ренъ ячменя. 

Если ячмень соренъ, тогда нснзлшние также будетъ. если 
работнпкъ тотчасъ спустить изъ чаи а первую воду и на-
льетъ второй разъ чистой, ибо это не должно вредить успѣ-
х у Щ г 

Нелишнее заметить, что при налптіи на зерна воды, когда 
всплывутъ негодный частицы, входящія въ составъ ячменя, 
то ихъ не должно тотчасъ же удалять, но снимать спустя 5 
или 6 часовъ, по той уважительной причіінѣ, что часто всплы-
ваютъ на поверхность вместе съ сорными частицами год-
ный зерна, который не успели еще намокнуть или под-
нимаются вследстніе окружающихъ ихъ воздушныхъ пу-
зырьковъ. 

Хотя слишкомъ частая перемена воды вредна для добро-
т ы зерна, потому что вытягиваетъ изъ послѣдияго juHoro 
полезныхъ частицъ, но однако же благоразумная практика 
указываетъ на меры и средства мочки. 

Чѣмъ темнее вода, тѣыъ чаще ее переменять, какъ такую 
жидкость, которая содержитъ въ себѣ много азотистыхъ и гнн-

лыхъ веществъ, развивающихъ гнилое брожеше. Не должно 
бояться того, е с л и сиускаемаясъ мочимаго ячменя водаимѣетъ 
желто-белый цвѣтъ-, это вытяжка изъ внѣшней кожи-

ды зерна. 
Практики, указывая способы моченія зеренъ, скорѣе до-

пускаютъ несовершенное моченіе зерна, ибо опытами до-
знано, что можно достигнуть окончательна™ моченія помо-
щію спрыскиванія зеренъ во время самаго рощеиш. 

Вообще при смачиваніи зеренъ нужно руководствоваться, 
соображаясь со временемъ года и погодою, но такъ, что ни 
какъ не ранѣе 6 или 8 часовъ, в ъ лѣтнее время чрезъ каж-
дые 12 часовъ, а в ъ холодное - чрезъ каждые 24 часа. 
Но во вснкомъ случае практика вернѣе всего опредѣляетъ 
время мочки и совершенного разбуханія; такъ напр. осенью 
мочка продолжается до полутора сутокъ, а зимою отъ 2 !г 
до 3 сутокъ. При этомъ озимой ячмень требуетъ для разбу-
ханія противъ яроваго болѣе времени. 

Впрочемъ. основываться на времени, в ъ какое можетъраз-
бухать ячмень, и не елѣдустъ ; а должно придерживаться 
тѣхъ правплъ, по которымъ узнаётся его совершенное разбу-
ханіе. Поддерживая температуру въ постбянньіхъ стъ 8 до 
12° Реомюра, при начавшемся разбуханіи въ зернѣ, необхо-
димо его пробовать, чтобы не пропустить порядка мочки, 
потому что ерокъ окончаиія этой операціи узнается по елѣ-
дуіощимъ призйакамъ: 

1 ) Когда зерно, при слабомъ сжиманіи съ обоихъ концовъ, 

не колется. 
2) Когда зерно при сжиманіи его выдавливается изъ ко-

жицы безъ затруднен!я. 
3) Когда зерно, если кончить его отпущенъ, даётъ по 

дереву черту бѣлаго цвѣта, подобно мѣлу. 
4) Когда разбухнушиія зерна даютъ отъ себя запЯхъ свѣ-

жпхъ плодовъ. 
5) Когда при откусываніи зерна иоперегъ, оно не ломает-

ся, а обнаруживаетъ мучнистую поверхность, выступаю 
щую наружу. 

Если всѣ эти признаки хорошо выполнены, тотчасъ сну-



скаютъ изъ чана воду, по тщательномъ рпзмѣшиваніи, послѣ 
чего наливаютъ вновь воды дли обмывки и, давъ полежать 
зерну отъ 4-хъ до 5-ти часовъ, чтобы вода совершенно сте-
кла, выкладываютъ его на ростильныйтокъ. 

РОЩЕНІЕ ЯЧМЕНЯ 

Вотъ легкій теоретическій очеркъ развитія ростка: 
Необходимо наблюдать, чтобы ростки всѣхъ зеренъ были 

равномѣрной длины, иначе трудно будетъ получить сододъ 
хорошаго достоинства отъ неравномѣрнаго проростанія. 

Не допускать слишкомъ быстраго роста, потому что пе-
рышко проникаетъ въ течеиіе этого короткаго времени 
чрезъ все зерно, начинаетъ при выходѣ своемъ на противо-
положномъ кондѣ зеленѣть, и затѣмъ тотчасъ же прекра-
щается молодое растеніе. 

Но когда это молодое растеніе пускается первоначально 
въ корешокъ, то оно начинаетъ свое питаніе на счетъ зерна 
и продолжаетъ это питаніе, истощая его до самаго появ-
ленія наружу, вотъ причина, по которой зерно ячменя чрезъ 
переростаніе утрачиваетъ много полезныхъ частидъ и об-
ладаетъ малою образовательною силою,--пояснить эту утра-
ту, такъ вредную въ дѣлѣ пивоваренія, можно тгГ>мъ, что на-
ходящийся въ зернѣ крахмалъ и клейковина по закону муд-
рой природы назначается для питаиія развивавшагося за-
родыша; но въ болѣе или менѣе растворенномъ видѣ чрезъ 
постепенное разложеніе крахмала въ сахаръ, тогда какъ 
бѣлковое соединеніе въ то же время переходитъ въ діас/газъ, 
чѣмъ способствуетъ образованію крахмала въ сахаръ. 

Для рощенія солода употребляютъ погребъ съ низкимъ 
потолкомъ, въ которомъ-бы могъ человѣкъ проходить, толь-
ко что не наклоняясь. Полъ и часть стѣны этого погреба нахо-
дятся ниже горизонта земли и выстилается песчаникомъ иди 
кирпичами такъ плотно, чтобы не было въ промежуткахъ 
между кирпичами, для чего заливаютъ цементомъ, дабы они 
не могли поглощать сырости изъ зерна. 

Окна щщѣщаются въ погребахъ въ верхней части двухъ 

противоположныхъ стѣыъ, имѣя кромѣ прямаго назначенія 
пропускать свѣтъ, еще провѣтривать комнату для уравне-
нія температуры и удаленія сырости. 

Условія рощснія солода слѣдующія: 
1 ) Постоянная температура погреба отъ 8—12° Реомюра. 

2) Во все время года внѣшняя температура не должна ока-
зывать вліянія на температуру солодовни. 

3) Темнота погреба, чтобы не появился листовой ростокъ, 
съ появленіемъ котораго прекращается развитіе корешка. 

4) Умѣренная сырость, которая предпочтительнѣе сухо-

сти воздуха. 
Для соблюденія этихъ иеобходимыхъ условш нужно: 
Лучше всего ростить солодъ въ мартѣ, апрѣлѣ и маѣ. 
Закрывать на день двери и окна ставнями, поливая полъ 

водою изъ садокой лейки, особливо при возвышенш темпе-
ратуры и усиливающемся испареніи. 

Зимнее время топить печи въ погребѣ, для уравиенія тем-
пературы, и въ это самое время зерна покрывать мокрыми 
рогожами, покрывалами или войлокомъ. 

Зерна солода необходимо располагать грядами въ видѣ 
горизонтальныхъ иризмъ и наблюдать при этомъ, чтобы ес-
ли жаръ слишкомъ великъ лѣтомъ, то гряды располагать 
ниже; а при болѣе низкихъ градусахъ выше, разравнивая 
деревянными лопатами. Объяснять это уравниваніе по со-
стоянию температуры можно тѣмъ Фактомъ, что зерна мо-
гутъ слежаться и выутрениіе слои зерна скорѣе прорость, 
а наружный заплеснѣвать. 

Гряды слѣдуетъ перемѣшивать чрезъ каждые 6 — 8 часовъ 
и такъ, чтобы внутренний слой приходился снаружи, тогда 
какъ внѣшній попадалъ въ средину, этимъ понижается тем-
пература солода, который помѣщается въ срединѣ гряды и 
всѣ зерна равномѣрно проростаютъ. 

Чѣмъ длиннѣе корневые ростки, тѣмъ ниже температура 
грядъ, и потому не требуется отъ рабочаго той вниматель-
ности, какую онъ долженъ имѣть при слишкомъ возвышен-
ной температурѣ; во всякомъ случаѣ употребленіе термо-
метра необходимо для этой цѣли. 



При этомъ, если температура такъ возвысилась при воз-
вышеніи температуры въ зернахъ до 18—20 гр. Реомюра, 
то гряды слѣдуетъ переворачивать. 

Трудно узнать время совершеннаго проростанія солода. 
Работа эта лѣтомъ продолжается отъ 8 до 10 дней, а зимою 
отъ 10 до 14 дней. Признаки совершеннаго гіроростанія со-
лода бываютъ слѣдующіе: 1) Корешокъ ячменя достигаетъ 
почти равной или 11/з раза длиннѣе самаго зерна, у пшени-
цы, а равной длины въ зернѣ ячменя. 2) Перышко у ячменя-
достигаетъ половины длины зерна, тогда какъ у пшеницы 
равенъ длинѣ зернышка. 3) Вкусъ мучнистости въ зернѣ 
утрачивается, и онъ получаетъ взамѣнъ сего сладкова-
тость вслѣдствіе образованія сахара. 

Основываясь на этихъ ііризнакахъ, солодованіе прекра-
щается. 

Нужно замѣтить, что при Проростаніи зерно теряетъ до 
трехъ процентовъ своихъ полезныхъ частицъ. 

Во избѣжаніе иѣкоторыхъ предосторожностей и нзлиш-
нихъ наблюденій, въ новѣйшее время открытъ способъ ной-
лочнаго солодованія; въ краткихъ чертахъ мы пояснимъ 
здѣсь его приготовленіе. 

Устройство солодовни и содержаніе температуры тоже 
самое, какъ и въ первомъ способѣ. 

Смоченный по описанному ячмень, складываютъ въ кучп 
до 12 дюймовъ вышины и переворачиваютъ его чрезъ каж-
дые 7—8 часовъ, до-тѣхъ-поръ, пока онъ значительно не 
пустилъ ростка. Послѣ ихъ обраіцаютъ въ грядки не выше 
четырехъ дюймовъ и оставляютъ до-тѣхъ-поръ, пока они 
не перепутаются между собою иаподобіе войлока,—наблюдая 
при этомъ однако же, чтобы грядка не просохла съ поверх-
ности ранѣе сростанія въ нижнихъ своихъ слояхъ. 

Потомъ номощію острой деревянной лопаты ерощенный 
солодъ разсѣкаютъ въ квадратныхъ кускахъ отъ 12 до 18 
дюймовъ и переворачиваютъ каждый куеокъ отдѣльно. 

Солодъ считается окончившимъ свой процессъ, когда рост-
ки достигаюсь длины въ іѴа дюйма. 

р]сди предполагается варить бѣлое пиво, въ такомъ слу-

маѣ солодъ этотъ высушивается на чердакахъ при скоромъ 
свободномъ и сѵхомъ ирптокѣ воздуха, или яге въ сушиль-
няхъ особого устройства, гдѣ температура не превышаетъ 
100—140° Цельсія. 

Но когда же солодъ сушится при болѣе высокой темпера-
турѣ, то въ такомъ случай онъ пмѣетъ бурый или желтый 
цвѣтъ и даетъ сусло свѣтлое, потому что большая часть 
бѣлковыхъ веществъ превращаются въ нерастворимый видъ. 
Этотъ солодъ идетъ на прнготовленіе портера, чернаго пи-
ва и проч. 

Для разрывать войлочнаго со-
лода, чтобы употреблять для раз-
малываиія легче и лучше, очень 
проста и не дорога. Составныя 
ея части суть: а—дубовый валъ 
въ діаметрѣ отъ в до 8 дюймовъ 
и въ длину 20 дюймовъ; концы 
этого вала лежатъ на нодшипни-
кахъ. Станки Ь,Ъ на деревянныхъ 

н о яг к ах ъ с,с. Палекъ этотъ, какъ видно по чертежу рас-
полоягенъ горизонтально и усаягенъ желѣзными иглами ве-
личиною въ В діоіімъ. ІІадъ валькомъ устроенъ ящикъ d, 
въ которомъ представленъ леягащій пластами войлочный 
солодъ, чрезъ отверстіе этого ящика отъ 3 до 4 дюймовъ 
ширины проходитъ солодъ и, падая на валекъ при враща-
тельномъ движеиіи рукоятки, разрывается иомощію непод-
вижно поставленной доски е, съ такими яге желѣзными, какъ 
и на валыгѣ, иглами. 

Прпведемъ таблицу О гто для понятія о составь ячменнаго 
зёрна во 100 частяхъ: 

Крахмалу 02,48 
Сахара 4,96 
Камеди 4,98 
Азотнстыхъ ) 
нерастворим, ѵ . . . . 5,90 
соедииеній. I 
Бѣдковыпы . . . . . 5 ,00 

59,58. 
4,42. 
4,36. 

2,88. 

1,20. 



Жирныхъ веществъ . . 5 , 0 0 . . . 1 , 6 0 . 
Минеральныхъ солей . . 6 , 8 0 . . . 1 ,00. 
Оболочекъ 13 ,64 . . . 13 ,54 . 
Воды 10 ,82 . . . 1 0 , 2 0 

По вырощеніи солода во 100 частяхъ по таблицѣ Прута 
3 части клейковины переходятъ въ 1 часть діастаза; 5 ча-
стей крахмала въ 15 частей сахара, 4 части декстринной ка-
меди въ 15 частей сахара. 

С У Ш Е Н І Е СОЛОДА. 

Такъ какъ солодъ, взятый изъ солодильнаго погреба, за-
ключаетъ въ себѣ зародышъ будущаго растенія, готовагокъ 
дальнѣйшему и окончательному развитію помощію той вла-
ги, которая въ немъ заключена, то есть питательная влага 
и вода, отъ которой зерно получило болыиій объемъ. 

Поэтому необходимо прекратить въ зернѣ жизненный 
процессъ помощію удаленія воды, чего достигаютъ сильной 
тягою и возвышенною температурою; при этихъ опера-
ціяхъ зерно сжимается и превращается в ъ твердое состои-
т е , а силою вентиляціи удаляется влага притокомъ возду-
ха; поэтому при сушеніи солода должно наблюдать: 

1 ) Для удобства работы строить сушильню близко отъ 
ростильни. 

2) Не нарушать условій при которыхъ прекращается про-
цессъ растительности зерна. 

3) Удалять причины вредный для сушенія. 
Для соблюденія этихъ 3 условій, слѣдуетъ: а) Удерживать 

температуру не выше 40—45° Р . 1>) Имѣть постоянную тягу , 
с) Удалять дымъ. d) Производить переворачиваніе солода, 
е) Пе допускать водяныхъ паровъ. 

В О З Д У Ш Н Ы Й с о л о д ъ . 

Воздушный, оиъ же и бѣлый и зеленый солодъ, называется 
такой солодъ, который послѣ окончанія рощенія переносит-
ся начердакъ солодильни и разсыпается тонкимъ сдоемъ. При 

помощи вентиляціи и оконъ близъ самагопола, причастомъ 
поворачиваніи, солодъ накоиецъ просыхаетъ, для окончанія 
же просушивается при умѣреныой теплотѣ . 

Нужно замѣтить, что этотъ солодъ идетъ для пригото-
влеиія бѣлаго пива и не имѣетъ существенныхъ нреиму-
ществъ предъ жаровымъ, кромѣ того, что онъ оцѣненъ в ъ 
отношеніи экономіи, кромѣ того въ сравненіи съ жаровымъ 
онъ менѣе можетъ сохраняться. 

ЖАРОВОЙ СОЛОДЪ. 

Жаровой солодъ—такой солодъ, который просушиваютъ 
помощію жара печей. Предварительно же для этой цѣли да-
ютъ просохнуть солоду на чердакѣ солодильни, потомъ под-
вергаютъ дѣйствію жара печей. 

Каждая горячая сушильня состоитъ изъ пода или плат-

Формы и топки. 
Отъ устройства топки, сушильни бываютъ дымовыя и 

воздушный, хотя конечно требованіе отъ солода въ пивѣ 
совершенно другое, чѣмъ отъ солода для спирта; отъ пер-
ваго требуется, чтобы оно было просушено до образованія 
въ немъ пригорѣлаго ароматическаго масла, что и обра-
зуется только при болѣе возвышенной температурѣ ; но од-
нако же настоящее общее употребленіе бѣлаго пива и эля 
вытѣсняетъ запахъ гари въ солодѣ. 

Оиишемъ устрой-
ство сложной сушиль-
ни съ горизонтально 
направленными тру-
бами. а ,а—стѣны су-
шильни, Ь—простран-
ство предъ топкою, с 
—печь, которая топит-
ся изъ этого простран-
нства , д—дымовой ка-

налъ, сообщающійся съ системою трубъ, е ,е ,ее -продушина 
съ закрываемымъотверствіемъ для впуска въ систему трубъ 



въ случаѣ надобности холоднаго воздуха, f и f—верхній и 
нижнійцилиндры, соединенные между собою трубами g ,g ,g ,gg 
и g и обусловливающая двпженіе горячаго воздуха вверхъ и 
внизъ. 1і—труба, отводящая напослѣдокъ дымъ изъ инж-
няго цилиндра в ъ дымовую трубу і. k , к — колпакъ изъ листо-
вато желѣза, нрспятствующій росткамъ падать на горячіе 
трубы; по откосамъ его они падаютъ въ нижнюю часть на-
гревательной камеры, m,m— отверстіе для чистки т р у б ъ . 

Съ одной стороны нагревательной камеры для входа есть 
не большая дверь, а также не большой ісаналъ для в п у с к а 
холоднаго воздуха. То п другое па рнсункѣ не представлено. 

Въ настоящее время солодов-
ники находятъ более выгодиымъ 
при зерносушильняхъ устраивать 
систему вертикальныхъ т р у б ъ , п о -
тому что при вертикально устро-
епныхъ воздушныхъ каналахъ 
замѣчено печь дѣйствуетъ луч-
ше, согласно иазначенія сушиль-
ни. ІТечь эта при такой конструк-
ціи дѣйствуетъ успѣшнѣе, но за 
то высота ея должна быть не 
менѣе 15 Футовъ, при чемъ со-
гласно съ высотою усиливается 

т я г а воздуха. Такого рода сушильня устраивается съ не-
малой пользою при трехъ и более платФормахъ. 

А—иагрѣвптельная камера, В—гіечь. abede—нагрѣватель-
ныя т р у б ы . g.o-QT—скобы, для прочности, прпкрѣпляющія 
трубы. 

Оба отверстія нагревательной камеры снабжены ' заслон-
ками и образуютъ продушины для притока свободного воз-
духа. Иногда дѣлаютъ въ трубѣ a отверстіе , служащее 
какъ-бы поддуваломъ для притока холоднаго воздуха, чѣмъ 
должна уравниваться температура. 

П Р И З Н А К И Х О Р О Ш А Г О СОЛОДА. 

Хорошій солодъ при пробѣ о б н а р у ж и в а е м слѣдующіе 

признаки: 

1 ) При раскусываніи онъ долженъ легко крошиться, какъ 
сушеная хлѣбная корка, но не раскалываться , какъ обык-
новенное зерно. 

2 ) Двѣтомъ онъ долженъ быть мало различенъ отъ обык-
новеннаго ячменя, но ни въ какомъ случаѣ не долженъ быть 
бѣлымъ или чериымъ. 

3 ) Хорошій солодъ долженъ плавать на поверхности воды, 

а не тонуть. 
Чтобы определить правильность процесса солодованія, 

необходимо пробовать его помощію слѣдующаго наблюденія: 
Взявъ 100 зеренъ солода, бросаютъ и х ъ в ъ етаканъ с ъ 

хорошею чистою водою и иаблюдаютъ, плаваетъ онъ на во-
де, или тонетъ; известно, что хорошій солодъ долженъ пла-
вать на поверхности воды. 

Если изъ 100 зеренъ солода 3 или 4 зерна тонутъ , то это 
признакъ хорошо о б р а б о т а н н а я солода, если же ихъ то-
нетъ более 10 , то такой солодъ негодится, ибо проростаніе 
его произошло не совершенно. 

Если солодъ в ы е у ш е н ъ жаромъ, его должно очистить отъ 
ростковъ, для чего обыкновенно е г о т о п ч у г ъ босыми ногами 
или обутыми въ деревянные башмаки, пока онъ еще теплый, 
потому что отъ этого работа б ы в а е т ъ скорее и легче; у зе-
ленаго корешковъ не отдЬляютъ. 

Изъ опытовъ Ш у б е р т а видно, что: 
100 Фунтовъ ячменя даютъ 130 Ф. зеленаго солода. 
100 ФУіітовъ ячменя даютъ 80 Ф. жароваго солода. 

Т а к ъ какъ сахарообразователыіая сила но опыгамъ дол-
жна быть сильнее в ъ то время, когда солодъ находится в ъ 
своей полной растительной жизнедеятельности, то есть ког-
да діастазъ достигъ сильнаго своего развитія; следователь-
но, когда оігь д о с т и г а е м съ образованіемъ діастаза, какъ 
можно более превращать крахмальныхъ частицъ в ъ сахаръ, 



то необходимо сушить солодъ, какъ можно скорѣе и совер-
шеннѣе. 

По замѣчанію ІІайена зеленый солодъ не можетъ сохра-
няться долѣе трехъ дней, тогда какъ жаровой солодъ сбере-
гается до мѣсяда. Зеленый солодъ долженъ быть размель-
чаемъ на особеннаго рода машинѣ, тогда какъ жаровой мо-
жетъ быть смолотъ на обыкновенной мельницѣ и нѣкоторые 
пивовары мелютъ солодъ, примѣшивая къ нему солому или 
овсяную муку. 

По замѣчаніямъ опытныхъ знатоковъ, трехмѣсячиый со-
лодъ гораздно удобнѣе можетъ быть для варенія пива, пото-
му что онъ не даетъ мутности. 

РАЗМЕЛЬЧЕН!К СОЛОДА. 

Такъ какъ зеленый солодъ влаженъ, то ойъ не можетъ 
быть удачно растертъ жерновами простой мельницы; для 
этой цѣли употребляютъ слѣдующііі аппаратъ: 

Главный исполнительный механизмъ, это—два валика с ,с 
вращающіеея въ разныя стороны по направлению сверху 
внизъ помощію зубчатой системы. Валики эти снабжены 
продольными желобками (рифленые), а надъ ними находит-
ся ящикъ а, куда помѣщается назначаемый для размель-
ченія солодъ. b—другой ящикъ меньшаго размѣра, служащій 
для насыпки солода руками прямо во вращающіеся цилинд-
ры. Иногда въ приборѣ этого ящика не бываетъ, но онъ не-
обходимъ для предосторожности, чтобы не слишкомъ под-
водить рабочему руки прямо къ цилиндрамъ. 

Цилиндры лежатъ въ подшипникахъ gg и могутъ по про-
изволу быть подвинуты и удалены винтомъ. 

F ,E—станокъ дляутвержденія цилиндровъ и всего механиз-
ма. d—маховое колесо для ручной работы, но если аппаратъ 
приводится въ движеніе движителемъ, то въ такомъ случаѣ 
приборъ снабжается шкивомъ. 

В ъ приборѣ наблюдаются три главныя работы: 
Засыпка въ ящикъ а. 
Разравниваніе солода на рѣшеткѣ h, помощію сотрясенія 

в ъ рамѣ рычагомъ к и цилиндры. 
Если зерна не всѣ раздавливаются, то въ такомъ случаѣ 

работу на цилиндрахъ повторяютъ, потому что всегда для 
успѣха пивоваренія необходимо, чтобы солодъ былъ рыхлъ 
и пушистъ на ощупь. 

Солодъ, размалываемый на мельницахъ, не всегда разма-
лывается на заводахъ, а поручаютъ это дѣло мельникамъ; 
въ этомъ случаѣ наблюдается предосторожность: во избѣ-
жаніе кражи отпускать солодъ съ в ѣ с у и съ в ѣ с у при-
нимать. 

І І Р И Г О Т О В Л Е Н І Ё С У С Л А U Б Р О Ж Е Н І Е . 

Если желаютъ варить бѣлое пиво, тогда употребляютъ 
зеленый солодъ, а для при готов ленія другихъ сортовъ бе-
ру тъ жареный солодъ. 

Преягде всего отвѣиваютъ солодъ, чтобы очистить отъ 
мякины и попавшейся пыли. 



Смотря но роду пива, способы ихъ приготовленія различ-
ны; но въ общихъ чертахъ химическія измѣненія одина-
ковы. 

Прежде всего солодъ наливаютъ горячею водою сначала 
45° Ц. ипотомъ доливаютъ помощію поетепеннаго прилива-
нія до 75°Цельс. въ продолженіи получаса. Этимъ постепен-
нымъ возвышеніемъ температуры воды дѣлаютъ то, чтобы 
не заварить вдругъ всей массы солода, но извлечь, чрезъ 
постепенное размѣшиваніе, изъ солода камедь и сахаръ, ко-
торые находятся въ солодѣ, а также діастазъ; послѣдній, 
постепенно дѣйствуя на крахмалъ, превращаетъ его въ 
сахаръ, чѣмъ способствуетъ его растворенію. 

Должно наблюдать время, когда совершенно прекратится 
дѣйствіе діастаза на крахмалъ. Если дѣйствіе діастаза на 
крахмалъ было не продолжительно, то въ суслѣ образуется 
много декстрина (камеди); тогда какъ сахара уже значитель-
но менѣе противъ того, сколько слѣдуетъ; изъ этого можно 
заключить, что пиво будетъ содержать мало виннаго спирта 
и будетъ при этомъ густое и клейко. При продолжительномъ 
вліяніи діастаза на крахмалъ, пиво наиротивъ будетъ жид-
ко и крѣпко, потому что все количество декстрина изъ со-
лода переходитъ такимъ образомъ в ъ сахаръ. 

Готовое сусло послѣ образовавшаяся въ немъ сахара въ 
томъ видѣ, какъ допускаетъ доброта солода по количеству 
в ъ немъ діастаза, а равно, послѣ п о л н а я дѣйствія діастаза 
на крахмалъ, сусло должно подвергать дальнѣйшей обработ-
кѣ , потому что по содержанію въ суслѣ декстрина, вино-
г р а д н а я сахара, солей, бѣлковаго вещества, послѣднія въ 
соприкоеновеніи съ воздухоыъ окисляются и способствуютъ 
образованію изъ сахара, алкоголя; а в ъ продолженіи вре-
мени образованію молочной и уксусной кислоты, что вре-
дитъ достоинству пива. 

Для цѣли образованія сусла въ практикѣ много различ-
ныхъ нріемовъ, в ъ общихъ же чертахъ поступаютъ такъ: 

В ъ чанъ ( с il у с КІШ к ъ ) съ двойнымъ дномъ, который по-
хожъ на чанъ для замачиванія ячменя, кладутъ солому на 
дервое его дно, которое представляетъ не болѣе, какъ рѣ-
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шетку, или дно съ просверленными круглыми отверстіями и 
отстоящую отъ нижняго дна на три дюйма; на эту рѣшетку 
урладываютъ солому, или березовыя тонкія вѣтви для того, 
ч?обы могло сусло свободнѣе проходить, a оставшійся со-
лодъ оставаться на соломѣ. Солому эту или в ѣ т в и пригне-
таютъ, чтобы солома не всплыла на поверхность жидкости. 
Впрочемъ иногда не употребляютъ д в о й н а я дна, а только 
одну солому, которую кладутъ на дно спускника. 

В ъ спускникъ кладутъ солодъ, и затѣмъ наливаютъ его 
водою, полагая на каждую четверть солода отъ 17 до 26 ведръ 
воды. ІІервыя 1 0 ведръ воды, налитыя на солодъ, должны 
имѣть отъ 40 до 45° Цельсія. Спустя полчаса прибавляютъ 
воды горячей первой, потомъ еще горячѣе и доводятъ воду 
в ъ спускникѣ дотого, пока она будетъ показывать отъ 75 до 
80° Цельеія, и спускникъ закрываютъ. 

Варка бываетъ в ъ продолженіи 2, или 3 часовъ, а Гол-
ландцы варятъ сусло отъ 10 до 15 часовъ. Время отъ вре-
мени, пробуя сусло и опредѣляя по навыку самую наиболь-
шую сладость, наконецъ часовъ чрезъ 1 2 сусло спускаютъ; 
оставшійся солодъ, который долженъ утратить свой перво-
начальный вкусъ и запахъ, откидываютъ; a затѣмъ сусло 
подвергаютъ варкѣ . Англійскіе пивовары для этой цѣлй 
употребляютъ варку в ъ котлахъ съ крышами, въ которыхъ 
устроена трубка для выпуска пара. 

Для этого подбавляютъ в ъ спущенное сусло хмѣлю въ та-
комъ количествѣ, чтобы на каждый четверикъ, а иногда и 
на гарнецъ солоду, судя по крѣпости какую нужно, прихо-
дилось-бы полфунта хмѣлю. Варка опредѣляетъ свое окон-
чаніе, когда сусло сдѣлается свѣтлымъ, всплываютъ на по-
верхность бѣловатыя пятна. Этотъ хмѣль заблаговременно 
т . е. часовъ за двѣнадцать до варки сусла, смачиваютъ в ъ 
горячей водѣ и, плотно накрывъ, даютъ стоять до 10 или 
до 12 часовъ и когда уже сусло достаточно уварится, то при-
бавляютъ туда этотъ смоченный хмѣль и даютъ прокипѣть, 
до-тѣхъ-поръ, пока хмѣль совершенно опа іетъ на дно котла, 
то есть потонетъ в ъ суслѣ . 



При вареніи сусла съ хмѣлемъ жидкость требуется по-
стоянно мѣшать. 

Впрочемъ, если кто нодумаотъ, что здѣсь главнымъ обра-
зомъ представляется в ъ виду ислтареніе излишней воды, то 
ошибется: тутъ имѣютъ въ виду какъ выдѣігеніе бѣлковыхъ 
веществъ, такъ равно и извлечете полезныхъ частицъ, со-
держащихся въ хмѣлѣ. 

Уваренное сусло охлаждаютъ до 12—14° Реомюра зимою, 
a лѣтомъ до :10 Р. или до теплоты парнаго молока, отнюдь 
не мѣшая, потому что в ъ это время образуется отстой и 
подвергаютъ брожснію, прибавляя въ сусло дрождей. 

Дрожди прибавляютъ, посредствомъ такъ называемаго 
приголовка. слѣдующимъ образомъ: 

Для этого берутъ изъ котла свареннаго съ хмѣлемъ сусла 
и, остудивъ до 7 — 8 ° Цельсія, положить въ него дрождей 
и когда въ ушатѣ пачнетъ подыматься чрезъ хмѣлины пѣна, 
то весь этотъ приголовокъ влить въ сусло и крѣпко накрыть; 
а чрезъ каждые полчаса мѣшать веслами и продолжать это 
цѣлыя сутки. Послѣ чего счерпать весь хмѣль рѣшетомъ, 
не выжимая и, когда пиво остынетъ и дрожди опадутъ къ 
низу, то жидкость сливать в ъ бочку. 

Отъ способа, которымъ ведутъ броженіе, зависитъ свой-
ство пива окисать или иѣтъ, а также и температуры. Такъ 
напримѣръ, если остужать сусло до J 5 — 1 6 ° Ц не ниже, 
то броженіе совершается быстро; дрожди, которыя будутъ 
возстановляться изъ бѣлковины сусла, равно какъ и при-
бавленный верховый дрожди, будутъ подниматься в ъ видѣ 
пѣны, между-тѣмъ, какъ углекислота будетъ также всплы-
вать къ верху большими пузырями; по окончаніи дѣятель-
ности брожелія, то есть когда сахаръ будетъ по свойству 
отъ вліянія дрождей разлагаться, образуя алкоголь и уголь-
ную кислоту; в ъ растворѣ будутъ оставаться бѣлковыя ве-
щества, которыя отъ вліянія кислорода воздуха окисляются 
и легко нереходятъ в ъ уксусную кислоту, а также способ-
с т в у ю т образованно сей последней изъ алкоголя. 

Отсюда мы вндимъ, что теплота, усиливая броженіе, про-
изводись быстрое разложеніе въ частяхъ бѣдковыхъ ве-

ществъ, то обратно, при температурѣ болѣе умѣренной (8° 
Цел.) все количество бѣлковыхъ веществъ усігішаетъ пре-
вращаться въ дрожди и, такъ какъ температура броженія 
низка, то окисанія происходить не ыожетъ,—и дрожди осаж-
даются на дно мелкими клочьями. 

Броженіе по первому способу, то есть при температурѣ 
15° Цельсія, называется брожеиіемъ верховымъ и оканчивает-
ся въ 12 дней, тогда какъ низовое броженіе, то есть этотъ 
процессъ при болѣе низкой температур!» (8° Ц . ) оканчи-
вается не менѣе какъ в ъ промешутгкъ времени отъ 8 до 
6 недѣль. 

При окончаніи броженія, когда углекислота совершенно 
выдѣлится, то пиво разливаютъ въ бочки, оставляя ихъ 
в ъ подвал! незакупоренными на нѣекодыш времени; при 
этомъ продолжается еще нѣс.колько времени броженіе, пос-
лѣ чего бочки закупориваютъ или пиво разливаютъ въ бу-
тылки. 

В ъ бутылкахъ, по причин! прпсутствіанѣкотораго коли-
чества бѣлковыхъ веществъ, еще происходитъ броженіе, 
вотъ почему при откуііорнванііі бутылки съ тшвомъ обра-
зумится пѣна отъ быстраго выдѣлелш углекислоты, которая 
отъ давленія воздуха растворилась в ъ пивѣ. 

I I . Б А В А Р С Ш СІІОСОБЪ В А Р И Т Ь В И В О 

По методѣ Габріеля Зеделъмайра. 

СОЛО ДО ВАН IЕ. 

Солодованіе ячменя существенно не различается отъ употре-
бляемаго почти вездѣ хорошаго способа его солодованія; ко-
нечно, какъ уже раиѣе сего было описано, чтобы ячмень былъ 
хорошо смоченъ, смотря по температур! воздуха и воды отъ 
2 до 4 дней, сложена» въ кучи, и когда онъ начиетъ проро-
стать, то чтобы не слишкомъ былъ нагрѣтъ во время про-
цесса проростанія, с ъ т ѣ м ъ , ч т о б ы не слишкомъ выгнать въ 
длину корневыхъ ростковъ. 

Всего лучше для этой ц!ли отъ 15 до 18° Р . Длина рост-



ка обыкновенно в ъ величину самаго зерна, или нѣсколько 
длиннѣе; однакожъ при семъ особенно соображаются съ ка-
чествомъ ячменя и пивоваръ долженъ собственнымъ опы-
томъ узнать напередъ особенное свойство ячменя каждаго 
(урожая) года, чтобы поэтому опредѣлять процессъ солодо-
ванія и особенно степень проростанія. 

Вторую составную часть въ процессѣ солодованія соста-
в л я е м сушка уже проросшаго солода, успѣхъ которой мно-
го з а в и с и м большею частію отъ устройства сушильни, потому 
что легко можно попортить ггри неосторожномъ еушеніидаже 
хорошо пророс m ій солодъ. Сушеніе с о с т а в л я е м не что иное, 
какъ ировяливаніе въ высшей степени солода и выдѣленіе 
воды изъ зерна, а для этой цѣли потребны теплота и воздухъ; 
теплота, чтобы образовать изъ просушиваемыхъ предметовъ 
въ видѣ пара влажность, а воздухъ, дабы удалить эту обра-
зовавшуюся влажность, и потому должно обращать вниманіе: 
1) чтобы теплота была равномѣрно распредѣлена въ сушиль-
нѣ подъ рѣшеткою или плетенкою; 2) чтобы воздухъ могъ 
стремиться изъ низу въ доетаточномъ количествѣ; 3 ) чтобы 
онъ не встрѣчалъ ни какого препятствія для прохода сквозь 
плетенку, накоторой л е ж и м солодъ и 4) чтобы этотъ воздухъ, 
съ находящимися в ъ немъ водяными парами, проходилъ въ 
трубу съ хорошею тягою. 

В ъ отношеніи третьяго пункта, находили самыми лучши-
ми тѣ рѣшетки, который пропускали лучше воздухъ, и по-
тому предпочитали проволочный и жестяныя, въ которыхъ 
вытиснено машиною множество маленькихъ скважинъ; по-
слѣднія—особенно по дешевизнѣ ихъ устройства. 

Англійскія воздушны я машины вводятся повсюду въ Мюн-
хенѣ на пивоварняхъ, у которыхъ огонь обращается 
вмѣстѣ съ дымомъ, подъ рѣшеткою въ желѣзныхъ трехсто-
роннихъ трубахъ, для нагрѣванія тамъ воздуха для сушки; 
при чемъ т а выгода, что можно употреблять для сушки вся-
кій горючій матеріалъ и именно остающееся топливо отъ 
пивоваренныхъ котловъ, тогда какъ при прежнихъ, такъ на-
зываемыхъ, дымовыхъ сушильняхъ, в ъ которыхъ дымъ про-
х о д и м чрезъ сохнувшій солодъ и легко о с т а в л я е м копче-

ный вкусъ в ъ солодѣ. Должно только топить сушеньшъ 

духовымъ деревомъ. 
В ъ послѣднее время стали входить в ъ нѣкоторыхъ мѣстахъ 

въ употребленіе съ успѣхомъ двойныя сушильни, о которыхъ 
нельзя не у помяну т ы ю причинѣ ихъ болыпихъ преимуществъ. 
Все ихъ устройство также точно, какъ и обыкновснныхъ, ан-
глійскихъ, только надъ однимъ подомъ или плетенкою для 
сушки, разстояніемъ в ъ средній ростъ человѣка, устраи-
вается еще и другой, такой же величины какъ и нижній; на 
верхній кладется второй мокрый, или, такъ называемый, зеле-
ный солодъ, и когда онъ наполовину обсохнем, то перекла-
дывается на нижній, a верхній снова насыпается зеленымъ 
солодомъ, который, пока нижній солодъ вполнѣ в ы с о х н е м , 
отдѣляющимся отъ него тепломъ, опять въ половину обсох-
н е м и снова годится для накладки на нижній подт>. 

Выгоды этого способа и устройства двоякія: 
1) Сбережете горючаго матеріала и 
2) Сравнительно лучшая сушка, потому что происходитъ 

медленнѣе и однакоже сушится в ъ кратчайшее время, ибо 
влагу в ъ солодовомъ зернушкѣ , которая замкнута шелухою, 
должно удалять только медленно дѣйствіемъ теплоты в ъ низ-
шей степени, или скоро высшею температурою; но такъ какъ 
слишкомъ высокая температура дѣйствуетъ измѣияющимъ 
образомъ, и оттого никогда не должна превышать 60°, то 
и должно желать только медленной сушки. Это и произво-
дится при двойныхъ сушильняхъ, при чемъ сберегается время. 
Подожимъ, что на простой сушильнѣ прежде высушено было 
извѣстное количество солода въ 12 часовъ, то при двойной 
сушильнѣ , какъ п о к а з ы в а е м опытъ, тоже самое количество 
получится хорошо высушеннымъ каждые 8 часовъ и одна-
коже оно подвержено было дѣйствію теплоты и воздуха 16 
часовъ, потому что оно лежало 8 часовъ въ верхней и 8 ча-
совъ въ нижней сушильнѣ. 

О выгодахъ размолки солода въ обыкновенныхъ мельни-
цахъ или разминанія посредствомъ желѣзыыхъ цилиндровъ, 
можно, судя по сдѣшнимъ опытамъ, сказать только, что онѣ 
ничего существеннаго въ себѣ ne заключаютъ и, что прирав-



ныхъ обстоятельствахъ при новомъ устройстве мельницъ, 
должно предпочитать разминаніе. 

СУСЛО. 

Ходъ заторнаго процесса въ баварскомъ винокуреніи мо-
жно изъяснитьслѣдующимъобразомъ: въ заторный чанъ при-
ходится около 2/з, А В Ъ котелъ ОКОЛО ХЫ употребляемой воды; 
при чемъ принято за правило, что здесь вообще требуется 
почти вдвое воды, противу количества в ъ какомъ должно 
варить готовое пиво. И такъ въ заторномъ чану холодная 
вода, въ которую кладется раздробленный солодъ, хорошо 
вымѣшивается и приготовленный заторъ остается часа на 
два или на четыре. Въ продолженіи этого времени вода въ 
котле доводится до кипѣнія и потомъ, кипящею нрибезпре-
станномъ вымѣшиваніи, прибавляется въ массу, находящую-
ся въ заторномъ чанѣ, отъ чего температура въ немъ до-
с т и г а е м до 30° по Р. По окончаніи перелитія воды, вследъ 
затѣмъ котелъ опять наполняется отчасти такъ назыв. гу-
стымъ заторомъ, т . е. вынимаеыыя медленно упадающія на 
дно въ заторномъ чану частицы солода, кладутся въ котелъ, 
смѣшанныя съ такимъ количествомъ жидкости, чтобы со-
ставляли тестообразную массу, которая была-бы еще столь-
ко жидка, чтобы не могла скоро пригореть, а чтобы могла 
еще вариться. 

Эта масса, то есть первый густой заторъ, доводится до 
кипѣнія и варится по усмотренію опытнаго пивовара отъѴг 
до 1-го часа. Послѣ чего эта кипящая жидкость, при безпре-
станномъ перемѣшиваніи, переливается опять въ заторный 
чанъ, въ которомъ во всей массе по окончаніи переливки 
б ы в а е м температура отъ 38 до 40° по Р. 

Совершенно та же самая операція повторяется (второй 
густой заторъ) и именно: котелъ также накладывается и 
варится отъ половины до часа и вымешиваемая варя пере-
кладывается въ заторный чанъ, отъ чего температура въ 
немъ возвышается отъ 48° до 50° по Р. 

Тогда уже жидкость сверху вычерпывается изъ заторнаго 

чана и наливается в ъ котелъ или также пропускается по-
крайней-мере отчасти въ такъ паз. грандъ, а оттуда въ ко-
телъ (свѣтлый заторъ). Иослѣдній варится отъ V* до х\г ча-
са и потомъ все опять сливается въ заторный чанъ и при 
этомъ хорошо вымешивается, после чего при температуре 
отъ 58° до 61° по Р . оставляется на 1 часъ въ покое до со-
вершенна™ образованія сахара. Часто спущенное сусло на-
ливается въ котелъ, смешивается съ потребнымъ количе-
ствомъ хмеля и варится съ нимъотъчасудо двухъ, и потомъ 
выпускается въ холодильника». 

Количество опредѣленныхъ для варки вышеупомянутыхъ 
жидкостей (затора) соображается съ тѣми градусами те-
плоты, которые имѣютъ въ виду после вымѣшиванія каждый 
разъ, и потому з а в и с и м отъ температуры погоды; однакожъ 
можно принять, что количество при каждомъ заторе должно не 
многимъ увеличиваться, т. е. первый густой заторъ несколь-
ко более противъ употребленной въ первый разъ воды; для 
втораго густаго более, чѣмъ для нерваго густаго затора и 
для свѣтлаго затора более, чемъ для второго густаго затора. 

Вареніе части солода съ жидкостью составляем отличи-
тельную особенность баварскаго способа варенія пива и 
д е й с т в у е м весьма существенно вмѣсгѣ с ь уиотребляемымъ 
нижиимъ броженіемъ на особенный вкусъ и неповреждае-
мость баварскаго пива. 

Здесь, именно при вареиіи, крахмалъсолода превращается 
въ крахмальную камедь и последняя кажется не очень спо 
собна къ образован ію сахара, какъ самый крахмалъ. Но 
образованіе сйхара не нарушается въ большей части жид-
кости, потому что въ заторномъ чану, въ которомъ эта 
большая часть находится, теплота никогда не п р е в ы ш а е м 
той степени, которая нужна для образованы сахара, по только 
производится противно ему по немногу и все приготовляя 
только къ выработке. Но образованная чрезъ вареніе крах-
мальная камедь, такъ какъ она только частію, и можетъ быть 
мало-гіо-малу, обращается въ сахаръ, составляем особенное 
останавливающее средство, дабы при последующему вин-
номъ броженіи не происходило слишкоыъ большое образо-



ваніе виннаго спирта и все еще оставалась-бы пища для не-
обходимо продолжающаяся послѣдующаго броженія; ибо 
опытъ показывалъ, что тотъ сортъ п и в н а я сусла, который 
приготовляется по чисто химическимъ законамъ образованія 
сахара, давалъ менѣе камеди и болѣе виннаго спирта срав-
нительно съ тѣмъ сусломъ, которое давало крахмальную 
камедь. 

Какъ уже было нами выше сего упомянуто, что низшая 
температура способствуетъ къ большему образованію вин-
наго спирта, для чего лучше всего низовое броженіе, кото-
рое въ Баваріи принято повсемѣстно. Сусло охлаждаютъ 
до 6 е Реомюра и смѣшиваютъ съ гущею (дрождями), которой 
при ихъ доброкачественности и при низшей температурѣ 
можно класть около а / 4 штоФа на четверть съ небольшимъ 
солода (одинъ шеФФель). 

При броженіи нужно содержать температуру не ниже 5° 
и не выше 8° по Реомюру. Присоблюденіиэтихъ условій мо-
жно ожидать положительно начала броженія чрезъ 12 часовъ 
и окончанія броженія чрезъ 9 или 10 дней, причемъ поло-
вина экстракта превращается въ угольную кислоту, а дру-
гая въ винный спиртъ. 

Осторожность и благоразуміе пивовара должны руково-
дить при этомъ выборомъ хорошаго холодная погреба, ко-
рый лѣтомъ не былъ-бы теплѣе 3° Реомюра; только въ та-
кихъ случаяхъ пиво всегда почти сутками ранѣе можетъ 
прекратить свое броженіе, а иначе, т. е. при теплыхъ по-
гребахъ, оставлять главное броженіе лучше доканчиваться. 

Не лишнимъ считаемъ окончить статью о количествѣ 
употребляемаго хмѣля; при чемъ сдѣсь принимается за пра-
вило, чтобы для зимняго пива на баварскій ШОФФѲЛЬ солода 
(съ небольшимъ четверть), изъ которая приготовляется 7 
эйморовъ пива (Зб'/г ведръ) берется 4 Фунта хмѣля низшая 
качества. Для пива же, которое ставится въ погреба и кото-
р а я изъ одного шеФФСля солода дѣлается 6 эйморовъ, берутъ 
5 Фунтовъ хорошаго хмѣля. 

Изъ опытовъ, которые дѣлали надъ употребленіемъ вмѣ-
сто хмѣля его вытяжку, заводчики не извлекли особенно за-

мѣчательныхъ результатовъ; наблюденія же надъ пивомъ 
изъ хмѣля и надъ пивомъ изъ хмѣлевыхъ вытяжекъ привели 
ихъ къ тому заключенію, что для пива не только нужно то 
горькое начало, которое можно получить и изъ другихъ ра-
стеши, но также ЭФирное масло хмѣля; вѣроятно потребует-
ся и то дубильное начало, которое содержится въ листьяхъ 
и черенкахъ хмѣля и существенно содѣйствующее отдѣленію 
частицъ растительной слизи, клейковины и проч., и въ со-
единеніи съ ними также опять отдѣляется отъ пива. 

Р У С С К О Е П Р И Г О Т О В Л Е І П Е АНГЛІЙСКАГО ПИВА. 

Берутъ 2,5 хорошаго качества ячменнаго солода и зава-
риваютъ его водою,—какъ было сказано о водкѣ отъ 40° Ц. 
въ той мѣрѣ, чтобы рабочій могъ свободно размѣшивать 
весломъ; накрывъ чанъ плотною крышкою, даютъ ему сто-
ять до 12 часовъ. 

Послѣ сего весь растворъ сливаютъ въ спускникъ, дно ко-
т о р а я устилаютъ соломою, плотно связанною пучками, для 
удобства сливанія жидкости; потомъ налить на слитой въ 
спускникъ растворъ солода ушатовъ до 12 воды кипятка и 
чрезъ 12 часовъ это сусло спустить изъ чана. 

Потомъ взять 10 Фун. хорошаго хмѣлю, налить на него 
горячей воды на столько, чтобы онъ былъ достаточно смо-
ченъ, и, накрывъ, оставить мокнуть часовъ 12. Ііослѣ че-
го, положивъ этотъ хмѣль въ котелъ, налить упомянутымъ 
сусломъ и варить три часа, пока хмѣль опадетъ, при чемъ 
должно его безпрестанно мѣшать. 

Когда вся эта смѣсь хорошо уварится, то, остудивъ, сдѣ-
лать приголовокъ, для чего взять ушатъ сваренная съ хмѣ-
лемъ сусла и дать остыть до теплоты парнаго молока, по-
ложить въ него четверть штоФа хорошихъ низовыхъ дрож-
дей, и когда въ ушатѣ пробьетъ сквозь хмѣлинъ пѣна, то 
влить этотъ приголовокъ въ сусло и крѣпко накрыть; а что-
бы хмѣль не могъ подыматься къ верху, то для этой цѣли, 
чрезъ каждые полчаса мѣшать веслами и это должно быть 
аккуратно выполняемо въ продолженіе сутокъ. 



Наконецъ счерпать рѣшетомъ хмѣль съ поверхности, не 
выжимая изъ него дрождей руками, и когда пиво остынетъ 
II дрожди о Ii ад у тъ на низъ, тогда слить все пиво въ бочку, 
какъ можно чище и на каждый 10 ведръ класть по Фунту 
сыраго хмѣля и но штоФу Французской водки да по три Фун-
та чиста го меду; бочки крѣпко закурориваютъ и, замазавъ 
втулку глиною, ставятъ на ледъ. 

ИМБИРНОЕ ПИВО. 

Взять 104 Фунта воды, 12 Фунтовъ сахару низкой добро-
ты и 6 лотовъ толченаго имбирю, варите все это въ продол-
женіи чаАц снимая иѣну; въ это время сбить 12 бѣлковъ и 
влить ихъ туда же, дать ему остыть и прибавить выжатый 
изъ '12 лимоиовъ хорошо процѣженный сокъ и кожи ихъ, мел-
ко изрѣзанныя, туда же. 

Все это перелить въ бочку, гірибавя двѣ большія ложки 
дрождей; бочку плотно закупорить и дать стоять отъ 10 до 
18 дней. ІІослѣ всего этого разлить пиво по бутылкамъ и, 
перевязавъ ихъ нитками, засмолить. Оно можетъ долго со-
храняться и пріобрѣтаетъ при этомъ еще лучшія качества. 

ВЕСЬМА Д Е Ш Е В О Е , Л Е Г К О Е , БѢЛОЕ ПИВО. 

Въ большой котелъ налить ведеръ до 9-ти рѣчной воды, 
вскипятить и всыпать 3 четверика чистыхъ пшеничныхъ 
отрубей, размѣшать и варить отруби полчаса, прибавить 
къ нимъ пять щепотокъ бузинныхъ цвѣтовъ (Flores samburi 
пщгае) и полную горсть хмѣля. Когда смѣсь прокипитъ клю-
чемъ, то затушить огонь подъ котломъ и дать жидкости по-
остыть, послѣ чего пиво слить въ гюлуоксоФъ или 9-ти-ведер-
ный боченокъ, въ которомъ до сего времени было виноград-
ное вино. ІІоелѣ чего въ отверстіе втулки боченка поло-
жи ть н І> сколько ломтей поджарепаго оѣ.таго хлѣба и одинъ 
стаканъ самыхъ лучшихъ пивныхъ дрождей, раззеденныхъ 
нолустаканом'ь теплой воды; наконецъ взболтать всю смѣсь 
и дать ей спокойно стоять дней восемь. Но прошествіи это-. 

го времени разлить выбродившее пиво но бутылкамъ, по-
ложивъ въ каждую изъ нихъ по двѣ изюминки и держать 
его въ погребѣ. 

САХАРНОЕ ІІИВО, 

16 бутылокъ воды вскипятить съ двумя Фунтами сахару 
и 2-мя унціямихмѣлю; снять кострюлю съ огня и, когда вода 
остынетъ до теплоты парная молока, слить воду въ дере-
вянную посудину и положить столько дрождей, чтобы при-
вести эту воду въ броженіе или заквасить. Когда броженіе 
уже кончилось, перелейте эту воду въ глиняные муравленые 
горшки съ узкимъ горломъ, въ которые положить предва-
рительно по кусочку сахара и по нескольку капель лимон-
наго масла; потомъ закупорить хорошенько горшки и, за-
смоливъ, положить въ ногребъ лежать до-тѣхъ-поръ, пока 
жидкость не будетъ мусоровагь. Тогда можно употреблять. 

ПШЕНИЧНОЕ МУСУЮЩЕЕ НИВО. 

(Weisenbier). 

Пиво это славится въ Берлинѣ, Бреславлѣ и Варшавѣ . 
Дать стоять цѣлые сутки полной бочкѣ хорошаго пива, 

только не черная, сь открытою втулкою въ погребѣ, по 
истеченіи которыхъ всыпать въ бочку: 

Мелкой рисовой муки . . . 1 Фунтъ. 
Сахарная песку 1 фунтъ. 
Кремортартара въ порошкѣ 5 лот. 

И, не затыкая бочки, дать стоять трои сутки лѣтомъ, а зи-
мою четверо сутокъ. Послѣ чего, разливъ въ бутылки, заку-
порить и, засмоливъ, поставить ихъ въ песокъ на 10 дней и 
послѣ употреблять. 

Предосторожность. Такъ какъ пиво это сильно мусуетъ, 
то лучше всего брать портерныя бутылки или изъ-подъ шам-
панская или зельтерскіе кувшины, и пробки затягивать про-
волокою. 



КАРТОФЕЛЬНОЕ ПИВО. 

100 Фунтовъ сыраго хорошаго картоФеля, хорошо разва-
рить въ котлѣ, потомъ истолочь и всыпать въ котелъ, въ 

который наливаютъ б1/* ведръ воды; и даютъ укипѣть до-
тѣхъ-поръ, пока сдѣлается жидкая каша. 

Между-тѣмъ размачиваютъ 6 Фунтовъ солоду въ 4 Фун-
тахъ воды (теплой) и соедиияютъ все это вмѣстѣ, пока 
картофель не остылъ ниже 50° Реомюра. Хорошенько мѣшать 
и потомъ, плотно закрывъ, оставляютъ на 3—4 часа. Послѣ 
этого жидкость сливаютъ и варятъ ее снова съ двумя Фун-
тами хмѣля, процѣживаютъ и сливаютъ въ бочку. Когда 
она остыла до 12° Р . , вливаютъ туда полфунта дрождей. 

Какъ скоро пиво начнем бродить, то снимаютъ дрожди 
и выцѣживаютъ пиво, которое оканчиваем свое броженіе 
въ бочкахъ. 

МАРТОВСКОЕ ПИВО. 

Мартовское пиво—такое пиво, которое весною и осенью 
приготовляется посредствомъ продолжительиаго броженія 
изъ темнаго солода; съ крѣпкими дрождями оно держится 
долго и, пока истощатся всѣ сахаристый частицы, дѣлается 
день ото-дня крѣпче. Вкусомъ мартовское пиво б ы в а е м 
обыкновенно горьче и крѣпче, изъ этого понятно, что въ 
него идетъ болѣе солода и хмѣля. Чтобы понять ііропорцію, 
какая берется того и другаго, можно видѣть изъ того, что 
на двѣ бочки пива идетъ четыре четверика солода для обык-
новенная, тогда какъ для мартовскаго его идетъ 8 четве-
риковъ, подобно чему берется двойная пропорція хмѣля. 

В ъ приготовленіи сусла и запусканіи онаго дрождями по-
ступаютъ по обыкновенному, т. е. въ остывшее сусло кла-
дутъ сколько надобно дрождей и, вымѣшавъ оныя, смѣши-
ваютъ съ сусломъ. Такъ какъ пиво варятъ въ одно время, 
потому и оставляютъ чанъ накрытымъ до-тѣхъ-норъ, цока 
у краевъ чана не образуется бѣлая, подобная молоку, окраи-

на, а на всей поверхности—небольшіе бѣлые пузырьки или 

точки. 
Это начало броженія. Тогда снимаются двѣ доски чана съ 

краю, какъ для того, чтобы доставить пиву доступъ возду-
ха, такъ и для того, чтобы наблюдать за ходомъ броженія. 
Удача броженія видна изъ того, что поверхность пива по-
кроется бѣлою пленкою, подобною молоку. 

Тогда или оставляютъ дображивать пиво въ этомъ же ча-
ну, или переливаютъ его въ бочки. Въ первомъ случаѣ 
нужно ожидать конца броженія въ теченіи отъ 6 до 8 дней. 
И тогда уже, давъ устояться пиву до сутокъ, его сливаютъ 
въ бочки и уносятъ для храиенія въ погребъ, наблюдая то, 
чтобы бочки эти были совершенно полны. И чтобы втулки 
также были совершенно залиты смолою. 

ПОЛПИВО. 

Такъ какъ оставшійся въ спускникѣ солодъ еще имѣетъ 
нѣсколько діастаза и крахмальныхъ чаетицъ, то его склады-
ваютъ въ чанъ и, соображаясь съ его силами, запариваютъ 
соотвѣтственнымъ количествомъ воды. Послѣ чего чрезъ 
нѣсколько времени, его спускаютъ, складываютъ съ остав-
шимися хмѣлинами въ пивоваренный котелъ, варятъ нѣ-
сколько времени на умѣренномъ огнѣ и, давъ остынуть, по-
ступаютъ во всемъ, какъ обыкновенно, т. е. запускаютъ 
дрождями, даютъ достаточно бродить и наконецъ рр-ии-
ваютъ по бочкамъ на ослованіи вышесказанныхъ п р а в а м . 

I I I . ОЧИЩЕННОЕ П И В О . 

( О С В Ѣ Т Л Е Н І Е ) . 

Къ очищающимъ средствамъ для освѣтленія пива, слу-

жатъ: 
Олепій рог?,, Рыбій клей, когда тотъ или другой предают» 

сварить съ двумя штоФами пива и горячимъ влить въ боч-
ку. Арааійскпя камедь, распущенная въ водѣ совершенно. 



Яичные бѣлки, или также хорошо, если взять 6 Фуитовъ су 
шеной травы иссопа, заварить ее двадцатью Фунтами кипят-
ку и прибавить 3 унціи кремортартару. И потомъ варить 
все это на умѣренномъ огнѣ, не давая кипѣть; послѣ варки, 
когда смѣс.ь эта значительно уварится, снять еесъ огня, дать 
отстояться и иотомъ, сливъ жидкость, беречь до употреб-
ленія. 

На полубочку этого состава идетъ по 5-ти ундій. Или: 
Взять три Фунта чернильныхъ орѣшковъ, 4 унціи пота-

шу и варить въ достаточжшъ количестве воды дотого, 
чтобы всей жидкости было до 12 Фунтовъ и не ранѣе, какъ 
после трехчасоваго кипѣнія, снявъ составъ съ огня, влейте 
въ него две кружки очищенной водки и употребляйте, какъ 
выше сказано. 

Для того, чтобы пиво не пахло смолою, что бываетъ после 
того, какъ бочку осмолятъ, поэтому во время осмолки необ-
ходимо по верхъ намазанной горячей смолы посыпать по-
рошки бдаговонныхъ травъ и кореньевъ. 

Для того, чтобы отъ пива не пахло бочкою, за день до 
разливки, влей въ пиво, которое налито въ бочке за сутки 
до разливки, лучшаго бѣлаго Французскаго вина двѣ рюмки, 
то дурной запахъ, тогда совершенно истребится, или: по 
равной части взять дягильника, мозжевеловыхъ ягодъ, дикой 
рябинки, гробилышка п четыре свѣжія сваренный, но не об-
лупленный, яйца H опустить все это въ бочку съ пивомъ; такъ 
дѣлаюгъ англичане, отправляя пиво въ Остъ-Индію, или: 
взять двадцать пять пшеничныхъ колосьевъ, который, свя-
завъ въ нучекъ, опустить въ бочку, или: иереливъ пиво 
въ чистую осмоленую бочку, повесить вънего разрезанную 
на двое горячую булку. 

С Р Е Д С Т В А В Р О Т И В Ъ ОКИСАШЯ НИВА. 

Насыпать грушевой золы по полустакану на каждое ведро 
окисшаго нива, предварительно разведя въ нивѣ. 

Опустить въ бочку пива, котор) юнамерены починать, толь-
ко что снесенное евѣжее яйцо, или: завязать въ ветошку со-

ли и опустить въ боченокъ, и, заткнувъ бочку,замазать 
глиною. Или: ФІалковаго корня, лавровыхъ ягодъ, гвоздики, 
мушкатнаго орешка, генціаны, иру,сокольяго перелету, им-
бирю, по равной часги. 

Иревративъ въ мелкій порошокъ, завязать въ мѣшечикъ и 
опустить въ бочку съ пивомъ. Или: 

Когда еще не остыло пиво, бросить въ него свѣже-срѣ-

занную сосновую ветку, или: 
Скорлупы свѣжихъ или сухихъ грецкихъ ореховъ, ире-

вративъ ихъ въ Ііорошокъ, опустить въ пиво. Или: 
Полстакана буковой золы, мелко истолокши, положить по 

полустакану на каждое ведро пива, предварительно превра-
тивъ золу съ пивомъ на подобіе кашицы, влить въ бочку. Или: 

Взять горячий, только что вынутый изъ печи ячменный 
хлѣбъ, разломить его и приложить къвтулкѣ ; повторивъ это 
несколько разъ, можно совершенно исправить пиво. Ки-
слое пиво также хорошо очищается посредствомъ труб-
ки, доходящей до дна бочки, а потомъ къ этой трубке при-
дѣлываютъ ручной мѣхъ и вгоняютъ чрезъ трубку воздухъ 
до-тѣхъ-поръ, пока выходящій изъ бочки воздухъ не б у д е м 
иметь запаха уксуса; потомъ бочку наливаюм сиропомъ 
и даютъ долго бродить; при чемъ втулочное отверстіе боч-
ки затыкаютъ и пиво становится годнымъ. 

С Р Е Д С Т В А ДЛЯ У Л У Ч Ш Е Н А ПИВА И Н Р И Д А Н І Я Е М У В К У С А . 

Въ кружке кипя чей воды растопить полФунта сахару; 
прибавить къ тому четыре гвоздички, не много корицьт, 
столько же бадьяну, щепоть изюму и три раза прокипятить; 
остудивъ эту смесь, прибавить пивныхъ дрождей и, оста-
вив?» сей напитокъ бродить два или три часа, наконецъ снять 
Ііену и тщательно процедить. На каждую бутылку идетъ 
этой смеси но двѣ столовый ложки. 

Пиво также сберегаютъ много лѣтъ, подливая на каждый 
боченокъ по полустакану виннаго спирта. 

Прогорклое пиво делаютъ сладкимъ, прибавляя въ бочку 
два или три Фунта толченой железистой армянской глины, 
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мѣлу или жженыхъ ракоішнъ въ пирошкѣ и, но уничтожении 
го.рькаго вкуса , его сливаютъ. 

Для улучшенія вкуса унотребляютъ также: лавровыхъ 
ягодъ, шалФею и красиаго беиедиктова корня, по четверти ѵ  

Фунта, опустить въ бочку въ мѣшечкѣ и послѣ вынуть . Или: 
Взять кусокъ смолы и бросить на сковороду въ уваривае-

мый хмѣль; разварнвъ его достаточно, можно получить не 
только душистое, но даже вкусное и крѣпкое пиво. 

Чтобы удержать въ иивѣ свѣжесть надолго, употребляютъ 
слѣдуюшее средство : 

Взять лимоннаго двѣта , травы чернобыльника и орѣхо-
ваго листа по равной долѣ и въ половину полыни; связавъ 
въ нучекъ, новѣсить его въ пиво, отъ чего оно можетъ быть 
свѣжимъ очень долго. 

Также совѣтуютъ класть но горсти мелко изрубленнаго 
звѣробою на каждую бочку, которую желаютъ почать. 

Для иріятносги и вкуса , также с о в ѣ г у ю т ъ на каждыя 18 
ведръ пива, при огправкѣ его на ледникъ, приготовить на 
полуцітоФѣ Французской водки крѣпкое тѣсто съ пшеничного 
мукою, поел! чего, закуноривъ бочку, втулку замазать гли-
ною. 

При этомъ совѣтуютъ пиво брать изъ бочки только до по-
ловины, a послѣднюю часть ипва разлить по бутылкамъ и 
сохранить на льду. 

К А К Ъ П Р И Д А Т Ь НИВУ Ш І Р Т О В А Т Ы Й В К У С Ъ . 
Наливъ в ъ кружку виннаго спирта, выполоскать ее, но-

томъ перелить спиртъ в ъ другую кружку и, выполоскавъ 
ее, перелить въ третью и т. д., сколько угодно имѣтькру-
жёкъ спиртовйтаго пина. ГІосл! чего наливать въ эти круж-
ки пиво. 

ЗАМОРОЖЕННОЕ ВИНО. 

Замораживаютъ пиво, выбрасываютъ ледъ н употребля-
ютъ остальную незамерзшую жидкость. Пиво хотя не иѣ-
ннтся, потому что теряетъ углекислый г а з ъ , но зато нріоб-
рѣтастъ крѣиость и .прочность. 

К А К Ъ Г У С Т О Е IIНПО П Е Р Е Д А Ш Ь НА ЖИДКОЕ, Н Е У Т Р А Т И В Ъ 
ЕГО К Р Ы І О С Т И . 

На каждую полубутылку крѣпкаго пива, налейте осталь-
ное сахарной воды, закупорьте нослабже и употребляйте 
чрезъ три дня. 

МУТНОСТЬ В Ъ Ш Ш Ѣ . 

Мутность пива происходитъ отъдурнаго качества солода, 
дурнаго размѣшпванія и несовершенна™ псреброженія или 
же оттого, что его начали употреблять чрезъ нѣсколько дней 
поел! Фабрикацін, такъ что оно еще не успѣло отстояться. 
Испрзвлсніе его происходитъ или посредствомъ яичмыхъ 
бѣлковь, или телачыіхъ ножекъ или олеиьяго рога. Если 
все .это не помогаетъ, тогда ирибѣгаютъ къ небольшому 
количеству сѣрпоіікислоты. Можко также взять рыбьяго клея, 
разбить его молоткомъ и размочить в ъ водѣ ; нотомъ взва-
рить съ пивомъ, взявъ Ѵіо часть клея но вѣсу противъ пи-
ва . Отъ этой ітримѣси образуется родъ студени, которую 
в ы л и в а ю т ! на холстъ и нрибавляютъ вгь нее Ѵ20 часть вод-
ки (по объему смѣси). Этотъ сосгавъ хранится въ бутылкахъ 
на погреб! . Когда же надобно употребить для очищенія ни-
ва, то берутъ его поровну съ такимъ количествомъ пива и, 
взболтавъ хорошенько, вливаютъ в ъ бочку, которую хотятъ 
исправить и тамъ снова мѣшаютъ. Оставивъ бочку въ по-
кой на 2 — 3 дня, разливаютъ очищенное пиво в ъ бутылки. 

.ІГамподіусъ рекомендуетъ лучшнмъ средствомъ молоко. 
Взявъ одну или полторы части по объему на 144 части пи-
ва, вливаютъ его въ бочку; все хорошовзмѣшиваютъ и 
чрезъ 24 часа пиво очищается. Впрочемъ, очищаемое пиво 
должно стараться поскорѣе израсходовать, потому что оно 
скоро сдѣлается опять мутнымъ. 

ПИВО (ЖОРОСНЬЛБА. 

В ъ Англіи дѣлаютъ пиво изъ солодонаго экстракта только 
для этого нужна большая предосторожность и опытность в ъ 



его приготовленіи, потому что при температурѣ кипящей во-
ды, сахаръ, разлагаясь на алкоголь и углекислоту, скоро уле-
тучивается по разложеніи; а при медленномъ производствѣ 
экстрактъ худо образуется. 

О Б С Т О Я Т Е Л Ь С Т В О , И И Ы О Щ Е Е В Л І Я Н І Е НА П И В О В А Р Е Н І Е . 

Удивительно, что при одинаковом» производствѣ, бдительно-
сти и при одинаковыхъ матеріалахъ, пиво бываетъ разных» 
свойствъ и крѣпости. Часто ссылались на воду, электриче-
ство воздуха и т. п. Но открывается, что вліяніе окружаю-
щей пивоварню атмосферы, сырая мѣстность, дурныя бо-
лотистыя испаренія и направленіе вѣтра производит» дур-
ное качество въ пивѣ . 

Вотъ почему пивовары должны смотрѣть на то, чтобы 
все производство солода, варенья, броженія, перемыванія и 
храненія происходило в ъ мѣстахъ, не имѣющихъ дурныхъ 
испареній. 

С О Х Р А Н Е Н А ПРОЗРАЧНОСТИ И В К У С Ъ В Ъ Н И В Ѣ . 

(Способомъ Веккера). 

Пивоваръ Вильгельмъ Вевкеръ въ Ганноверѣ взялъ пяти-
лѣтнюю привил л егію на изобретенный имъ способъ сохра-
ненія прозрачности и хорошаго вкуса в ъ пивѣ при храненіи 
в ъ неполныхъ бочкахъ и также початыхъ. Поэтому онъ сгу-
щ а е м воздухъ в ъ бочкѣ иомощію нагнетателыіаго насоса 
в ъ желѣзномъ закромѣ, который сообщается потомъ помо-
щію трубъ съ пивными бочками; при этомъ, по открытіи соот-
вѣтствующихъ чановъ, на пиво, находящееся въ бочкѣ, да-
витъ воздухъ почти в ъ три раза сильнѣе против» обыкно-
веннаго давленія атмосферы. Такимъ образомъ сгущенный 
воздухъ препятствуетъ улетучиваться углекислот» изъ ни-
ва, замедляетъ его окисленіе и даетъ возмояшость подымать 
эту жидкость изъ погреба въ верхніе этажи безъ помощи 
насоса, отъ дѣйствія котораго, вслѣдствіе разрѣженія воз-

духа в ъ бочкахъ происходитъ потеря углекислоты, по спра-
ведливости одной изъ существенных» частей пива. 

К ъ числу напитковъ принадлежим, между прочимъ, такъ 

называемое: „ 
Чистительное пиво, для сего 25 кружекъ пива безъ хмѣ-

л ю , к о г д а оно уже з а в и с а е м , настаивать въ продолженш 
8 дней съ слѣдующими предметами: 

Солодковаго корня в ъ порошкѣ, 
Александрійекаго листа, 
Англійской мяты, 
Коренчатаго ревеню, 
Корня редьки, 3 унцш. 
ШалФейнаго листа, г 
Ложечной травы и 4 разрѣзанныхъ j n o 6 унщй. 
померанца. 

Это пиво принимаютъ каждое утро по одной кружкѣ в ъ 
продолженіи двухъ недѣль противъ скорбута и для очище-

нія желудка. 
Головное пиво, въ 1 0 кружкахъ хорошаго бѣлаго пива 

настаиваютъ в ъ продолженіи 8 дней: 
Корня болыиаго булдырьяна 1 0 унцій, горчишнаго сѣмя-

нй 6 унцій, змѣйной виргинской травы 2 унціи и шалФея 3 
унціи. По окончаніи настаиванія сливаютъ, сцѣживаютъ и 
употребляютъ отъ головной боли. 

К ъ такимъ напиткамъ по прйготовленію принадлежим 
новѣйшій мальцъ-экстрактъ, хотя конечно репертуаръ ме-
дицинскихъ препаратовъ остается секретомъ изобрѣтателя. 

ОБЩТЁ ПРИЗНАКИ ДОБРОТНОСТИ НИВА ВЪ ВГtJ РА8-
ЛИЧНЫХЪ ВИДАХЪ И УКАЗАИІЕ НА ПОДДЪЛКИ. 
Хорошее пиво должно при откупориваніи пѣнится съ отдѣ-

леніемъ углекислоты; имѣть запахъ спиртный и хмѣлевои, 
вкусъ долженъ имѣть не особенно горькій и не совсѣмъ слад-
кій и п р и т о р н ы й ; - н е долженъ содержать мути и отстоя. 
Чѣыъ жиже пиво, тѣмъ скорѣе о п а д а е м пѣна и лопаются 

пузырьки. 
Относительный в ѣ с ъ и и в а содержится между 1 , 0 0 5 — 1 , 0 5 . 



Впрочемъ этотъ вѣсъ въ такой разницѣ принадлежитъ раз-
личпы.мъ сортаыъ. 

Впрочемъ на вкусъ любителей положиться нельзя при ва-
ренін и нриготовленіи пива. Одни изъ потребителей пред-
почитаютъ горькое, другіе—сладкое и между-тѣмъ также есть 
любители, которые жслаютъ употреблять пиво жидкое, а 
другіе—густое. 

При хорошо мъ солодѣ и хмѣлѣ содержаиіе алкоголя въ 
пивѣ я анис и тъ отъ способа броженія; верховое броженіе 
даетъ пиву не болѣе 2°/о (ироцентовъ). Тогда какъ низовое 
броікеніо даетъ баварскому ниву, портеру, элю и др. алко-
голя до Ю°/о, а потому разница въ отиосителыюмъ вѣсѣ , 
что чѣмъ ыенѣе въ жидкости твердыхъ веществъ, тѣмъ отно-
сительный вѣсъвыше, опрёдѣлнетея содоржаніемъ алкоголя. 

Въ пивѣ, какъ не умышленная примѣсь, можетъ легко 
попадать въ растворѣ мѣдь, евшіецъ, что конечно нроисхо-
дитъ отъ дурно вылужеиныхъ котловъ, ржавчины въ кра-
нахъ и прочаго. 

К.ъ числу умышленныхъ вредныхъ прпмѣсей принадлежитъ 
известь, употребляемая съ цѣ лью воспрепятствовать окисанію. 

Въ иортеръ и пиво, для иридаиія ему характеристической 
горечи, подмѣшиваются горькія растительный вещества; 
часто вмѣсто хмѣля входятъ: алое, квассія , энціанъ 
(соколій перелетъ), иръ, полынь, померанцы, трилистникч», 
самнитъ; и главный и особенно вредныядля здоровья, это— 
алое, иногда встрѣчаюіціеся въ портерѣ и другихъ нивахъ 
чилибуха (Nux vomica), ядовитая по содержанію, стрихнина 
и бруцина; также куколь, крупный кардам онъ и др. предме-
ты, между которыми часто попадается дурманъ и бѣлена. 

На всѣ предметы есть довольно хорошіе реагенты (опре-
дѣлнющіе содержаніе яда), о когорыхъ говорить по кратко-
сти изложенія мы не будемъ, но во всякомъ случаѣ, намъ 
кажется добросовѣстное нсполненіе предпринята™ дѣла, но 
не обманъ, есть залогъ успѣха, и поддерживаетъ честь и до-
вѣріе общества и—прямой долгъ каждаго гражданина. 

Вмѣсто сахара, для приданія сладковатости, идетъ солод-
ковый корень, патока и медъ. 

Для полученія пряности употребляются исцанскій пе-
рецъ, имбирь, корица, лоховый корень, кишиецовос сѣмя, 
апельсинная корка, кардамонъ; въ маломъ количествѣ они 
безвредны, одинъ испанскій перецъ вреденъ въ волненіп 
крови. 

Для подцвѣчиванія пива идетъ жареная мука, жженый са-
харъ, сиропъ, иережженый солодъ. 

IV. шъль 

въ ботаническому хозяйственноми техническом?, отно-
гисніи. 

Такъ какъ качество хмѣля много зависитъ отъ климата и 
почвы, а равно и воздѣлывапія, времени года и прочаго, то въ 
заключепіе мы скажемъ нѣсколько словъ объ этомъ, для пи-

, ва весьма важномъ, предметѣ. , г 
Хміьль (Humccliis lupulus) приносит* мужскіе и женскіе 

цвѣтки на двухъ раздичныхъ растеніяхъ. 
Мелкіе цвѣтки желтаго цвѣта мужскаго хмѣля растутъ 

въ видѣ гроз до в * , частію на верхушкахъ стеблей, частно 
же между черешками листьевъ и стеблемъ. Чашечка у нихъ 
іштилепестиая; цвѣточнаго вѣичика совсѣмъ нѣтъ. 

У женскаго хмѣля исключительно почти разводішаго въ 
разный потребности, цвѣтки находятся въ шишечкѣ, кото-
рой кругловатыя, при основаніи свернувшіяся, чешуйки при-
лсгаютъ одна къ другой подобно черепицам* къ кровлѣ. 
Въ каждомъ цвѣткѣ но два пестика съ остроконечнымъ пу-
почкомъ (стигмою) и одностворчатая еѣмяішая коробочка; 
окруженная несколько морщиноватою плевою. Черноватое 
сѣмя, созрѣвая, покрывается желтою, жирноватою и прямою 
сѣмянною пылью. 

Корни, какъ мужскаго, такъ и женскаго хмѣля, разроста-
ются обширно, испускают* изъ себя обширные вверхъ и 
вправо поднимающіеся стебли, которые усажены тонкими 
иглами и оттого на ощупь шероховаты и колючи. 



Изъ каждаго состава или колѣнца стебля выходятъ попар-
но два листа, выростающіе одинъ противъ другаго на ддин-
ныхъ красноватыхъ шероховатыхъ черешкахъ. Листья эти 
довольно велики, не гладки, сердцевидны, разделяются на 
3 — 5 лопастей и имЬютъ зубчатые края, однако же верхніе 
изъ ннхъ часто бываютъ совершенно цельные. 

Хмѣль почти везде растетъ,и дико, промежду кустарниковъ 
въ лѣсахъ, и возлѣ огородовъ и проч. мЬстахъ, но въ неболь-
шомъ количестве; польза же этого растенія такъ значитель-
на, что во многихъ странахъ составляетъ важный предметъ 
торговли. Почему онъ воспитывается съ большею наблюда-
тельностью и раченіемъ и при этомъ на немъ выростаютъ 
крупный и пряный сѣмянйыя шишечки, придающія пиву 
иревосхонный вкусъ и сохраняющш пиво долгое время отъ 
порчи; такъ что чѣмъ более прилагается попеченія о разво-
димомъ хмѣлѣ, темъ лучше онъ въ качестве и болѣе даетъ 
дохода. 

Самый добротный хмель во всѣхъ отношеніяхъ есть, такъ 
называемый, садовый или огородный, и отъ него преимуще-
ственно сдѣдуетъ разводить это растеніе и въ другихъ ме-
ст ах ъ. 

На дикомъ же хмеле шишечки или головки гораздо мель-
че, почему, напримѣръ, для пива требуется его несравненно 
въ болынемъ количестве, а при всемъ томъ не сообщаетъ 
напиткамъ такого пріятнаго вкуса, какъ хмель, разведенный 
искусственно. 

Садовглй или огородный хмѣль во время созреваніл своего 
разделяется на раннгй и позднгй\ первый предпочитается 
последнему по крупности головокъ, большей пряности и луч-
шему вкусу сѣмянной пыли. Изъ корней этого хмѣля рано 
выростаютъ длинные и крѣпкіе стебли и созреваетъ онъ въ 
Августе. 

На позднемъ хмелѣ голова мельче, чѣмъ на раннемъ. 
Впрочемъ, порода поздняго хмеля, известная подъ названіеыъ 
чесночнаю, однакожъ спора и прочна. Головки на чесночноыъ 
хмеле тоже крупный и содержатъ въ себе очень много сѣ-
ыянной ныли, но на видъонѣ некруглыя, а четырехъ-уголь-

ныя и по направленно къ черешку, несколько красноватыя. 
Плети (усы) кармазинно-красноватаго цвета. 

Предполагая развести хмель, необходимо сперва избрать 
мѣстоположеніе и удобную почву. 

Мѣсто, назначаемое подъ хмѣльникъ, должно быть защи-
щено съ сѣвера, и с ъ запада, а съ прочихъ сторонъ откры-
то, чтобы воздухъ могъ безпрепятственно действовать на 
разводимый растенія, потому что иначе хмель не только 
будетъ рости плохо, но подвергнется еще различнымъ бо-
лѣзнямъ. Чемъ открытее такое место на югъ, тѣмъ ус-
пешнее можетъ расти хмель, согреваемый солнцемъвъ про-
долженіи большей части дня. Вообще лучше всего разво-
дить его на пологихъ покатостяхъ къ югу; горы же, хотя-
бы и съ весьма плодородною почвою, с о в с ѣ м ъ не годятся для 
этой цели. Соседство обширныхъ лѣсовъ препятствуетъ 
свобздному обращенію атмосФернаго воздуха. Стоячіяводы, 
болота и речки испареніями своими замедляютъ ходъ роста 
хмѣля, а еще более вредитъ хмельникамъ близость проѣз-
жихъ дорогъ, оттого, что не только листья его, но и сѣмян-

ныя головки заносятся пылью. 
Лучшею почвою для хмеля считается тучная чернозем-

ная почва съ примѣсью глины и песка, но чтобы она бы-
ла не слишкомъ влажна. Мокрая, глинистая почва, какъ 
и сухая, не способна къ разведенію хмельника; напротивъ 
очень удобны тучные, не сырые луга, хорошая, садовая 
или огородная земля; но если почва по составу своему не по-
даетъ надежды на успешное произрастаніе хмеля, то сперва 
нужно удобрить ее надлежащимъ образомъ, а въ случае 
надобности не пожалеть и навоза. На холодной и мокрой 
почве лучше совсемъ не приниматься за это дѣдо, потому 
что разводимый на ней хмель никогда не доставитъ ожидае-
мыхъ выгодъ и не будетъ имѣть хорошихъ качествъ. 

За годъ, до насажденія хмеля, мЬсто, назначенное подъ 
хмельникъ не худо засадить картоФелемъ, который самъ по 
себе хорошо разрыхлитъ землю. После того, какъ карто-
фель выполютъ, необходимо взбороздить и разрыхлить 
землю Фута на два и унавозить смѣсь коровьяго помета со 



свинымъ. Иосѣявъ хмѣль на правильно расположенныхъ 
квадратахъ, поставить по колышку, дабы хмѣлины огдѣля-
лмсь одна отъ другой Фу га на три. 

Хмѣль обыкновенно садится черенками съ трехъ-годова-
лыхълозъ. Черенки выбираются не тонки и не деревянисты 
и при томъ не менѣе какъ съ тремя или четырьмя глаз-
ками, а въ длину не менѣе 3 или 4 дюймовъ; при посадкѣ 
въ землю вѣтки почти совсѣмъ закрываются землею. 

Какъ скоро покажутся новые отпрыски, то безотлага-
тельно вмѣсто кольевъ воткнуть тычины, стараясь не по-
вредить ростковъ хыѣля. 

В ъ сухую погоду хмѣль елѣдуетъ поливать. Если нѣкото-
рые изъ отподковъ не примутся, то надобно замѣнить ихъ 
другими и для этого не худо имѣть нѣсколько черенковъ въ 
запас! , сохраняя ихъ въ земл!. 

Когда новые отпрыски дсстигнутъ одного Фута въ выши-
ну, то слегка привязать ихъ къ тычинкамъ лыками, либо 
мокрою крученою соломою, а въ иослѣдствіи, по м ! р ! на-
добности, обвязывать и выше, но только главный и толстый 
плети, ирочія же ср!зывать . 

Сориыя травы въ хм!льник! выпалываютъ. 
Въ теченіи дѣлаго года хм!льникъ не требуетъ никакихъ 

иопеченій и только осенью молодыя хмѣлииы срѣзывать па 
разстояніи одного Фута надъ почвою; а тычинки выдергать, 
и при наступледіи заморозковъ черенки обсыпать навозомъ. 

Сгарыя лозы, высаживаемый изъ другихъ хм!льниішвъ 
въ новый, можно сажать и осенью съ полною надеждою на 
хм!левыя головки, которыя выидутъ на ел!дующій годъ. 

Но въ хмѣдьник!, вновь разводимоыъ, на первый разъ ве-
сною сгребать навозъ съ пеньковъ, мелкій изъ ннхъ зары-
вать въ землю и въ поел!дствіи, когда уже нечего будетъ 
опасаться за морозы, хм!левыя лозы опять обрезывать. 
Съ этою д!лью нужно сперва осторожно обнажать пхъ отъ 
земли до самыхъ корней; но не в с ! вдругъ, а по одпначк!, 
приведя сперва въ норядокъ каждую лозу. По уборк! лиш-
ней земли, отд!лить отъ ствола молодые отпрыски (которые 
можно ! с т ь какъ спаржу), а поел! обрѣзывать в с ! прошло-

годніе корни, оставя только четыре самыхъ главныхъ, т . е. 
толстыхъ, отс!чь также в с ! мочки и боковые отпрыски, 
т. е. ч т о б ы вся лоза была очищена до корневища. ІІотомъ 
укоротить самые толстые оставшіеся корни и опять засы-
пать пенекъ землею на ладонь въ вышину въ вид ! холмика. 
Чѣмъ старательнѣе производится такая подчистка хмѣле-
выхъ лозъ, тѣмъ болѣе принесутъ они плодов*, и тѣмъ луч-
шая качества будетъ ішѣть хмѣль. 

Окончивъ подчистку всѣхъ лозъ, воткнуть возлѣ нихъ 
высокія тычины въ разстояніи одного фута отъ средоточія 
квадратовъ; а чтобы они кр!пче держались въ земл!, то 
предварительно для всякой тычины пробить коломъ ямку; 
для большей же безопасности всунуть еще близъ каждой по 
колышку въ косвенномъ направленіи и прикр!пить его къ 
т ы ч и н ! мочалами. По м ! р ! разростанія лозъ въ вышину, 
по-прежнему, привязывать ихъ къ тычинамъ, покуда это 
возможно. Нед! л и д в ! спустя, поел! подчистки пеньковъ, 
въ первый разъ взмотыжить землю и привалить ее къ пень-
камъ, чтобы торчали только верхнія в ! т в и съ листьями. 

Взмотыживаніе почвы въ теченіе л ! т а повторить отъ 
двухъ до трехъ разъ, стараясь однако не обнажать корней и 
не повредить отпрысковъ. 

Когда хм!левые отпрыски или лозы увеличатся отъ 3 до 
4 Футъ, то в с ! почки, появляющіяся на віѵгвяхъ между 
листьями и плетями, ерьзывать ножемъ и продолжать такую 
обр!зку, пока лозы не достигнутъ 10 Ф У Т Ъ въ длину или око-
ло того; а тогда обр!зать и листья на разстояніи трехъ Фут. 
отъ почвы, при чемъ лозы станутъ аьшнѣѳ разрастаться 
вверхъ. Современеыъ же, напр. въ начал! іюля, остричь 
листья и выше, чтобы атмосферный воздухъ свободн!е про-
шікалъ между лозами. 

В с ! молодые поб!ги постоянно отд!лять острымъ ору-
діемъ, иначе они будутъ отнимать много питательности въ 
сокахъ у ствола. Искривившимся стволамъ стараться при-
давать прямое направленіе, чтобы они не перепутывались 
в !твями между собою. 

ІІередъ т !мъ временемъ, когда додженъ посн!ть хм!дь ? 



надобно почаще осматривать его, чтобы не уиустить срока 
уборки, потому что хмѣль можетъ повредиться въ своихъ 
свойствахъ; равно какъ и предупреждать срокъ слишкомъ 
раннимъ снятіемъ не годится, потому что онъ не можетъ 
имѣть еще той крѣпости и вообще тѣ хъ Свойств», какими 
долженъ обладать для приготовленія пива. 

Впрочем», все это зависитъ по части уборки отъ мѣст-
наго климата почвы, и атмосферы, а равно породы хмѣля. 

Ранній хмѣль обыкновенно созрѣваетъ въ исход» августа, 
а иногда и нѣсколько прежде, смотря по сухости погоды. 

Поздшіго же хмѣля ранѣе первых» чиеелъ или даже поло-
вины сентября убирать нельзя. 

Созр»ваніе хмѣля узнается по измѣненію двѣта его сѣ-
мянныхъ головок» или шишечекъ, которые, быв» сперва 
зелеными, начинаютъ дѣлаться желто-буроватыми. 

Кромѣ того сѣмячки, находившіяся между чешуек», стано-
вятся бурыми и твердыми, а сЬМянная пыль вокругъ них» 
замЬтно желтѣетъ; если въ такую пору сжать въ рук» нѣ-
сколько сѣмяиньіхъ шишечекъ, то они сливаются между со-
бою и издаютъ сильный пряный запахъ. 

Уборка зр»лаго хмѣдя производится въ хорошую погоду, 
поел» утренней росы. 

Приступая къ уборкѣ, срѣзывать лозы въ нѣсколькихъ 
Футахъ отъ иочвы, а тычины осторожно вытаскивать изъ 
земли, чтобы не повредить корни, и класть ихъ на козлы, 
сдѣланныя изъ жердей или кольевъ. В ъ сухую погоду и при 
достаточномъ числ» рабочихъ рукъ можно ощипывать хмѣ-
левыя шишки и на открытомъ воздух». Когда же погода не 
надежна, или если работниковъ мало, то лучше, разрѣзавъ 
хмѣлевыя плети на нѣсколько частей и отвивъ отъ тычииъ, 
связать ихъ въ нетолстые гіучки и отнесть въ просторное 
мѣсто, сухое и доступное для в»тра, гд» неотлагательно и 
сколько возможно поспѣшиѣе ощипать всѣ головки. При 
ощипываніи наблюдать, чтобы не попадало между ими 
листьевъ, которые, напримѣръ, сообщаютъ ниву отврати-
тельный вкус»; недолжно также смѣшивать съ хорошими 

головками, ч е р н ы х » испорченных», мелкихъинедозрѣвшихъ. 
Собранный хмѣлевыя головки разсыпать тонким» слоемъ 

на чистом» и не душном» чердак» и ежедневно переворачи-
вать и размѣшивать ихъ, пока совс»мъ не высохнутъ, ина-
че хмѣдь можетъ сопрѣть, сд»латься бурокраснымъ и ли-
шиться своей добротности. 

Впрочемъ, при каждом» разм»шиваніи его можно сгре-
бать въ кучи нѣсколько высшія прежнихъ, но какъ скоро 
окажется въ нихъ разгоряченіе, то немедленно разравнивать 
весь хмѣль тонким» слоемъ по-прежнему. Чѣмъ заботливѣе 
происходитъ сушка хмѣля, тѣмъ бол»еможнонадѣяться, что 
онъ удержитъ свой двѣть и свои качества. Па ночь или так-
же в ъ дождливую и туманную погоду в с » окна и отдуши-
ны на чердак», гд» сушится хмѣль, непремѣнно закрывать 
и отворять ихъ только днемъ и въ хорошую погоду. 

Въ Англіи и въ иѣкоторыхъ другихъ странахъ сушат» 
хм»ль помощію сушилень, гд» выстилаютъ волосяныя тка-
ни и н а к л а д ы в а ю т хмѣль отъ 6 до 12 дюймовъ толщиною. 
Сушильни натапливаютъ заблаговременно, но не сильно, 
для того чтобы хмѣль просыхалъ мало-по-малу. Во изб»жаніе 
разгоряченія его и здѣсь по временам» размѣшиваютъ. Ког-
да же просохнетъ до такой степени, что стебельки начнутъ 
легко отламываться, а листья отпадать или осыпаться, то 
его относятъ также на чердакъ, гд» и даютъ ему лежать 
нѣсколько дней, чтобы онъ опять сдѣлался отчасти гибкимъ. 

Тѣмъ и другим» способом»высушейный хм»льнужно плот-
но набить въ мѣшки, а лучше въ плотно сколоченные ящи-
ки, крѣпко умять ногами и хранить въ сухомъ мѣстѣ ; чѣмъ 
крѣпче умять хмѣль въ сухомъ вид», тѣмъ дал»е сберегает-
ся онъ отъ всякой порчи. 

По уборк» хмѣля ВС» тычины лучше скласть подъ навѣсъ; 
на открытомъ же м»ст» хранить ихъ не надежно. 

Всѣ хм»левые холмики или насыпи нѣсколько срыть, очи-
стить отъ сорныхъ травъ и прикрыть небольшимъ количе-
ством» навоза. 

В ъ слѣдующіе годы поступать точно также, какъ 
было сказано выше, пока побѣгопроизводительная еио-

# 



собность хмѣлепыхъ лозъ не йачнетъ уменьшаться; а въ 
это время возобновить все насажденіе, либо развесть хмѣль 
в ъ другомъ мѣстѣ. 

Можно также разводить это растеніе въ огородахъ и въ 
садахъ на сторонѣ, защищенной отъсѣвера. 

Для первоначальна™ устройства хмѣльниковъ годенъ и 
мусоръ изъ отхожихъ мѣстъ, смешанный съ корОвьимъ и 
евинымъ пометомъ; послЬдній изъ нихъ, но многимъ уже 
опытамъ оказался весьма полезнымъ для хмеля, болѣе по-
тому, что предохраняетъ его отъ медвяной росы. 

Употребляется хмель преимущественно при вареніи пива 
и некоторыхъ сортовъ хмѣля, которымъ онъ придаетъ лрі-
ятный вкусъ и свойство легче перевариваться въ желудкѣ, 
не говоря уже о предосторожности отъ окисанія. 

Молодые отпрыски хыѣлевыхъ лозъ, обрѣзываемыхъ ве-
сною, весьма вкусны; приготовляютъ ихъразличнымъобра-
зомъ подобно спарже. 

Въ Швеціи и особенно въ Элетлаиде и Медельпадѣ, хмѣ-
левыя плети замЬняютъ леиъ, и холстъ ткется изъ нихъ 
очень порядочный. Для гірпготовленія пряжи изъ этнхъ 
плетей, ихъ мочатъ очень долго въ водѣ, либоразстилаютъ 
на зиму на кровляхъ. 

Сверхъ того хмѣлевыя плети пригодны и для разныхъ 
другпхъ надобностей. 

Шеф ерь приготовлял ъ изъ нихъ бумагу; Бемерг, изъ листь-
евъ хмеля и разцвѣтшихъ плетей свѣжихъ и высушенныхъ, 
иолучилъ коричневую краску; тоже самое извлек?» и Берто-
летъ; Багришь ирнмѣннл?» къ дубденію кожъ. Зола идетъ 
па стеклянные заводы для варонія стекла и сушеные листья 
хмеля пдутъ на корм?» скоту, который ѣсгъ его охотно. 

Э К С Т Р А К Т Ъ Ш Ъ Х М Ь Л Я ДЛЯ С О Х Р А Н Е Н А ЕГО ОТЪ ІІОРЧІІ. 

Хмель довольно трудно сохранять отъ порчи, какъ онъ 
представляется въ головкахъ, потому что онъ портится отъ 
сырости, а огь долгаго лежаиія отъ теряе гъ свои крепкія 

свойства; сверхъ того онъ привлекаетъ мышей и крысъ и 
запимаетъ много места въ амбаре. 

Для сего тридцать четвертей хмеля вывариваютъ для по-
лученія сока и сушатъ. На это потребуется дровъ не более 
одной сажени, поступая слЬдующимъ образомъ: 

1) Наливаютъ въ котелъ холодной воды, кладутъ столько 
хмеля, чтобы образовалась густая масса, при этомъ дать 
стоять полдня всей массе, чтобы дать время смокнуть всему 
хмелю. 2) Начать варить хмель до-тѣхъ-поръ, покаотваръне 
приметъ темнаго цвѣта, при чемъ листики хмѣля не будутъ 
более содержать въ себе природнаго вкуса и запаха. Хмель 
окончательно отжимаютъ отъ 3 до 4 разъ, особливо въ томъ 
случае, когдахмѣль твердъ. 3) Отжатую жидкость варить сно-
ва, пока она не превратится въ густую массу. 4) Во время ва-
ронія хмеля необходимо мешать, чтобы онъ не иригорелъ 
на дне котла. 5) Густая масса разливается въ четырехъ-
угольныя Формы въ виде корыта, изъ папки, изъ жести, или 
изъ муравленой глины сушится въ тепломъ месте, на пе-
чи или близъ печи, и потомъ, вынутая изъ Формъ, хранит-
ся въ сухомъ месте. 6) Формы не должны быть глубже 
одного дюйма, потому что въ противномъ случае масса не 
скоро высохнетъ. Польза отъ этого экстракта та, что хмель 
можно прибавлять по произволу для вкуса ниву, какой угод-
но придать, и пиво получаетъ отъ экстракта отличное свой-
ство. 

V О Ч П Щ Е Н І Е З А П Л Е С І Ш Ш Ш Е Й И ЗАТХЛОЙ П О С У Д Ы . 

Очень часто встречается, что посуда на пивоваренныхъ 
заводахъ задыхается, издаетъ запахъ затхлый и нлеснеетъ 
отъ сырости иогрсбовъ или самой внутренности посуды, осо-
бливо это бываетъ весною; для сего постунаютъ слЬдую-
щимъ образомъ во избѣжаніе этого вреднаго для пива свой-
ства: 

Наполняюсь посуду чистою водою и разводятъ въ ней отъ 
2 - 4 горстей муки или отрубей, и дайте при этомъ стоять 



въ тепловатомъ мѣстѣ, пока жидкость не начнет» бродить-
когда она начала бродить, вылейте ее вонъ, ополосните ут-
варь чистою водою, налейте опять воды, пропарьте раска-
ленным» булыжником», и вымойте внутри и снаружи совер-
шенно начисто. 

О COXPAHEHIИ НИВА В Ъ П О Г Р Е Б А Х Ъ . 

Какъ въ бочкахъ такъ и въ бутылкахъ пиво сохраняется 
въ холодныхъ погребахъ, которые однакоже защищены отъ 
мороза и имѣютъ отъ 6° до 8° теплоты. Въ этихъ погребахъ 
недолжно быть ничего такого, что-бы имѣло броженіе или 
испареніе, потому что оно сообщается пиву. Пивныя боч-
ки должны быть засмолены для того, чтобы спиртъ не выды-
хался, а равно и отверстіе бочекъ также должно быть за-
смолено и заколочено. Если пиво должно быть сохраняемо 
цѣлый мѣсяцъ и долѣе, то не позже четырех» мѣсяцевъ не-
премѣнно должно перелить ихъ въ другія бочки, съ прибав-
кою свѣжихъ дрождей. Когда изъ бочекъ наливают» въ бу-
тылки, то сіи должны быть въ совершенной чпстотѣ. 

VI, ДРОЖДИ. 

Нельзя не умолчать о дрождяхъ, какъ о главномъ мате-
ріялѣ, который служитъ къ развитію виннаго броженія. 

Дрожди, при микроскопичес-
комъ наблюденіи, въ начал» ихъ 
броженія нредставляютъ, какъ 
представлено на рисунк», родъ 
микроскопическихърастеній, ко-
торый повиднмому образуются 
во время броженія жидкостей, 
въ которыхъ содержится, сахаръ 
и бѣлковыя вещества, каковы: 
виноградный сокъ, растворы 

солода, сусла и пр. 

Среднее развитіе дрож-
дей представлено па ри-
сунк» 6 въ полной ихъ си-
л», поел» котораго клеточ-
ки, такъ сказать, умира-
ют» , давая жизнь новому 
развитію клѣточекъ. 

Свойство дрождей те-
ряется отъ силыіаго выеу-
ш ива н і я, отъ к и и я че н і я, о т ъ 
мелкаго истиранія, отъири-

бавленія веществ», препятствующихъ гніенію, такъ, напр. 
ѲФирныхъ маедъ, уксусной кислоты, алкоголя и др. веществ». 

Напротив» ослабшія дрожди можно улучшить чрезъ при-
бавленіе немного сахара, муки и теплой воды, перемѣшать 
и дать постоять. 

Д Е Ш Е В Ы Й И С К О Р Ы Й СІІОСОБЪ ПРИ ГОТОВЛЕН III Д Р О Ж Д Е Й . 

Одинъ Фунт» развареннаго картофеля размять и приба-
вить 4 лота мелкаго сахара, и одну полную столовую ложку 
хорош ихъ пивных» дрождей, потомъ прилейте одну бутыл-
ку теплой воды, взболтать смѣсь и поставить на сутки въ 
теплое мѣсто. Но прошествіи этого времени можно получить 
ШТОФЪ хорлшихъ дрождей, которые можно употреблять для 

варенія пива. 

2-Й СИОСОБЪ. 

1 фунт» самой лучшей пшеничной муки, всыпать ее въ 
отлично муравленый горшок» и разболтать съ одною бутыл-
кою теплой воды въ вид» парнаго молока. 

Покрыв» горшок», не трогать смѣсь отъ 5 до 6 часовъ, 
чтобы вся вода хорошо размочила муку, то есть проникла ее; 
поел» чего прибавить 6золотников» сахару, предварительно 
распущеннаго въ 4% бутылк» хорошаго и не кислаго пѣня-
щагося пива; опять хорошенько размѣшать смѣсь мутовкою, 



накрыть горшокъ, и поставить въ умѣреішо-теплое мѣсто, 
а если угодно имѣть вѣрное понятіе, то нужно чтобы тем-
пература не превышала 16° Реомюра. Чрезъ нѣсколько ча-
совъ смѣсь приходитъ в ъ броженіѳ, то слѣдовательно дрожди 
готовы. 

V I I I . В А Р Е Н І Е МЕДА. 

Свойства меда. 

Медъ, какъ напитокъ, приготовляется изъ продукта, доста-
вляема™ пчелами, того же имени. Х о т я доставляемый насе-
комыми продуктъ и можетъ быть считаемъ за предметъ жи-
вотнаго происхожденія, но онъ признается въ новѣйшее вре-
мя учеными за продуктъ растительный, который только нѣ-
сколько видонзмѣняется въ организм! пчелы. Это доказы-
вается ароматомъ, вкусомъ и цвѣтомъ меда, которые за-
имствуются прямо отъ цветовой пыли растенія, съ котора-
го его собнраетъ пчела. 

Химическій составъ меда до-сихъ-поръ, какъ онъ изсл!-
дованъ главным* образомъ содержит*: 

Виноградный кристаллическій сахаръ, маннитъ, слизь, 
красильный тигмеитъ, ЭФирныя вещества, экстрактивныя 
начала, иногда органическую кислоту. 

Медъ въ томъ в и д ! , какъ онъ получается прямо изъ ео-
товъ, при 30° Цельсія представляет*, собою прозрачную, 
слабожелтаго ц в ! т а массу съ некоторым* ароматомъ, кото-
рая современен*, делается зернистого, потому что прини-
мает* кристаллизадію,—и эта кристаллизація т ! м ъ с к о р ! е 

обнаруживается, чѣмъ прозрачнее на вид* медъ. 
Медъ, отделяемый отъ с о т о в * , при помощи бол!е возвы-

шенной температуры получает* бурый ц в ! т ъ , горьковатый 
вкусъ, г д ! иногда попадается в о с к * и пчелы; такой медъ не 
можетъ долго сохраняться и поэтому киснет* и пенится. 

Для медовара такіе признаки, которые зд ! сь изложены, 
необходимы при правильном* ведеиіи д !ла , потому что лег-
ко МОІІШО ошибиться въ в ы б о р ! и следовательно в ъ полу-
ченіи хорошаго меда. 

Исправить дурной медъ еще есть возможность отнятіемъ 
дуриаго вкуса , запаха и темнаго двѣта . Для этого берут* 
на 8 Фунтов* меда 2 , 5 Фунта воды и 0 , 5 Фунта порошка ко-
стяиаго угля. 

Р а з м е ш а в * все это хорошенько, дать прокипеть меду, 
потом* отстояться, процедить чрезъ Фланель и осветлить 
клеем* или яичным* бѣлкомъ. 

Не мен!е того медъ можетъ быть замаскирован* торгов-
цами для прикрытія в ъ меду недостатков* или для приданія 
ему болѣе достоинства, а иногда для увеличеніи его коли-
чества по в ! с у . 

Т а к ъ какъ относительный в ! с ъ м е д а = 1 , 4 4 , — т о самая ма-
лая часть воды, какъ прим!сь , уменьшает* его до 1 ,42 и 
потому въ расплавленном* меду тонутъ яйца, а капля та-
кого меду расплывается на тарелкѣ . 

Пргімѣсь камедистых?, веществъ обнаруживается при ки-
пяченіи меда образованіемъ студенистой массы. 

Примѣсь крахмала узнается чрезъ прилитіе раствора 
іода, который окрашивает* крахмал* в ъ меду синим* цве-
том* . 

Примѣсь патоки определяется въ меду присутствіемъ 
гипса, который узнается щавелекислымъ амміакомъ. 

Примѣсь патоки, получаемой помощію обработки крахма-
ла діастазомъ, узнается по запаху, ц в ! т у и вкусу . 

ПРОСТОЙ М Е Д Ъ . 

Взять простаго меду в ъ количеств ! одного пуда и варить 
его съ отваром*, въ котором* выварено 2 Фунта хмѣлю. 

Варить хмелевой отваръ съ медом* необходимо на малом* 
о г н ! , снимая накипь, которая образуется въ в и д ! пѣны на 
поверхности увариваемой массы; когда раствор* уже не 
будетъ давать болѣе накипи и сделается чистъ, тогда сни-
мают* котелъ съ огня, или спускают* изъ котла краном* 
и, остудив* до 20° Р . и ниже, запускают* в ъ медъ дрожди и 
по окончаніи броженія подобно какъ и въ п и в ! , медъ сли-
в а ю т * въ боченки. 



Въ та комъ видѣ медъ должен* недѣлю стоять, по оконйа-
НІІІ чего, его сливают* въ новую посуду, которая должна быть 
предварительно подготовлена и чиста. А для цвѣта напит-
ки его подцвѣчиватотъ сафлором* или шафраном*. 

ИНІШЫІІ МЕДЪ. 

Поставить на о го и г, въ мѣдиомъ котлѣ 60 кружек* рѣч-
ной воды и пудъ меду, и кипятить жидкость до половины, 
наблюдая во всяком* случае, какъ и въ простом* меду сни-
мать нѣну; Потомъ взять новую бочку, вымыть хорошенько 
кипятком* и, до налитія меду, влить въ нее рюмку водки 
для нріятнаго вкуса; когда все это приготовлено, слить медъ 
въ бочку, закрыть втулку непременно лоскутом* шелковой 
матеріи, а что останется—разлить но бутылкамъ. 

Когда медовая жидкость слита, бочку держать близ* теп-
лаго места, чтобы броженіе наступило, какъ можно скорѣе; 
какъ скоро броженіе въ меду начинается, тогда напитокъ 
изъ бочки выпускают* , a пѣиа, образовавшаяся на поверх-
ности жидкости, остается въ бочке и ее дополняют* жид-
костью ИЗЪ бутылок*. 

Таким* образом* жидкости даютъ бродить два или три 
месяца, но окончаніи чего брожеиіе обыкновенно оканчи-
вается и тогда бочку, плотно закупорив*, ставят* въ пог-
реб* и спустя годъ разливают* по бутылкамъ. Чтобы медъ 
утратил* вкусь соговаго меду, въ него прибавляют* Чго 
часть всеічі количества меда хорошаго вино град .іаго вина 
или зенлиничнаго или померанцеваго соку. Спустя месяц* 
после сего его нальют* въ бочку, спускают* туда немного 
гвоздики, имбирю, мускагнаго цвета и корицы, завязав* 
эго въ узелок*. 

РУССКІІІ МЕДЪ. 

Берутъ по равной части вишень, земляники и прибавля-
ю т * равную часть, повѣсу ягодъ, меду. Иітродолженін двух* 
дней мочат* вместе ягоды и медъ въ чистой персиковой во-
де и к іадутъ гуда кусок* хлеба, обмоченнаго въ пивных* 

— 5.3 — 

дрождяхъ; при чемъ жидкость сливают* съ ягодъ въ бочку 
и ставят* до самого окоичанія закисапія въ вольный д у х * . 
Закисаиіе продолжается около двух* месяцев*. После чего, 
медъ составляет* пріятный, вкусный и здоровый напитокъ 

Б Ѣ Л Ы Й М Е Д Ъ . 

Скипятить воды по предпринимаемому количеству меда и 
потомъ развести на столько сахаром*, какую крепость и 
сласть требуется придать напитку. Если требуется приба-
вить въ напитокъ хмеля и соображать, чтобы этотъ напи-
токъ былъ, какъ можно менее наклонен* къ окисанію. Псе 
это переварите, перелейте въ кадку, приложите туда 8 ліТжекъ 
столовых*, пивных* дрождей, считая ^только па полпуда 
сахару. Когда броженіе кончится и дрожди поднимутся къ 
верху, перелейтемгдъ въбоченокъ; наконец*, разварив* па 
ономъ еще несколько сахару положите его, вместе съ какими 
угодно пряностями, туда же, после уже чего, давъ меду до-
статочно настояться, его можно употреблять пъ дѣло какъ 
напитокъ. 

М Е Д Ъ И З Ъ БТ.ЛОІІ Б У К В И Ц Ы . 

В ъ двадцати кружках* воды кипятить двенадцать кру-
жек* меду въ продолженіи двух* часовъ, стараясь снимать 
поднимавшуюся иену. Изъ всего варившагося количества 
отливают* четвертую часть жидкости, которую наливают* 
на измельченную белую буквицу и даютъ настаиваться въ 
продолженіи 12—15 часовъ. 

Въ три четверти оставшагося количества положить 5 или 6 
лимонов*, мелко изрезанных*. На другой день смешать все 
это вмЬстѣ, прибавив* туда рюмку пивных* дрождей и пол-
горсти цветов* шиповника, потомъ дать закисать три или 
четыре дня, после процедить жидкость, слить въ бочку и 
по про шест віи трех* мѣсяцевъ разлить въ бутылки. 



К Р А С Н Ы Й М Е Д Ъ . 

(Клюковный). 

20 Фунтовъ меду развести теплою водою, перелить въ ко-
телъ и поставить на огонь, давая нѣсколько разъ прокипѣть; 
при чемъ стараться снимать накипѣвшую пѣну; это продол-
жать до-тѣхъ-поръ, пока медъ не будетъ совершенно чистъ. 

Между-тѣмъ, на все это количество меду, взять полчетвс-
рика клюквы и, отжавъ изъ нее все количество сока, вылить 
его также в ъ помянутую сыту и вскипятить все сіе снова. 

Потомъ, снявъ съ огня, простудя, и ещенѣсколько тепло-
ватую перелейте въ чистый бочснокъ, въ который положите, 
размоча в ъ томъ же меду, четыре скобки чистаго клею, пред-
варительно его размельчивъ. Когда это все сдѣлано, взять 
корицы, гвоздики, кардамона, бадьяну, кишнеца, ФІалки, вся-
кой спеціи по три золотника, истолочь мелко и, положа в ъ 
продолговатый холстинный мѣшечекъ, опустить на ниткѣ 
въ медъ до половины боченка, который затѣмъ, хорошо за-
купорпвъ, поставить на ледъ в ъ погребъ. 

На каждый пудъ такого меду нужно полагать четыре вед-
ра воды. Если болѣе сего воды, то медъ не будетъ доста. 
точно сладокъ. 

А П Г Л І Й Ш Й М Е Д Ъ . 

На три ведра воды полагается 4 Фунта лучшаго сахара 
и четыре штоФа хорошей сахарной патоки, смѣшать все 
вмѣстѣ и кипятить, снимая на кипящей жидкости пѣну. 

Послѣ того жидкость сливать въ чистую кадку до осты-
ванія, когда же масса остынетъ, возьмите 24 лимона и, разрѣ-
завъ, положите все вмѣстѣ в ъ жидкость. 

Когда все это будетъ подготовлено, то положить в ъ кад-
ку 16 столовыхъ ложекъ хорошихъ пивныхъ дрождей и при 
этомъ, сливъ медъ въ боченокъ, чрезъ четыре дня сряду но 
часту взбалтывать. 

Наконецъ, давъ жидкости в ъ продолжсніи двѣнащати или 
двадцати дней хорошо отстояться, разлить се по бутыл-камъ 
и содержать въ холодномъ мѣстѣ или на погребу. 

М Е Д Ъ ЗОЛОТОЙ. 

Медъ этотъ варится какъ и другіе, но, для сообщеніяему 
золотистаго цвѣта , кладется в ъ него при запусканіи ФІал-
ка съ клеемъ, полагая ее на пудъ меда по два золотника. 

З Е Л Е Н Ы Й М Е Д Ъ . 

Медъ этотъ варятъ слѣдугощимъ образомъ: В ъ медъ, ва-
римый обыкновеннымъ образомъ, кладутъ соразмѣриое коли-
чество патоки и листьевъ зеленой мяты не ранѣе, какъ ува-
ривъ которые уже достаточно, положить въ бочку съ ме-
домъ, который, будучи поставленъ в ъ погребъ, по проше-
ствіи двухъ недѣль получаетъ пріятный зеленый ц в ѣ т ъ . 

М Е Д Ъ Л И Н Е Ц Ъ , 

20 Фунтовъ чистаго бѣлаго меду развести равною мѣрою 
теплой воды и, вливъ ее въ котелъ, кипятить цѣлый часъ; 
потомъ сливаютъ свареную сыту въ кадку, студятъ до те-
плоты и ар наг о молока, и потомъ кладутъ в ъ нее соразмѣрное 
количество свѣжихъ дрождей; когда же медъ придетъ въ 
броженіе, слѣдуетъ влить туда бутылку Французской водки, 

или хорошаго двойнаго вина. 
Потомъ взять въ мѣру полупуда меду по объему хмѣлю, 

на который слѣдуетъ налить столько же воды и варить 
этотъ смоченный хмѣль, пока онъ совершенно не осядетъ 
на дно. 

По совершенной вываркѣ хмѣля, жидкость слить въ сыту 
и при этомъ дать спокойно жидкости скиснуть, три или че-
тыре дня, отъ чего медъ совершенно теряетъ свою сладость, 

а потому беруть еще полпуда меду и такую же мѣру воды 
и варить вновь /іотого, чтобы вода совершенно выкипѣла, 



а оставшаяся въ котлѣ жидкость приняла видъ густой па-
токи. Простудивъ сгущенную жидкость, слѣдуетъ имъ под-
сластить сваренный съ хмѣлемъ медъ; после этой последней 
операціи, медъ начнетъ снова киснуть, при чемъ его пере-
ливаютъ сквозь сито въ чистую бочку, обитую непременно 
железными обручами, изъ опасенія, чтобы она не лопнула. 
Бочку эту непременно держать на холодномъ леднике до по-
лутора мѣсяца, отнюдь не трогая. 

МЕДЪ ИЗЪ БЕРЕЗОВИЦЫ. 

Березовый сокъ, набранный весною изъ молодыхъ березъ, 
варятъ целый часъ на умеренномъ огне съ пятью Фунтами 
хорошей чистой патоки; потомъ слить въ боченокъ, запу-
стить ломтемъ бѣлаго хлеба съ дрождями, разлить по бутыл-
камъ и хранить до употребленія на холодномъ погребу. 

Изложивъ несколько сортовъ приготовленія меду, мы ви-
димъ, что здѣсь проиеходитъ следующее измѣнеыіе: перво-
начально вареніемъ меда отделяютъ постороннія части, са-
харъ меда приходитъ въ броженіе чрезъ посредство дрождей, 
съ отдѣленіемъ углекислоты. Растворъ алкоголя остается 
въ жидкости. Хмель входитъ въ составъ меда для крепости 
и приданія ему одинаковыхъ свойствъ съ пивомъ. 

Предосторожности, необходимый при вареніи, состоятъ въ 
томъ, чтобы не поджечь меда при вареніи, чтобы составныя 
части меда были все хорошаго качества; вода была-бы про-
точная, бочки крепки и погреба въ полной исправности. 
Кроме того: медъ недолжеиъ быть киеелъ ни въ какомъ слу-
чае, иначе онъ непременно долженъ быть исправленъ; не-
должно заквашивать его при высокой температуре, след., 
подвергать его быстрому броженію, чемъ мояшо испортить 
сиропъ и превратить медъ въ кислый напитокъ. 

I X . КВАСОДЪЛАНІЕ. 
Канадскш квасъ. 

Налить въ котелъ воды и поставить на огонь. Когда 
вода закипитъ, положить въ нее вѣтвей барбариса съ 

листьями, предварительно разрѣзавъ ихъ на куски и про-
должать варить до-тѣхъ-поръ, пока кора отстанетъ. Ме-
жду-'гемъ къ тому же времени обжарить въ желѣзной печке 
на болыномъ противне четверикъ овса; если этого нельзя 
сделать за-разъ, то можно его обжарить по частямъ. 

Изжарьте къ тому же времени отъ 12 до 15 Фунтовъ су-
харей чернаго хлѣба, или столько же печенаго хлеба въ ви-
де ломтей; то и другое положить въ котелъ и оставить до-
тѣхъ-поръ, пока барбарисовыя ветви хорошо сварятся; 
тогда слѣдуетъ ихъ вынуть вонъ и огонь затемъ погасить. 

Овесъ и хлебъ, вследствіе ихъ совершенной разварки, 
осядутъ на дно, а листья барбариса поднимутся на поверх-
ность воды. Листья откинуть на цѣдилке или же и всю жид-
кость совершенно процЬдить. Сверхъ этого въ жидкости рас-
пустить 6 кружекъ сахарнаго сиропу (мелассу), который 
впрочемъ удобно заменить патокою. Тогда тотчаеъ налить 
этотъ напитокъ въ боченокъ, въ которомъ недавно было 
красное вино, и если нужно, чтобы напитокъ имелъ красно-
ватый цветъ, то влить сюда кружекъ 5 или 6 того вина. 
Этотъ напитокъ удобно приготовлять въ Астрахани, на До-
ну и въ Крыму. 

Пока жидкость не совсемъ еще остыла—подбавить въ него 
стаканъ пивныхъ дрождей и хорошенько смѣшать. Послѣ 
того нужно добавить боченокъ этою жидкостью до втулки и 
оставить открытою. 

Въ жидкости произойдетъ броженіе, чрезъ что выброситъ 
много пѣны и нечистоты; по мѣрѣ того, какъ она станетъ 
убывать, подливать въ боченокъ той же жидкости, нарочно 
оставленной въ запасе въ другомъ боченке. Если закупо-
рить боченокъ спустя сутки, то напитокъ получитъ острый 
вкусъ на подобіе сидра. Но если закупорить его по совер 
шенномъ окончаніи броженія, то квасъ будетъ слаще. 

Этотъ напитокъ очень здоровъ и прохладителенъ; особ-
ливо полезенъ отъ цинготной болезни. 

Его, вмѣсто барбарисовыхъ вѣтвей, можно приготовлять 
и съ мозжевеловыми ягодами. 

Додкрашиваніе краснымъ виномъ нѳ составляетъ сущѳ 



ствснной надобности, тѣмъ болѣе у нас* въ Россіи, гдѣ это 
было-бы очень затруднительно, почему можно посоветовать 
безъ краснаго вина, хотя цвѣтъ будетъ не такъ хорош*, но 
вкус* не утрачивается. 

К В А С Ъ НА КОЛОСНИКАХЪ. 

Это особениаго рода очень простой деревенскій квасъ, ко-
торый очень удобснъ въ крестьянском* быту и въ артелях* 
чернорабочих*. 

Для приготовленія этого кваса, нужно заблаговременно 
приготовлять такую кадку, у которой устроен* въ боку 
кранъ не болѣе, какъ на 3 дюйма отъ дна. На это дно пре-
жде всего кладется крест* вышиной въ 6 вершков*, или въ 
полъ-аршина, смотря по величин! кадки. Такъ, что ч !мъ 
бол!е квасу предполагается сд!лать, т ! м ъ бол!е, безъ со-
мн!нія, должна быть кадка и т ! м ъ выше отъ дна должен* 
быть положен* крест*. 

На нижней сторон! креста устраиваются шпигаты, т. е. 
зарубки для прохода кваса изъ одной стороны въ другую: 
на этотъ крест* ставятся колосники, т . е. малеыькіяжердоч-
ки съ частыми зарубками длиною во весь діаметръ кадки, 
чтобы закласть имъ все дно кадки сверх* креста, разстоя-
ніемъ один* отъ другаго на один* вершокъ. Сверх* колос-
ников* настилается чистая ржаная солома, которую прижи-
мают* двумя палочками, скр!пленными крестом* такъ, что-
бы солома вверх* не подымалась. Наверх* всего этого кла-
дут* насолоду, т . е . весь матеріалъ, изъ чего д!лается квасъ. 

Пасолода приготовляется слѣдуюіцимъ образом*: берут* 
трехъ сортов* солодъ, т. е. ячменный, пшеничный, ржаной; 
все это затирают* или смѣшиваютъ въ деревянной кадк!, 
или чугунном* горшк! и обваривают* водою, кипящею пол-
ным* ключсмъ, такъ чтобы насолода походила на густое 
т !сто . 

За симъ надобно горшок* поставить въ печь въ вольный 
жаръ, а если она была завариваема въ кадк!, то переложить 
въ гор шок ъ, въ котором* держать часовъ до 8-ми. 

По прошествіи этого времени вываливают* насолоду въ 
приготовленную кадку и наливают* туда кипятку столько, 
чтобы вода стояла поверх* насолоды на полтора вершка. 
Въ этомъ положеніи даютъ квасу стоять двое сутокъ, не 
трогая его ни сверху, ни около крана и не передвигая съ 
м!ста на м!сто. По прошествіи двух* сутокъ дополняют* 
кадку холодною водою, но не вдруг*, а въ несколько разъ, 
такъ, чтобы по прошествіи двух* сутокъ наполнилась кад-
ка совершенно. Тогда только можно пробовать и питьквасъ. 
Изъ упомянутаго количества матеріала получится 10 ведръ 
квасу и притом* столь кр!пкаго, какъ доброе хлѣбноепиво; 
а поел! пойдет* уже и квасъ пониже достоинством* и чѣмъ 
бол!е будутъ сливать его, тѣмъ онъ будетъ ниже, пока на-
конец* не пойдет* одна чистая вода. 

К В А С Ъ В Е Р Х О В О Й . 

Этотъ квасъ можно дѣлать изъ одного какого-либо солода, 
но лучшій квасъ получается только тогда, когда употреб-
ляется три сорта солода: мелкій дранецъ и ячный съ при-
бавкою обыкновенной ржаной муки. Въ кадку не нужно класть 
колосников*, ни соломы, какъ это.д!лается для кваса на ко-
лосниках*; а лишь-бы только чиста и тверда была кадка, 
употребляемая на этотъ квасъ, который д!лается но слѣ-

дующему способу: 
Взявъ по одному гарнцу каждаго сорта солода и два гарн-

ца муки, затереть насолоду въ ч у г у н ! или корчаг! , т . е., 
большом* глиняном* горшк!, употребляя для этого кипя-
щую б!лымъ ключей* воду, и въ таком* количеств!, что-
бы насолода походила на самое густое т !сто . 

Закрыв* чугун* , поставить въ печь, натопленную, какъ 
бы для печенія хлѣбовъ, и дать стоять въ этой печи 18 ча-
совъ, т. е. съ обѣда до 6 часовъ утра другого дня. Потом*, 
вывалив* въ приготовленную для этого кадку, развести ки-
пятком*, котораго лить именно столько, сколько затерто 
насолоды, т . е. если насолоды ведро, то и воды ведро. За 
симъ размѣшать весломъ, положить н!еколько св!жей, или 
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хорошо сохраненной мяты и оставить въ такомъ состояніи 
на цѣлын сутки плотно укрытою. По прошествіи сутокъ вли-
ваютъ въ квасъ щпаоловокі, коставлепный слѣдующимъ об-
разомъ: 

Стаканъ дрождей, по четверти Фунта муки гречневой и 
пшеничной и съ полФунта патоки; все это мѣшаетсн вмѣстѣ 
въ какой-нибудь посудинѣ и выливаютъ насолоду. Потомъ, 
размѣшавъ хорошенько, даютъ стоять съ часъ времени и 
лыотъ туда холодную воду по немногу такъ, что ежели кад-
ка винта на упомянутое количество ведеръ въ 10, то, чтобы 
по прошествіи двухъ сутокъ наполнить ее совершенно. По-
ел» каждаго подливанія надобно хорошо размѣшивать и за-
крывать кадку. Бъ наполненной такимъ родомъ кадкѣ, на-
добно дать стоять сутки. Въ это время вся гуща подымется 
вверхъ жидкости, которая отдѣляется внизу; вслЬдъ за 
этимъ гуща по немногу будетъ опускаться на дно и, когда 
опустится совершенно и сверху будетъ совершенно одинъ 
чистый квасъ, тогда можно его попробовать. Если квасъ 
еще не совсѣмъ киселъ, то дать ему постоять до-т»хъ-поръ, 
пока онъ нріобрѣтетъ желаемую кислоту. Ибо онъ ч»мъ 
дол»е стоитъ, тѣмъ становится кисл»е. Такъ приготовлен-
ный квасъ очень хорошъ. 

ДЕШЕВЫЙ И ХОРОШІЙ РУССКІЙ КВАСЪ 

Въ квасную кадку наливаютъ 6 ведеръ кипятку, куда 
тотчасъ же сыгілютъ двѣ м»ры ячнаго солода, дв» мѣры 
круннаго ржанаго солода или дранцу, 20 Фунтовъ мелкаго и 
три Фунта ординарной муки, или чаще соотвѣтствуюіцее ко-
личество оставшихся отъ хл»бопеченін мучныхъ комьевъ. 

Все это мѣснтъ какъ хл»бное т»сто и, замЬсивъ, тотчасъ 
ставятъ въ крутой жаръ. 

Должно Замѣтить, что при этомъ печь топится жарче, ч»мъ 
для хл»бопеченія. 

Закрывъ печь, плотно закупориваютъ печь заслонкою съ 
тряпками и даютъ тѣсту сидѣть около 10 часовъ. Но исте-
ченіи этого времени онару вынимаютъ нзъ печи и поступа-
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ютъ, какъ съ обыкновенным» тѣстомъ, отд»ливъ изъ него 
12 караваевъ. Такіе караваи не вс» употребляютъ на квасъ, 
а кладутъ ихъ но два въ бочку, которая должна быть ведръ 
въ тридцать, слѣдующимъ порядкомъ: На дно каждой квас-
ной бочки кладутъ. крестъ, потомъ р»шетку, какъ уже ска-
зано, т. е. колосники. На эту р»шетку настилаютъ солому и 
притискивают» се сверху другим» крестом», чтобы о т не 
поднималась вверхъ при налитіи водою. 

Изготовив» все это, берут» два квасные солодовенных» 
каравая, ломают» ихъ мелко, кладутъ въ бочку и наливаютъ 
ушатомъ кипятка. Между-тѣмъ въ другомъ ушат» съ ки-
пятком» распаривают» Фунта два мяты и вмѣстѣ съ этою 
выпаренною мятою взвар» выливаютъ въ бочку, въ кото-
рой уже есть накрошенный солодовенный хлѣб», налитый 
ушатомъ кипятка. Часовъ 12 спустя поел» этого, или смот-
ря потому, какъ скоро остынет» кипяток» въ бочк», доли-
ваютъ ее до верха холодною водою, и даютъ киснуть до то-
го времени, когда квасъ сдѣлается надлежащей кислоты. 
Бочка въ 35 ведръ нзъ двухъ солодовениыхъ хл»бовъ изго-
товленнаго кваса держится около трехъ недѣль въ самое 
жаркое время л »та . 

К Р А С Н Ы Й К В А С Ъ . 

Ячнаго и ржанаго солоду по равной части всыпают» 
въ чанъ и мѣшаютъ веслом», потомъ кипятятъ воду и 
вливают» столько, чтобы солодъ совершенно взмок»; по-
томъ, накрыв» его, дать стоять въ такомъ вид» часъ. 
ГУЬ теченіе этого времени положить въ него горсть соли, 
хорошенько потом» взмѣшать. Но истечеиіи часа смѣсь 
эту раскладывают» въ большія корчаги, ставятъ въ печь, 
дабы солодъ порядочно упрѣлъ. Вынув» солодъ изъ пе-
чи, положить его въ чанъ, развести кипятком, но не слиш-
ком» много, а чтобы это им»ло вид» тѣета въ жидком» ви-
д». За симъ класть въ спуевникъ, налить горячей воды и 
чрезъ два часа спустить сусло; а какъ простынет» до тепло-
ты парнаго молока, положить^» него хороших» свѣжйхъ 



дрождей въ пропорціи трехъ столовых* ложек* на два четве-
рика и свѣжей мяты. Чанъ послѣ сего закрыть крепко, а 
какъ с т а н е т * показываться на крышкѣ пена, тогда мешать, 
не давая много перекисать; с в е р х * того положить для игры 
немного кувшиннаго изюму и сливать затѣмъ в ъ бочку, въ 
которой заблаговременно положено полФунта нѣмецкой мя-
т ы и, закупорив* крѣпко втулку, ставить на лед* . 

Д Е Ш Е В Ы Й Б І І А С Ъ , П Р И Н Я Т Ы Й НА О Б Р А З Ц О В Ы Х Ъ Ф Е Р М А Х Ъ . 

В ъ печи кипятят* воду въ чугунном* горшкѣ , и потомъ 
по немногу в с ы п а ю т * туда отрубей, мѣшая веслом* до-тѣхъ-
поръ, чтобы не оставалось въ немъ комьев*. 

Нужно при этом* замѣтить, чтобы густота этой массы 
съ отрубями не превышала квасную. 

ГІо заварке отрубей, чугунный горшок* требуется плот-
но закрыть крышкою и поставить опять въ жарко-натоплен-
ную печь, какъ только въ печи прогорят* последнія голов-
ни, и оставлять заваренный отруби до другаго утра прѣть. 

Когда изъ печи на другой день в ы н у т ь чугунникъ, тот-
ч а с * всю образовавшуюся гущу выкладывают* въ кадку и 
вливают* на него несколько горшков* кипятку, и, присо-
единив* къ г у щ е несколько пучков* мяты, взмешиваютъ 
веслом*. По закрытіи кадки оставляют* массу остывать до 
теплоты парнаго молока. К ъ этому времени приготовляет-
ся закваска, взятая изъ квашни при печеніи хлебов* . Ее 
должно полошить въ горшок* и, разведя теплою водою, по-
ставить въ печку, гдѣ она хорошенько окиснетъ; тогда мо-
жно заквашивать остывшій до известной степени теплоты 
к в а с * . 

При заквашиваніи нужно влить закваску въ кадку и, хо-
рошенько р а з м е ш а в * веслом*, оставить въ таком* видѣ 
киснуть, не доводя одиакоже до совершенной кислоты; но что-
бы при пробе был* несколько пресен* , тогда нужно сли-
вать к в а с * въ боченокъ, гдѣ ОІІЪ должен* окончательно за-
киснуть. Конечно г у щ а может* итти на пойло и корм* ско-
ту . К в а с * этотъ, поставленный на одну только ночь, б ы в а е т * 

блѣденъ, а если х о т я т * получить красный, то должно в ъ 
печи держать долее. 

Я Б Л О Ч Н Ы Й К В А С Ъ И З Ъ Б Е Р Е З О В И Ц Ы . 

В ъ т ѣ х ъ краях* обширной Россіи, гдѣ лѣса обилуют* 
березами, наши русскіе крестьяне много (сочатъ) получают* 
соку изъ молодых* берез* весною. Этотъ сок* очень прія-
тенъ, если изъ него приготовлять какіе-нибудь напитки и 
даже очень здоров*. 

В о т * одииъ изъ обращен* его употребления: 
Взять произвольное количество с у ш е н ы х * яблоковъ, пе-

ребрать ихъ чисто и, отдѣливъ зерна, выкинуть сѣмяна, пе-
ребрать ихъ, переложить въ бочку, налить соразмерным* 
количеством* березоваго сока и держать несколько меся-
цев* на леднике. 

К Р А С Н Ы Й Я Ч М Е Н Н Ы Й К В А С Ъ . 

1 четверик* ячменнаго солоду, 13 Фунтов* ржанаго со-
лоду, 1 5 Ф у н т о в * пшеничной муки, 1 5 Ф у н т о в * ржаной му-
ки, четверку гречневых* крупъ, Ѵг Фунта мяты. 

Все это укладывается въ кадку и заваривается кипятком* 
до густоты т е с т а , и после того к а к * хорошо натапливаемая 
печь совершенно протопится, тесто и з * кадки выложить в ъ 
корчаги, а чтобы сверху не образовалось пригари, то налить 
туда немного речной воды, поставить ихъ в ъ печь, зама-
зать заслонку глиной, гдѣ и стоять им* сутки, по проше-
ствіи коих* корчаги изъ печи вынимают*. Чтобы тѣсто въ 
них* отмокло, то налить туда немного кипяченой воды. 
Послѣ сего выложить всю смесь въ кадку, ошпаривать ее 
кипятком* и вымешивать хорошенько веслом*, после чего 
въ том* видѣ и оставить часа на четыре и даже более, что-
бы сусло настоялось; подквас* подбить и запустить таким* 
же образом*, какъ будетъ сказано въ кислых* іцахъ. 

Когда к в а с * закиснет* , то разлить его въ бутылки, или 



оставить в ъ боченкѣ, и поступать уже какъ съ кислыми ща-
ми о которыхъ скажемъ далѣе. 

Изъ означеннаго сусла можно также сдѣлать хорошую де-
ревенскую брагу в ъ слЬдующемъ родѣ: 

Б Р А Г А . 

Положивъ сзѣжаго хмѣлю 2 Фунта въ горшокъ, налить 
его сусломъ, накрыть крышкой и замазать его тѣстомъ, по-
томъ поставить въ печь, чтобы хмѣль хорошенько упрѣлъ. 

Между-тѣмъ завести приголовокъ, для чего, взявъ 2 стакана 
дрождей, влить въ нихъ сусла, подбить его пшеничкою му-
кою, накрыть и поставить въ теплое мѣсто. ІІо вынутіи хмѣ-
ля изъ печки и по остуженіи, небольшую часть онаго поло-
жить въ приголовокъ, куда прибавить и сусла; если приго-
ловокъ поднимется хорошо, то сусло слить въ кадку, куда 
положить весь хмѣль и запустить въ приголовокъ. Когда 
онъ хорошо заберется, то хмѣль выбрать и выжать, потомъ 
слить въ боченокъ, положа въ него часть хмѣлю, закупорить 
и замазать глиною; гіослѣ этого поставить на ледъ. 

Квасу этого приходится изъ вари 120 бутылокъ. 

И Р И Г О Т О В Л Е И І Е К И С Л Ы Х Ъ Щ Е Й . 

1 Способа. 

*/а четверика ячменнаго солода, Ѵз четверика ржанаго со-
лода, Чч четверика пшеничнаго солода, 1/а четверика гре-
чневой муки, */а четверика пшеничной муки, Чг четверика 
крупичатой муки, 

Произвести заторъ на трехъ ушагахъ вскипяченой воды 
и, накрывъ чанъ, дать спокойно стоять 0 часовъ. 

Потомъ въ заторъ вылить два ушата холодной воды, все 
хорошенько взмѣшать, и какъ устоится, все ироцѣдить сквозь 
сито, слить въ боченокъ, положивъ туда четыре пучка не-
мецкой мяты, и запустить квасною гущею; когда будетъ вид-
но, что квасъ хорошо закиснетъ, разлить его по бутылкамъ, 

положить въ каждую по двѣ изюмины и по небольшому ку-
сочку сахара. 

2 Способъ. 

ЛИМОННЫЙ кислыя щи. 

1 четверикъ ячменнаго солоду, 6 гарнцевъ ржаной не сея-
ной муки, 5 Фунтовъ пшеничной муки, 5 Фунтовъ гречне-
вой муки. Все это смѣшать и три четверти этого количества 
смѣси всыпать въ кадку, а четвертую часть оставить особо. 

Въ кадку затѣмъ налить немного кипятку, смѣсить въ 
густое тѣсто, и если, даже тѣсто не совершенно взмѣсилось, 
всыпать туда половину оставленной смѣси; пока тѣсто еще 
не простыло, накрыть кадку сперва холстомъ, а потомъ вой-
локомъ и поставить на два часа въ теплое мѣсто. Потомъ 
влить еще кипятку столько, чтобы изъ тѣста образовалась 
густая каша и всыпать остальную вышеозначенную смѣсь 
изъ разнаго рода муки и солоду и дать стоять еще часъ вре-
мени. 

Этого затору довольно будетъ на 20 ведеръ кипятку. Смѣ-
шать его и дать еще простоять съ часъ; когда же это сусло 
остынетъ, положить въ бочку: 1 Фунтъ мяты, 1 Фунтъмеду, 
4 стакана дрождей, вылить въ эту бочку холодное сусло и 
поставить въ теплое мѣсто, заткнувъ у бочки отверзтіе. 
При началѣ броженія разливать кислыя щи изъ крана въ 
бутылки, предварительно положивъ въ каждую изъ бутылокъ 
по одной изюминѣ и по кусочку лимонной корки; затѣмъ 
дать постоять бутылкамъ съ кислыми щами не закупорен-
ными вътепломъ мѣстѣ до-тѣхъ-поръ, пока не польется чрезъ 
край пѣна, тогда закупорить бутылки, засмолить и поставить 
въ погребъ, a лѣтомъ въ ледникъ. 

Здѣсь показана большая пропорція на 20 ведръ, но по 
этой пропорціи каждый можетъ размѣрять, сообразно съ 
своей потребностью; во всякомъ случаѣ при постоянномъ 
употребленіи лучше кислыхъ щей дѣлать болѣе, чтобы они 
хорошо выстоялись. 
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Ш Ы Р Н Ы Я К І І С Л Ы Я щи. 

3-й Способъ. 

4 четверика ситной муки, 5 четвериков* гречневой муки, 
5 четвериков* крупитчатой муки, 5 пшеничной муки и 1 Ф. 
хорошаго ячмеинаго солода замѣшать въ густое тѣсто съ 
горячею водою и дать стоять несколько часовъ, чтобы всѣ 
комья были совершенно раздроблены; потомъ обварить ки-
пятком* и мѣшать затор* снова. Послѣ этого влить въ за-
тор* холодной колодезной воды, перелить его в ъ котлы и 
поставить на лед* такъ, чтобы гуща отпала на дно. Тогда 
слить устоявшееся сусло въ особливую кадку, запустить 
хорошими дрождями и положить туда 10 Фунтов* хорошей, 
сухой нѣмецкой мяты. Если жидкость достаточно закиснет*, 
разлить ее не медля по бочкам*, положив* въ каждую по 
горсти соли и замазав* закупоренный втулки глиною, хра-
нить ихъ на погребу, чрезъ что получатся пузырныя ки-
слыя щи. 

А Р О И А Т И Ч Е С К І Я К И С Л Ы Я Щ И . 

На 100 бутылок* воды берется: 5 Фунтов* пшеничной му-
ки, 5 Фунтов* мелко смолота го пшеничнаго солода, 3 Фунта 
гречневой муки, все это просѣвается сквозь сито, сыплется 
въ кадку и заваривается слѣдуюіцимъ образом*: 

Сперва льют* въ кадку кипятку при размѣшиваніи столь-
ко, чтобы растворъ был* въ видѣ густаго тѣста, и даютъ 
стоять въ таком* видѣ два часа—посолодѣть. 

ІІослѣ этого влить туда кипятку столько, чтобы достава-
ло его на 100 бутылок*, потомъ все хорошенько размѣшать 
и дать отстояться. Отстой сливают* въ кадку и остужива-
ю т * до теплоты парнаго молока. 

По остываніи до такой степени теплоты, кладутъ туда 5, 
Фунтов* патоки или моду. Помѣшавъ немного, заквашива-
ю т * дрождями, которых* употребляютъ, судя по силѣ 
ихъ, отъ стакана до 2-х*. По этой закваскѣ кладутъ арома-
тических* трав* , какія слѣдуюгъ, напр. гвоздики, корицы, 

мяты, имбирю и, смотря по количеству, аромата въ большей 

или меньшей степени. 
Когда на заквашенных* щ а х * покажется молодость, т. е. 

пѣна, тогда жидкость разливают* в * бутылки и закупори-
в а ю т * . 

В * бутылках* даютъ щам* постоять въ той же теилотѣ, 
а потомъ выносят* на ледник*. ІІо прошествіи трех* ча-
совъ, эти кислыя щи можно подавать. 

Б Б Л Ы Я К И С Л Ы Я ЩИ. 
(По способу метръ-д'отеля Степанова). 

В * котел* наливаютъ рѣчной воды и кипятят*; когда же 
вода закипит* бѣлымъ ключей*, то, отбавив* отъ него одно 
ведро воды, вылить его въ кадку, куда положить: четве-
рика пшеничнаго солода, Va четверика ячмеинаго солода, чет-
вертку ржанаго солода; эти солода затерѣть какътѣсто, по-
-томъ сюда прибавить: 20 Ф. крупитчатой муки, 1 четвертку 
гречневых* круп* и Va Ф. М Я Т Ы . 

Взбивают* весь затор* тщательно веслом* до совершен-
на™ размѣшиванія и послѣ, засыпав* пшеничными отрубя-
ми, накрыть и дать солодѣть 3Va часа. 

Потомъ, в з я в * изъ котла вновь полтора ведра кипящей 
воды, влить вновь в * затор* и взбивать тщательно веслом* 

За симъ, долив* котел* водой, постараться вскипятить 
хорошенько воду, и в * скором* времени. Какъ скоро сусло 
отварится, то, в ы н у в * весло и кадку хорошенько накрывъ, 
оставить стоять часа четыре, послѣ чего сливать в * 
котел*. Мяту же, отварив* кипятком*, слить с * нее воду. 
ІІослѣ всего этого нужно взять хорошей подкваски, под-
бить крупитчатою и гречнѳвою мукою, положить калач* и 
немного мяты, засыпать мукою и поставить въ теплое мѣсто. 
Когда же будетъ подниматься, прибавить хорошаго сусла, ко-
торое, когда в * котлѣ сдѣлается теплотою подобно парному 
молоку, слить в ъ кадку или боченокъ, положи иъ туда же под-
кваски, и мяты, и по закисаніи разлить в ъ бутылки, поло-
жив* въ них* по изюминѣ; за недостатком* бутылок*, бо-
ченокь необходимо хорошенько закупорить и, обмазав* втул-



ку глиною, поставить на лѳдъ. Такое количество кислыхъ 
щей можетъ наполнить 100 бутылокъ. 

С У Х А Р Н Ы Й К И С Л Ы Я Щ И . 

(По способу метръ-д'отеля Степанова). 

30 Фунтовъ толченых* сухарей рѣшетиаго хлѣба, Va чет-
верика пшеничпаго солода, Va четверика ячменнаго солода, 
1 четвертку гречневых* крупъ, 15 Фунтовъ крупчатой му-
ки, 12 Фунтовъ разваренной пшенной каши. 

Во-первыхъ, толченыя сухари необходимо заварить горя-
чей водою, но не кипятком*, а потом* всыпать туда всѣ 
сорты солода. Во-вторыхъ, прибавляя не в д р у г * кипятку, 
мѣшать смѣсь затора хорошенько. Далѣе подсыпать круп-
чатую муку, все смѣшать вмѣстѣ п сдѣлать тѣстомъ. 

Пока смѣсь в ъ кадкѣ начнет* солодѣть, затопить печь и, 
когда уже она станет* протапливаться, тѣсто изъ кадки в ы . 
ложить въ корчаги, налить въ них* на верхъ по немногу во-
ды, поставить въ печь и дать имъ три часа прѣть; послѣ 
чего корчаги изъ печи вынуть , находящуюся в ъ н и х ъ с м ѣ с ь 
выложить въ кадку и тотчасъ отварить киияткомъ; отва-
р и в * , дать жидкости простоять часа три, послѣ чего слить 
ее в ъ котелъ; проиорція сусла должна быть на 120 буты-
локъ; если будетъ ее недостаточно, то в ъ таком* случаѣ 
положить въ кадку несколько льду и холодной рѣчной воды, 
послѣ чего размѣшивать, пока лед* разойдется; закваска яге 
приготовляется такъ, какъ сказано в ъ обгъихъ кислыхъ щахъ. 
Наконец* на всю пропорцію сусла положить два Фунта изю-
му и накрыть кадку поплотнѣе. Когда въ суслѣ пѣна под-
нимется на верхъ, то ее также, какъ и мяту снять, а сусло 
изъ кадки процѣдить чрезъ салфетку въ котелъ или ушатъ, 
прибавив* туда 1 Фунтъ толченаго сахару. Потом* разли-
вать по бутылкам*, которые нужно закупоривать хорошими 
пробками, оставить до-тѣхъ-поръ, пока будетъ подыматься; 
послѣ чего бутылки станятъ на погребъ, ноне на ледъ, а на 
доски для того, чтобы бутылки, отхолодѣвши, не могли попор-
тить кислыхъ щей. 

Г у щ а отъ т а к и х * кислыхъ щей также можетъ быть по-
лезна; на нес для этой цѣли опять наливают* 8 ведръ воды, 
и когда вода устоится, то сливают* въ боченокъ, куда кла-
д у т * мяты и оставшійся отъ кислыхъ щей подквасъ; бо-
ченокъ закупоривают*, замазывают* глиною, и с т а в я т * на 
ледъ. 

Это будутъ также хорошія кислыя щи, если была чиста 
посуда при ихъ приготовленіи. 

З Л М Ъ Ч А Н І Е О Р Л З Л И Ч Я Л Г О РОДА Н У Т Ы Л О Ч Н О М Ъ КВАС Ъ. 
Пъ торговлѣ извѣстны нѣсколько сортов* столоваго ква-

са под* названіемъ «бутылочнаго» . Такого рода квасы имѣ-
ютъ своп иазванія не всегда, впрочем*, удовлетворяющія 
вкусу потребителей; таковы напр. грушевый, яблочный, лимон-
ный, гвоздичный и проч. 

Названія эти зависят* отъ аромата и вкуса, который имѣ-
етъ этотъ напиток*; но на самом* дѣлѣ квасъ этотъ при-
готовляется, такъ же какъ и вышеупомянуто; но во вся-
ком* случаѣ не всегда можетъ съ подобным* названіемъ 
квасъ вполнѣ соответствовать , почему мы предложим* нѣ-
сколько сортов* употребительных* еироповъ, которыя мо-
г у т * вполиѣ соответствовать назначонію. Достаточно поло-
вины рюмки этого сиропа на бутылку квасу, чтобы онъ 
принял* качество тѣхъ плодов*, изъ которых* пригото-
влен* сиропъ. 

СИРОПЪ О Р Ш А Д Ъ . 

На 2 Фунта сахару берутъ: 1 Фунтъ сладкаго миндалю, 1 
Фунтъ горъкаго миндалю, 1 кружку воды, 1 унцію померан-
ц е в ы х * цвѣтовъ, 1 корку одного лимона. 

Всѣ предметы должны быть хорошаго качества. 
Миндаль обваривают* и, облупивъ, толкутъ, прибавляя въ 

него немного воды и лимонной корки. Когда миндаль превра-
тится в ъ тѣсто , то тѣсто разводят* кружкою воды; потом* 
снова кладут* тѣсто въ ступку, опять толкутъ и, вливъ ос-
т а т о к * воды, толкутъ окончательно. Откинув* выжимки, 
кладут* в ъ кострюлю сахару и даютъ ему кипѣть до густо-



ты сиропа. Снимаю** потомъ съ огня и вливаютъ мин-
дальное молоко, съ которымъ опять кипятятъ. 

По кипяченіи вливаютъ въ него настой померанцевыхъ 
цвѣтовъ и все это отстаиваютъ, процѣживаютъ свѣтлый 
отстой, который за симъ сливаютъ въ бутылки. Этотъ си-
ропъ сладокъ и ароматиченъ, поэтому требу етъ хорошей уку-
порки. Иолурюмки этого сиропа достаточно для бутылки 
квасу, чтобы придать ему прохладительность, игру и 
ароматъ; но только нужно при этомъ квасъ хорошо уку-
поривать. Обыкновенно этотъ сиропъ наливаютъвъ бутыл-
ки предъ разливкою послѣ чего укупориваютъ и несутъ на 
погребъ. 

Р О З О В Ы Й СИРОНЪ. 

в унцій или лепестковъ шиповника, 8 унцій двойной ро-
зовой воды, 1 кружка рѣчной воды и 4 Фунта сахара. 

Растерѣть розовые лепестки въ ступкѣ, потомъ обварить 
ихъ кружкой кипятка и дать имъ вымокнуть въ нродолже-
ніи 3 часовъ, послѣ чего процѣдить сквозь полотенце. 

Потомъ ис.толченнаго сахара сварить наводѣ , сцѣженойсъ 
лепестковъ розъ, прибавивъ сюда розовой воды попять про-
цѣдить весь сиропъ и беречь употребленіе его одинаково съ 
оршаднымъ сиропомъ. 

СМОРОДИННЫЙ С И Р О І І Ъ . 

6 фунтовъ смородины съ выбранными изъ нихъ зерныш-
ками и очищенными отъ стебельковъ, отжимаются, сокъ про-
цѣживается и варится съ сахаромъ, такъ что на каждый 
Фунтъ смородиннаго соку идетъ 10 унцій сахару. 

Также приготовляется и малиновый сирот, только вмѣ-
сто смородины идетъ въ дѣло малина. 

ЛИМОННЫЙ СИРОПЪ. 

Отжавъ и процѣдивъ сквозь полотенце соку изъ лимона, 
оставить его въ холодномъ мѣстѣна нѣсколько дней; когда 
жидкость покроется тонкою перепонкою, то ее цроцѣживаютъ. 

Потомъ, полагая на каждыя 8 унцій лимоннаго сока, 8 
унцій сахару, сварить сахаръ, прибавляя при этомъ лимон-
наго сока; при чемъ необходимо снимать пѣну, а при осты-
ваніи сливать въ бутылки. Употреблять, какъ сказано въ 
прежнихъ сиропахъ по полурюмкѣ на бутылку. 

Я Б Л О Ч Н Ы Й СИРОПЪ. 

Очистить яблоки и мелко ихъ изрубить, очистивъ пред-
варительно отъ зеренъ; положить ихъ вмѣстѣ съ толченымъ 
сахаромъ и водой и варить, доводя до самой низшей точки 
кипѣнія. Потомъ даютъ остыть этой смѣси и прибавляюсь 
къ ней ложку лимоннаго сиропа и в о д ы померанцевыхъ цвѣ-
товъ или духовъ корицы, давъ постоять до 2 часовъ, си-
ропъ разливаютъ в ъ бутылки и закупориваютъ, сберегая до 
употребленія. 



X . У К С У С О Д Ъ Д А Ш Е . 

Уксусъ есть слабая уксусная кислота или растворъ 
уксусной кислоты, получаемый, какъ продуктъ уксуснагобро-
женія изъ различныхъ спиртныхъ жидкостей, какъ-то: вино-
градныхъ винъ, спирта, пива и др; причемъ алкоголь или 
спиртъ превращается въ уксусную кислоту. 

Б a основаніи его образованія изъ виноградныхъ винъ, 
спирта, пива и других» предметов», уксусъ пріобрѣтаетъ 
и самое свойство этихъ жидкостей; даже запах» и отчасти 
цвѣтъ, заимствованный во время уксуснаго броженія. 

Настоящій уксусъ, то естьнеподдѣланныйи безъ примѣси 
посторонних» веществ», долженъ быть чист» и прозрачен», 
пріятнаго, освѣжающаго запаха и чисто-кислаго вкуса. При 
хорошей укупоркѣ въ стеклянном» соеудѣ, онъ не долженъ 
давать осадка и также при выпариваніи его въ платиновом» 
тяглѣ не долженъ давать осадка, а при прокадиваніи—ма-
ло пепла. 

Относит, вѣсъ его долженъ быть 1 , 0 1 до 1 ,03 и хими-
ческій чистый уксусъ долженъ заключать въ себѣ до 12 °/о 
чистой уксусной кислоты, хотя конечно употребляемый въ 
кушанье ежедневно имѣетъ въ себѣ"только отъ 2 до 5 °/о. 

УСКОРЕННОЕ У К С У С О Д Ъ Л А Н І Е . 

Очень много способов» дѣланія уксуса, о которыхъ мы бу-
дем» имѣть время говорить, но скажем» сперва о способ» 

Левхса ускореннаго уксусодъланія, усовершенствованном» 
Доктором» Циромъ. Прибор», употребляемый для ускорен-
наго уксуснаго алкоголическаго броженія, состоит» изъ боль-
шой бочки, вышиною отъ 6 до 7 Футовъ, въ верхнем» попе-
речник» 3 V2 Фута, а в ъ нижнем» 3 Фута. Бочка эта сд»лана 
изъ дубоваго дерева и обита желѣзными обручами. Дно за-
дѣлано герметически; но выше сего дна, почти на Футъ вы-
шиною, сдѣланы въ бочкѣ 8 дыръ, расположенных» по окру-
жности, и такъ, что внѣшнее отверзтіе находится выше внут-
ренняго, чтобы жидкость, текущая вдоль по внутренним» 
стѣнкамъ бочки, не изливалась наружу. Немного повыше 
ото дна находится другое отверзтіе съ трубочкою, чрезъ ко-
торую жидкость можетъ вытекать въ небольшой боченокъ, 
поставленный у бочки. На полФута отъ верха бочки, внутри, 
сдѣланъ крѣпкій деревянный обод», на котором» лежит» по-
движное дно съ дырами, отстоящими одна отъ другой на вер-
шок»; сверх» сего еще четыре других» дыры, расположен-
ный для образованія угловатых» вершин» квадрата, и 
коихъ вся поверхность не много мен»е поверхности 8 отверз-
тій на дн». В ъ эти дыры вмазываются герметически 4 сте-
клянный трубочки, въ 5 дюймовъ длиною, и выходящія нару-
жу только на 4 дюйма. Другое отверзтіе, сдѣланное въ про-
странств» между двумя днами, служитъ для неболынаго тер-
мометра. Пространство это наполнено мелкими буковыми 
стружками, на чисто вымытыми и сильно пропитанными го-
рячим» уксусом», въ котором» эти стружки держат» отъ 5 
до 8 дней. Стружки эти накладывают» туда уже смоченны-
ми, не наваливая куча на кучу и настилая слой на слой на 
один» Футъ до обода съ подвижным» дномъ; каждая изъ ма-
леньких» дырочекъ этого обода имѣетъ въ себѣ продерну-
тый кончикъ веревочки, закр»пленный сверху узлом». Боч-
ка накрыта сверху крышкою съ четырехъ-угольною дере-
вянною трубкою, которая сообщается съ такою же другою, 
образуя вм»стѣ съ нею острый угол» и которая, проходя 
чрезъ холодильник», входит» г.ъ сосуд», принимая въ себя 
такимъ образомъ сгущенные уксусные пары. 



Два боченка, находящіеся сверху, и употребляемые по-пе-
ремѣнно, изливают* изъ себя въ большой чанъ смѣсь, при-
готовленную изъ 40 частей водки, 125 частей воды и 75 
частей хорошаго вшшаго уксуса и, если позволяют* обстоя-
тельства, стольких* яге частей хорошаго бѣлаго пива. Эта 
смѣсь должна имѣть температуру въ 50 е Реомюра, а самая 
комната—имѣть теплоту отъ 30—35° Реомюра. Эта смѣсь, 
пролитая на дырявое верхнее на дно, ионе такъ высоко, чтобы 
могла уходить въ стеклянный трубочки, падает* капля по 
каплѣ на стружки, гдѣ разливается по всѣмъ направленіямъ 
и поглощает* весь кислород* въ чанѣ, который, возобновля-
ясь чрезъ нижнія дырочки, находится съ упомянутою смѣсью 
въ безпрерывномъприкосновеніи; ибо стружки, напитанный 
уксусом*, служат* для сего закваскою. Однако-же эта смѣсь 
не претворяется въ уксусъ съ одного разу, а должно нѣ-
сколько разъ повторить операдію и тогда гораздо лучше вод-
ку прибавлять по частям* при каждом* разѣ; когда упомя-
нутая смѣсь будетъ пропускаться чрезъ чанъ, таким* обра-
зом* она несравненно скорѣе достигает* окончанія. Недолж-
но впрочем* употреблять сахарных* и слизистых* веществъ, 
которые, прильнув* къ стружкам*, могут* служить къ раз-
витію гнилаго броженія и портить уксусъ. Посредством* 
этого способа раза три или 4 профильтрованная жидкость 
можетъ превратиться сперва въ алдегидъ, а потом* въ уксусъ, 
котораго двѣ ундіи достаточны, чтобы концентрировать 100 
грановъ углекислой соды. 

К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й У К С У С Ъ . 

9 пудовъ сыраго картофеля, обмыть, растереть мезгу на 
терках* и прибавить къ мезгѣ 8 ведръ холодной воды и два 
Фунта крѣпкой сѣрной кислоты. Смѣсь должно кипятить 6 
часовъ, и потом* сцѣдить въ другой чанъ, в ъ таком* мѣ-
е т ! , чтобы температура была не ниже 21° по Реомюру. Къ 
процѣженной жидкости прибавить 6 золотников* поташа и 
отъ 40 до 50 Фунтовъ (1 Vi - 1 3 U ведра) хороших* дрождей, 
дабы смѣсь пришла в ъ броженіе; между-тѣмъ третій чанъ 

со втулкою нужно наполнить стружками буковаго дерева, 
которые должны быть крѣпко пропитаны теплым* уксусом* 
0 „ ъ должен* быть подготовлен*. Жидкость утром* и в е ч . 
ром* лить по одному ведру в ъ этотъ чанъ, но невдругъ, а 

Г я п о каплѣ, или тонкою струею. Когда же чанъ напол-
н и в совершено, тогда должно в ы д а в а т ь изъ него по 
одному ведру жидкости и переливать въ 
половины наполненный готовым* уксусом*; a смѣсь еще 
пазъ пропустить чрезъ буковыя стружки, наполненныйрых 

Г ъ Г о / м ъ въ четвертом* чан!. Жидкость сцеженная уже 
изъ четвертаго чана, будетъ готовый крѣшпй уксусъ. 

П Р Е Ж Ш Е ИЛИ Д О М А Ш Ш Е СПОСОБЫ У К С У С О Д Ъ Л А Н І Я . 

1-й Способъ. 

Купитьизъ-подъспирту, или пзъ-подъ хорошей водки ведер-^ 
ный боченокъ, который долго употреблялся въ дѣлѣ, или 
в Г я т ь новую деревянную посуду, въ которой держать съ мѣ-
сядъ'ни к і ъ н е н е н ѣ е , вино.П()томъ этотъ пустой сосудъ заку-
порить и держать въ теплѣ 3 или 4 дни, потомъ на каждое вед-
J o ВМѢСТИМОСТИ влить по 10 ковшей воды, который потомъ 
эакупоривъ, держать въ теплѣ отъ 12 до 14 диен отчего 
образуется спиртоватая кислая жидкость, которая будетъ 
уже уксусъ нъ той степени, въ какой онъ годенъ для домаш-
няго унотребленія. Уксусъ этотъ сливаютъ для употребле-
н я, нежду тішъ осадокъ кислаго свойства о с т а в л я ю т с я 
"нѣ нетронутымъ, онъ называется: .уксуснаяматка,. Прим^ 
Сколько слито уксусной жидкости, столько вновь приба-
вить простой поды. Весь боченокъ необходимо содержать 

всегда въ тепломъ мѣстъ. 

3-й Способъ. 

В ъ ведерныйбоченокъ изъ-подъ водки, вливъІО ковшей 
воды, одинъ ковшъ пѣннаго вина, положить четверть фун-
та меда съ голубиное яйцо впннаго камня и щепотку соли; 
все это взболтать и боченокъ поставить на шатрѣ печи за-
крывъ втулку чистымъ холстоиъ и облѣшівъ края клейсте-



ромъ изъ тѣста. Все это сдѣлать въ первую или во вторую 
четверть мѣсяца, а отнюдь не въ уіцербѣ. 

Неранѣе какъчерезъ мѣсяцъ уксусъ будетъ готовъ, тогда на-
лить изъ бочеика 9 ковшей уксуса и столько же въ боченокъ 
рѣчной воды дапол-ковша пѣннаговина, и такимъ образомъ 
поступать ежемѣсячно, а чрезъ два года положить чет-
верть ковша меда и кусочикъ кислаго тѣста. Такимъ обра-
зомъ уксусъ будетъ безпереводно. Но только для обихода 
этого уксуса необходимо ходить опрятному человѣку, ко-
нечно мужчинѣ, потому что это дѣло со всѣмъ не женское. 
Образующійся при этомъ алдегидъ очень чувствителенъ 
въ отношеніи къ самьшъ легкимъ газамъ и испареиіямъ, 
и легко принимает?» въ себя всякую испарину; и такъ какъ 
изъ пего прямо образуется уксусъ, то и уксусъ этотъ заим-
ствуешь запах?» всѣхъ самыхъ нѣжньтх?» испареній. 

Вышеозначенную пропордію уксуса можно уменьшить, 
смотря по потребности уксуса. Но но означенной пропор-
ціи въ два года можно получить 200 бутылок?» крѣпкаго и 
здороваго уксуса. 

S-й Способъ. 

Необходимо для этого взять бутылку самаго крѣпкаго ук-
сусу, сваритьи вылить его въ хорошо и тотчас?» выпаренный 
боченокъ, который еще не совершенно остылъ. Потомъ, до-
статочно закупорив?», катать его с?» боку на бокъ, пока уксусъ 
въ бочснкѣ совершенно остыиетъ. Спустя 6 часов?», вылить 
уксусъ изъ бочеика воиъ, закупорить посуду и снова поста-
вить въ теплое мѣсто. 

Послѣ всего этого просверлите въ боченкѣ дыру сверху та-
кой величины, чтобы въ нее могла входить воронка, и влейте 
в?» нее хорошаго уксуса двѣ кружки, а чрезъ восемь дней при-
бавьте въ него туда двѣ кружки вина и продолжайте это до-
тѣхъ-поръ, пока боченокъ наполнится. Такимъ образом?» 
произойдет?», такъ называемая, уксусная матка, ибо, отни-
мая у нес такт» но двѣ кружки уксусу и дополняя мало-по-ма-

лу виномъ, можно имѣть во всякое время хорошій бѣлый 

уксусъ. 

Р Е Ц Е П Т ! » Д Л Я І І Р И Г О Т О В Л Е Ш Я ОТЛИЧНАГО У К С У С А . 
Взять 44Чч што<і>а воды, 6 ШТОФОВЪ пѣнника, 35 лотовъ 

меда, 49 лотовъ ржанаго хлѣбаиіблотовъочищеннаго вин-
наго камня. 

Хлѣбъ, винный камень и медъ смѣшиваютъ сперва съ 
пѣнникомъ и вливаютъ въ бочку; потомъ на эту смѣсь на-
ливаютъ по-маленьку воду, безпрестанно мѣрая. Бочку по-
ставить въ теплое мѣсто на три мѣсяца и потомъ его можно 
употреблять въ дѣло. 

К Р А С Н Ы Й Х Л Е Б Н Ы Й У К С У С Ъ . 

По равной части взятыхъ ржанаго и ячменнаго солода за-
мѣсить на теплой водѣвъ видѣ густаго тѣста, которое, разло-
живъ въ карчаги, поставить на ночь в ъ жаркую печь; на 
другой день, вынувъ замѣсь изъ йорчагъ, распустить въ сну-
скникѣ горячею водою и, давъ хорошенько попрѣть, оста-
вить стоять въ продолженіе цѣлыхъ сутокъ, послѣ чего, спу-
стивъ су ело въ другую чистую посудину, заквасить хороши-
ми дрождями. Когда сусло хорошо закиснѳтъ ииеребродитъ, 
сливать его въ боченокъ и, положивъ туда нѣсколько при-
горшней малины и половину противъ того гороху, закупорить 
крѣико посудину и поставить въ теплое мѣсто до совершен-
на™ закисанія. 

У К С У С Ъ И З Ъ ПИВА. 

Взварить хорошаго пива сколько угодно и дать потомъ 
ему остынуть, іюслѣ чего положить въ него кислаго тѣста и 
поджареннаго гороху; посредетвомъ этого въ весьма ко-
роткое время можно получить краснаго двѣта добротный 
уксусъ и съ малыми издержками. 

М Е Д О В Ы Й У К С У С Ъ . 

1-й Способъ. 

Взять на 15 ШТОФОВЪ чистой воды 1 ШТОФЪ хорошей вод-
ки, х і і штоФа меду и 0 лотовъ краснаго истолченнаго вин-



наго камня. Все это мѣшаютъ в ъ бочкѣ и даютъ стоить. 
По ирошествіи полутора мѣсяца получается хорошій уксусъ , 
который сливают* и наполняют* вновь боченок* полушто-
ФОМЪ водки и 15 штоФами воды; т а к * поступают* до того 
времени, пока чрезъ 6 недѣдь начинаетъ у к с у с * истощать-
ся по слабому содержаиію уксусной кислоты. 

Ш В А Р Ц В А Л Ь Д С К І Й У К С У С Ъ . 

На полштоФа свѣжей ключевой воды берутъ горсть лом-
тиками изрѣзанныхъ яблоковъ съ кислым* вкусом* и ягодъ 
терновника, также неполную горсть; этими ягодами и ябло-
ками наполняют* сосуд*, доливают* сказанным* количе-
ством* воды и с т а в я т * въ благопріятную для броженія тем-
пературу. Вообще нужно замѣтить, что сосуд* употреблять 
деревянный, въ котором* находится уксусное гнѣздо или был* 
уксусъ. 

У К С У С Ъ ВА СКОРУЮ Р У К У . 

Взять бочку испортившагося винограднаго вина, опустить 
в * нее внннаго камни 5 Фунтов* , предварительно смоченна-
го Фунтом* кунороснаго масла и, завязав* въ холстину, боч-
ку время о т * времени необходимо взбалтывать, чрезъ что 
в * скором* времени можно получить отличный уксусъ, на 
подобіе рейнскаго. ІІримѣч. Здѣсь купоросное масло идетъ 
для отдѣленія въ винном* камнѣ винной кислоты, которая 
благодѣтельно дѣйствует* на разложеніе спирта въ винѣ . 

У К С У С Ъ И З Ъ С Ы В О Р О Т К И . 

Если в * сыворотку положить нѣсколько меду, то она ско-
ро приходит* въ броженіе и превращается въ уксусъ, ко-
торый очень хорош* для домащияго уиотребленія. 

М Е Д О В Ы Й У К С У С Ъ . 

2-й Способъ. 

Для приготовленія мѳдоваго уксуса полезно употреблять 
помои или воду отъ обмывки вовремя выниманія изъ ульев* 

меда и перепусканія его, а также о т * обмыванія посуды изъ-
под* меду И оставшейся о т * битья воску сор*. 

Такую воду в ы в а р и в а ю т * на огнѣ и кипятят* до полови-
ны потом*; 'сияв* с * огня, заквашивают* , то при этом* по-
лучается пріятный уксусъ, который, при хорошей укупор-
Кѣ, становится день ото дня крѣпче. 

ЦВЪТНОЙ У К С У С Ъ . 

Цвѣтной у к с у с * отличается тѣмъ только о т * простаго, 
ч т 0 о н * имѣет* аромат* цвѣтовъ или т р а в * . 

Для этой цѣли цвѣты или травы кладут* в * Ш Т О Ф * , ИЛИ 

другую посудину и наливают* на них* уксуса столько, что-
бы о н * стоял* на ладонь выше этих* т р а в * и настаивать 
на солнцѣ, или в * тенлѣ нѣсколько недѣль. Наконец*, по за-
мечании, ™ у к с у с * усвоил* аромат*, его сливают* и со-

храняютъ для употребление 

У К С У С Ъ Х И М И Ч Е С К И М ) . П У Т Е М Ъ . 
Самое удобное средство для полученія уксуса , это пропу-

с к а н і е ^ і ш н ы х ъ паровъ помощію перегонки чрезъ платиновую 

Г У Ш м о щ і ю перегоннаго снаряда сппртъ въ парахъ, прони-
кая чрезъ губку платины, помещенную в ъ плоскомъ сосуде 
выходитъ помощхю отводящей трубки вонъ, уже въ видѣ 

у си хъиаровъ я, замечательно, что, чемъ крепче спиртъ, 
употребленный для этой пели, тѣмъ выше градусъ уксуса 

Отводная трубочка должна выходить в ъ холодильнику для 
превращенія уксусньтхъ паровъ в ъ жидкое сйстоянхе. Одна 
мѣра полученнаго уксуса , разведенная 40 мерами воды да-
ё т ! превосходный столовый крѣпкій уксусъ , мсжду-темъ 
какъ платиновая губка отъ этого нисколько не портите, и 
можетъ служить всегда. А спиртъ не можетъ утрачиваться 
и совершенно весь превращается въ уксусъ . 



дорожный у к с у с ъ . 

(Въ порошкѣ). 

Іжя приготовленія этого уксус.а берут* виннаго камня 
rlapis vini, woinstein) обливают* его крѣпкнм* уксусом* 
„ я виноградным* вином* и дают* засыхать поел* каждой 
™ . п в я я такое полшзаніе внннагокамня продолжать р а з * до 

° « т я потом* винный камень превратить в * порошок*, 
слѣжѵетъ истолочь и хранить в * плотно-закупоренном* со-
суд* дабы порошок* не отсырѣл*. Если в * дорог* понадо-
бится у к с у с * , то слѣдуотъ только подсыпать порошка в * 
р Г к у винограднаго вина, или даже воды и можно имѣть 

прекрасный уксусъ. 

ВИНОГРАДНЫЙ ИДИ РЕЙНСКІЙ УКСУСЪ, 

в * боченок* впнограднаго вина кладутъ кусок* ржанаго 
Хл*бп, преимущественно кислаго, или тѣста, которое должно 
посолить и смѣшать с * тѣстом* . Или < ѳ боченок* наклады-
в а ю т * кореньями хрѣна, смородины или кружовника, а так-
же слив* и терну, или г р у ш * и при этом* оставить его от-
купоренным*, отчего вино, окиснув* , превратится в * хоро-

ШІЙ рейнскій уксусъ. 

ИСПЫТѴНІЕ ДОБРОТЫ УКСУСА. 

(Доктора Ваіенмана). 

доктор* Вагенманъ, для опредѣленін содержанія количе-
ства уксусной кислоты в * уксусѣ , a слѣдовательно и для 
ѵзнанін его доброты на дѣло употребленія, употребил* спер-
вГраспущенную в * кислот* кали, которую поел* вамѣнил* 

няшатырною щелочыо. 
Для сего онъ бралъ 2 части англійской сѣрной кислоты 

fотнос вѣсъ 1 ,845 ) съ 33 частями воды, способной насы-
тить въ количеств» 1 унціи 40 грановъ чистаго углекисла-

Г ° Э т а " мѣсь изъ кислоты и воды давала жидкость съ относ. 

вѣсомъ в ъ 1 ,036 . Слѣдовательно 35 частей смѣси занима-
ю т » пространство 3 , 5 / і , о з б = 33 ,8 частей дистилированной 

воды. 
Одна же часть сѣрной кислоты займет» пространство в ъ 

1 6 , 9 частей воды. 
Взявъ такимъ образомъ смѣсь сѣрной кислоты в ъ 49 ча-

стей вѣса , нашелъ, что одна часть разведенной жидкости 
1 6 , 9 X 4 9 = 8 2 6 , что весьма близко подходит» къ смѣси чи-
стаго углекислаго кали, помноженной на 12 , именно 
69 2 X 1 2 = 8 3 0 . Сл»довательно равняется уксусу , содержа-
щему въ себ» 1 / п ч а с т ь углекислаго кал и, т . е . у нція С 8 0 / 1 * = 4 0 ) 
нейтрализируетъ 40 грановъ. 

Е г о уксусомѣръ была стеклянная трубка, оканчивающая-
ся шариком», a цилиндрическій конец» его был» открыт». 
В ъ полдюйма діаметромъ и длиною въ 10 дюймов» на высо-
тѣ трех» дюймовъ снизу означено О, a далѣѳ, наразстоянш 
также 3 дюймовъ, слѣдуетъ равномерное дѣленіе отъ 0 до 
40, потомъ можно производить дѣленіе до 60 и т. д. 

Берутъ нашатырную щелочь и пробуют» адкоголомет-
ромъ, сколько она покажет»; тогда берутъ ее 7 частей и 
прибавляют» в ъ нее столько воды, насколько указатель ал-
коголометра превосходит» число 7. 

Напримѣръ: если алкоголометръ показал»крѣпость наша-
тырной щелочив» 30°, то 7 частей ея мѣшаются с ъ 2 3 частями 
воды. Этим» средством» получается жидкость, котораякрѣп-
че пробирной жидкости для уксуса. Вливъ в ъ про-
бирный уксусный инструмент» до О вышеупомянутой 
жидкости изъ сѣрной кислоты и воды, надобно на-
лить нашатырной жидкости до дѣленія 30° и, бросив» ту-
да лоскуток» лакмусовой брумажки, зажать пальцем» верх-
нее отверзтіе инструмента и хорошенько взболтать. Если 
кусок» бумаги еще красен», то, при безпрестанномъ взбал-
тываніи, подливают» нашатырной жидкости въ самых» ма-
л ы х » количествах» до-тѣхъ-поръ, пока бумага не примет» 
лиловаго или Фіолетоваго цвѣта. Тогда наблюдают» гра-
дусы дѣленія инструмента, сколько было влито чистой на-
шатырной жидкости. Напримѣръ, если влито 36 частей, то 
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ясно, что для полученія пробирной жидкости, которой 40 
частей должны нейтрализировать 6 частей; эти 36 частей 
разложенной нашатырной щелочи должны быть растянуты 
на пространство сорока частей, то есть что къ нимъ должно 
быть долито 4 части воды и вообще всегда столько воды, 
сколько частей нашатырной жидкости недоетаетъ по градус-
ному указателю до 40. 

Эту пробу повторяютъ еще разъ и, если окажется какая-
нибудь разница, то исправдяютъ ее добавленіемъ настоящей 
жидкости или воды. 

Испытаніе крѣпости самаго уксуса производится тогда 
очень просто, именно: наполнивъ уксусомъ пробирный ин-
с т р у м е н т до 0 , доливаютъ его пробирною кислотою до-тѣхъ-
поръ, пока при взбалтываніи лакмусовая бумага приметъ 
лиловый или ФІолетовый цвѣтъ. 

Число градусовъ на инетрументѣ покажетъ тогда, сколько 
грановъ чистаго углекислаго кали содержится въ уксусѣ 
для неутрилизированія унціи собственной своей жидкости. 

П О И Р А В Л Е Н І Е ОСЛАБШАГО УКСУСА. 

Ослабшій уксусъ превращается въ крѣпкій при помощи 
тертаго хрѣна или лепешечки изъ кислаго тѣста ; послѣ че-
го уксусъ ставятъ на печь или в ъ теплое мѣсто, а также 
можно на солнце, и онъ окрЕпнетъ.—Или также вовремя силь-
ныхъморозовъуксусъвыставляютънаморозъ, и когда онъза-

мерзнетъ,то, разбивънѣсколькольдинокъ, выпускаютъ часть 
незамерзшаго уксуса, котораго хотя будетъ малая часть, но 
онъ будетъ самый крЕпкій. А льдинки будутъ вода и слабый 
уксусъ, который бросаютъ. 

1 1 Р Е Д 0 Х Р А Н Е Ш Е УКСУСА. 

Норча уксуса видима въ образованіи осадка иног л в ъ 
видѣ бѣловатыхъ клочьевъ, в ъ которыхъ развиваются такъ 
называемые уксусные червяки, ичѣмъ уксусъ слабѣе, тѣмъонъ 
мутнЕе и образуешь осадка болЕе; или также онъ плеснѣетъ. 

Для избѣжанія этихъ недостатков» прибѣгаютъ къ слЕдую-

щимъ средствамъ: 
' 1 Способъ. Разливъ уксусъ по бутылкамъ, поставить на 
огонь въ котлѣ , наполненномъ водою и, поваривши такимъ 
образомъ нѣсколько времени, эти бутылки заткнуть. Посту-
пая такимъ образомъ, можно сохранять упомянутыя бутыл-
ки нѣсколько лѣтъ на чистомъ воздухѣ безъ всякаго повреж-
денія, хотя-бы они были даже и не п о л н ы . - И л и также хоро-
шо сохраняется уксусъ , если онъ былъ варенъ на сильномъ 
огнѣ , потомъ разлитъ по бутылкамъ. 

2 Способъ. Н а одинъ гарнецъ уксуса возьмите 4 лота 
только-что столченой въ порошокъ горчицы бѣлой или СЕ-
РОЙ все равно; въ теченіе пяти минутъ взбалтывайте уксусъ 
съ горчицей и оставьте стоять в ъ теченіеВ дней, взбалтывая 
и мЕшая два раза в ъ день. Потомъ оставьте надвоесутокъ 
в ъ покоЕ, чтобы уксусъ и горчица осѣла, тогда слейте 
укоусъ, не трогая гущи, и процЕдите. Такъ приготовленный 
у к с у с ъ во всякой температурЕ остается чистымъ, свЕтлымъ 
и при этомъ нисколько не портится. Вкусъ уксуса не только 
не портится отъ горчицы, нонапротивъ придаешь болЕе прі-
ятности. При большой мутности уксуса вмЕсто ч е т ы р е х » 
берутъ 8 лотовъ, и если при этомъ уксусъ не дЕлается свЕт-
лымъ, то операцію повторяютъ. 

СОХРАНЕНИЕ У К С У С А ОТЪ 0 Б Р А 3 0 В А Н І Я НА Н Е М Ъ П Л Е С Е Н И . 

1 ) Прокаливаютъ поваренной сол и одну горсть, всыпают» 
в ъ бочку съ уксусомъ и хорошенько взболтаютъ уксусъ . 

2 ) Опускаютъ въ уксусъ чрезъ втулку пучекъ васильковъ 

(Centaurea Cyanus). г» о а 
3 ) ВЕшаютъ въ уксусъ на четверо надрЕзанный плодъ ай-

в ы , армуда, пигвы (pirus cydonia), такъ чтобы плодъ этотъ 
не касался поверхности уксуса. 

4 ) ПОВЕСИТЬ сухой ивовой коры пучекъ съ 6 или 7 вЕтвями 

чрезъ втулочное отверзтіе. 
5 ) Надиваютъ прованскаго масла на поверхность уксуса. 



У М Ы Ш Л Е Н Н Ы Й И Н Е У М Ы Ш Л Е Н Н Ы Й П Р И М Ъ С И В Ъ У К С У С Ъ . 

Т а к ъ какъ нами было уже упомянуто, что уксусъ, кромѣ 
спирта приготовляется изъ винограднаго вина, различных* 
плодов*, то онъ содержит* в * себѣ без* всякаго обмана вин-
нокаменную и также щавелевую кислоты и иомощію этихъ 
кислот* по дѣйствію на орган* вкуса , онъ характеристи-
чески отличается отъ других* сортов* . 

Если уксусъ очищают* помощію животнаго угля, то въ 
у к с у с ѣ бывает* без* всякаго умысла известь. 

О т * приборов* и трубъ, не чисто содержимых* в ъ уксусѣ , 
встрѣчается, какъ вредная для организма, примѣсьсоли, 
свинца и мѣди. „ и ѵ , . я 

Для приданія слабому уксусу крѣпости и остраго вкуса 
прибавляют* в ъ у к с у с * сѣрной, соляной или азотной кис-

лоты (крѣпкой водки). 
В ъ уксусѣ встрѣчается иногда желѣзо, присутствіе кото-

раго хотя не вредно, но придает* уксусу вяжущій в к у с * . 

Реагентами могутъ служить для открытія примѣсей: 
Если въ уксусѣ встрѣчается известь, то отъ прилитш в * 

него щавелекислаго амміака образуется бѣлый осадок* ща-
велекислой извести. 

Присутствіе мѣди обнаруживается прилитіемъ раствора 
желѣзисто-синеродистагокалія чрезъ тёмнокрасный осадок*. 

Присутствіе свинца узнается по бѣлому осадку чрезъ при-
литіе раствора желѣзисто-синеродистаго калія. 

Если въ уксусѣ подозрѣвается сѣрная кислота, то бе-
р у т * 1 фунт* этого уксуса и выпаривают* до Ѵю количе-
ства въ ФарФоровой чашкѣ , пѲтом* приливают* к * охлаж-
денному осадку в * 5 или 6 р а з * болѣе безводнаго спирта, 
хорошо перемѣшивают* палочкою и жидкость процѣживаютъ. 
Безводный спиртъ растворяет* в * этом* случаѣ свободную 
сѣриую кислоту; но сѣрнокислыя соли остаются не раство-
ренными. И если къ этому раствору прибавить хлористаго 
барія, то онъ даетъ бѣлый осадок*, не растворимый в ъ кис-
лотах* , отъ присутствия в ъ уксусѣ сѣрной кислоты 

Соляная кислота узнается в ъ уксусѣ прибавлетемъ 
раствора азотнокислаго серебра, о т * котораго образует-
ся бѣлый клочковатый осадок* хлористаго серебра. 

Азотная кислота опредѣляется в * уксусѣ , когда уксусъ , 
в * кодичествѣ д в у х * лотов*, разводят* водою и прибавля-
ю т * немного чистой ртути и нагрѣваютъ; потом* о т * при-
бавленія нѣскольких* капель соляной кислоты образуется 

клочковатый осадок* хлористой ртути. 
Щавелевая кислота, подозрѣваемая в ъ у к с у с ѣ , даетъ на-

сыщенный амміакомъ бѣлый осадок* с * хлористым* кадь-
ціемъ. 



X I . УСТРОЙСТВО Л Е Д В И К О В Ъ . 

Обгція правила устройства ледниковъ. 

Имѣя в ъ виду напитки, каковы: квасъ, пиво, кислыящи, 
нельзя не сказать несколько словъ о ледниках», съ которы-
ми тѣсно связаны качества напитков». 

Часто хорошо сваренное пиво не можетъ долго удержи-
вать своихъ хороших» качеств» и теряет» свое достоинство 
отъ дурно устроеннаго ледника, который не можетъ сохра-
няться долго только потому, что лед» ранѣе чѣмъ должно 
пропадает» или погребъ имѣет» дурной тяжелый воздухъ, 
который сообщается бочкам» и напиткам», а это, какъ 

всЬмъ извѣстно, чистая бѣда. 
Чтобы сохранить лед» для теплаго времени года, упо-

требляютъ погреба или ледники, которые должны быть 
устроены при слѣдующих» условіяхъ: 

При построеніи ихъ, первое должно быть обращено вни-
маніе на избираемое для сего мѣсто, которое-бы соотвѣт-
ствовало цѣли, а именно: онъ долженъ лежать въ самом» 
прохладном» отъ природы мѣстѣ , на сѣверномъ скатѣ хол-
мов» и возвышеній, в ъ сѣверномъ Фасадѣ строеній и между 
высокими кустарниками. Если этого мѣстность не допу-
скает», то стараются искусством» пособить натурѣ , т . е. 
загораживая ледники стѣною, или обсаживая ихъ быстро 
растущими кустарниками (акаціями, дикими каштанами, 
дубами); потом» всего нуянѣѳ , чтобы Фундамент» ледника 

находился на сухой почвѣ . 
Ледник» "долженъ быть не что иное, как» обширная яма, 

если позволяет» мѣстность, в ъ 20 - 30 Футов» глубины, 
правильной кубической Формы, обложенная камнем» или 
деревом». Дерево, какъ дурной проводник» теплоты, гораз-
до лучше камня, но если гдѣ нѣтъ дерева, то надобно ка-
мень покрывать мохом», который также составляет» один» 
изъ дурных» проводников» тепла. Всего лучше для прочно-
сти устроить сперва каменный ледник» и обшить потомъ 
камень деревом», оставя между имъ и камнем» промежу-
ток». Деревянный стѣны должны быть какъ можно плотнѣе. 

Полъ ледника надобно устраивать такимъ образомъ, что-
бы вода имѣла стокъ, потому что совершенно предохранить 
ледъ отъ таянія невозможно. 

Если дно песчаное, то вода сама просачивается, нопесокъ, 
составляя хорошій проводник» тепла, гораздо хуже для это-
го, чѣмъ убитый чернозем» и торфъ. 

Полъ долженъ быть деревянный, дубовый, ольховый или 
листвяничный. 

Крышу погреба, если онъ стоит» отдѣльно, лучше всего 
сдѣлать сводом» и обсыпать землею; вход» устраивается съ 
сѣверной стороны съ двойными дверями, между которыми 
находится порядочный промежуток». 

Ледъ свозят» въ ледник» в ъ ясную и холодную погоду, и 
находят» гораздо лучше, если кабаны лежат» на мѣстѣ дня 
два прежде, чѣмъ спущены въ погребъ, потому что прямо 
привезенныя льдины съ рѣки на погребъ еще не окрѣпли. 

При кладкѣ кабанов» слѣдуетъ каждый раз» пересыпать 
снѣгомъ съ солью, нашатырем» и селитрою. 

' Теорія вмѣстѣ съ практикою доказали в ъ новѣйшее вре-
мя, что погреба гораздо лучше могут» сохранять ледъ на по-
верхности земли чѣмъ въ самой землѣ, если только ледники 
будут» защищены худыми проводниками теплоты; потому 
что ледъ, будучи защищен» отъ вліянія наружнаго воздуха, 
и на поверхности земли худо таетъ, и также безъ прикосно-
венія воздуха мало-по малу таетъ . 

Г . Симонсъ въ Піемонтѣ устроил» свой ледник» на по-
верхности земли, окружив» его дурными проводниками, и у 
него ледъ сохраняется цѣлый год» въ погребѣ, котораго тем-



пература постоянно при 0 ° Р . , такъ что ледъ есть по НЕ-

СКОЛЬКУ лЕтъ. 
У него сдЕланъ кубической Формы ящикъ, изъ двухъ-

дюймовыхъ брусковъ сухаго дерева. Бруски эти соединены 
между собою посредствомъ винтовъ. Этотъ ящикъ крЕпко 
обмазанъ снаружи и внутри смолою. Дно ящика должно быть 
сдЕлано наклонно для стока тающей воды, и въ небольшое 
отверзтіе на дно вставляется трубка, проведенная далЕе; а 
чтобъ наружный воздухъ не проникалъ въ ящикъ сквозь эту 
трубку, то ее надобно изогнуть в ъ верхъ и внизъ, чтобъ на 
одномъ КОНЦЕ трубки всегда оставалась вода, которая и не-
будетъ пропускать воздуха. Дверь въ ящикъ дЕлается въ 
одномъ изъ боковъ, обращенныхъ къ сѣверу. Ящикъ этотъ 
устанавливается на коротких» сваяхъ на густой слой золы, 
или толченаго угля. Потомъ около этого ящика устраива-
ютъ кирпичную или каменную стЕну въодинъ кирпич» тол-
щины и на разстояніи отъ стЕнъ ящика отъ 2 — 3 Футовъ, 
и этотъ промежуток плотно набивается рубленою соло-
мою, мохомъ и вообще такими веществами, которые еду-
жатъ дурными проводниками теплоты. 

Въ стѣнѣ дЕлается дверь прямо противъ двери ящика. 
Крыша устраивается деревянная и покрывается соломою, 
мохомъ и землею. 

КОНЕЦЪ. 


