
СОСТАВИЛА

А л е к с а н д р а  А л ь м е д и н г е ш ь ,

Издан1е квижнаго магазина Ф. В. 1 M,H iü a  
C.-Нетербургъ, НевскШ просп.,н.№ 34. 

t s e a .



В З ^ Е С О В О ^ Ц С Т В О

КЪ ХИМИЧЕСКОЙ ЛАБОРАТОРНОЙ ТЕХНИКИ
въ маленькить лаборатощхъ, особенно св'ётописныхъ.

221 стр. съ 200 рис.
Составили. П . М. О Л Ь Х И  Н Ъ ,

Редакторъ журнала «Фотографический Впстникъ».
Щ на * р., въ перепл. ® р АО к.

Т . М А Р Т И Н С О Н Ъ .

Руководство къ приготовлешю духовъ, экстрактовъ, туалетныхъ мылъ 
и вс%хъ принадлежностей косметики,

съ подробныыъ описатемъ 
лроиохожден1я, добыван1я и обработки лахучихъ средствъ, ихъ химическаго 

состава и изсл%дрван1я.
200 стр. съ 12 рис. Щ на 1 руб. 50 коп.

КАКЪ ДМАЮТЪ МЫЛО.
Опытъ практическаго ознакомлешя съ мьйговареннымъ ремесдомъ 

сельскихъ хозяевъ и дйтей, учащихся въ начальныхъ шкодахъ.

Иригот<рвдей1е домашнимъ способомъ простаго, душистаго и другихъ мылъ, 
- ► мыаьнаго спирта и сальныхъ свечей.

Составить П А В Ш Г Ъ  С М И Р Н О В Ъ ,
М астеръ Волжскаго Мыловарен наго завода.

Д'Вна 30  иоп.

А . Н . А д ь м е д и н г е н ъ

Р у к о в о д с т в о  к ъ  п р и г о т о в л е н и ю  
х о р о ш и х ъ  и с к у с с т в е н н ы х ъ

М И Н ЕР .ЛЬНЫЖ’Ъ  БО Д Ъ , ЛИЫ ОНАДОЕЪ
И

шдручихъ, фруктовыхъ и ягодныхъ напитковъ. 
Печатается. Ц 'Ё н а  2  р у б л я .

п р и г о т о в л е м  г о р ь к и х ъ  в о д о к ъ , л и к е р о в ъ  и н а л и в о к ъ  

д о м аш н и м ъ  еп оеобом ъ

ООСТАВПЛЪ

А л е к с а н д р а  А л ь м е д и н г е н * ъ .

Изданie книжнаго магазина Ф. В. Щ Е П А Н С К А Г О
С.-Петербурга, Невсюй npodn., № 34.

1 к а к  t  I



Довволйво цевяурою. CU6. 9 Ноября 1804 г 
Типо-Литограф1я А. Винккв, Екатер„„гофскШ прос, , *

\

ВВЕДЕН 1Е.

Щ л ь  этой книги — дать возможность хлебосольной / 
хозяйк-i? или досужему лю бителю , при домашнихъ 
средствахъ, хорош о приготовлять вкусныя и полезныя 
для здоровья горью я водки и различныя наливки. Н и для 
кого теперь не сек р еть , что всФ, эти издклш , выраба- 
тываемыя громадными водочными заводами, отличаю тся 
сомнительными качествами и подъ часъ содерж ать въ  
себ'Ь прямо таки вредныя вещи.

Ягоды и плоды нарисованы только на этпкетахъ; 
цв-Ьть и яркость заводскихъ наливокъ и водокъ прямо 
доказываю тъ, что въ  приготовленш  ихъ главную роль 
играетъ искусство, вещ ества ж е, данныя человеку  при
родой, выработанныя ягодными кустами и плодовыми де
ревьями, въ  ничтожномъ количеств^ содерж атся въ  этихъ 
заводскихъ н зд к ’пяхъ. Краски, эссенцш, патока, въ  луч- 
(иемъ случай сахаръ, спиртъ дурной очистки— вотъ  обыч- 
ныя составныя части большинства заводскихъ издкпШ; 
но помимо этого  можете найти въ  иныхъ сортахъ и 
глицеринъ, и квасцы, и серны й эф иръ, и азотистую  ки
слоту и много ещ е другихъ вещ ествъ, которы я ни по 
сущ ности своей, ни по свойствамъ своимъ не им'Ьютъ 
никакого отнош еш я къ пптательнымъ продуктамъ или 
къ  напиткамъ. Водочные заводы пользую тся у  насъ ши
рокой свободой, въ  ихъ тайнственныя лабораторш , охра- 
няемыя необыкновенными людьми —  водочными масте-
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рамп, входъ строж айш е воснрещ енъ; изобличешй эти 
громадные заводы недолю бливаю сь и свои секреты обе- 
регаю ть  старательно. Н о они одно обстоятельство у п у
стили изъ  вода: забыли о сущ ествованш  очень точной 
науки, химш, которая даетъ  возможность человеку  на
столько глубоко мзсл-Ьдовать вещ ество, что вс* состав- 
ныя части его и свойства каждой въ  отдельности д е 
лаю тся очевидными. В згляните на цв-Ьтъ и всмотритесь 
въ  необыкновенный блескъ заводской неж инской рябины, 
а  потомъ приготовьте свою рябиновую  настойку и срав
ните ее по внеш нему виду съ  заводской. Вы убедитесь, 
что ягода рябина не даетъ  настоя такого яркаго  руби- 
новаго ц вета , которымъ характеризуется заводская ря
биновка. В ъ  этой последней есть иная красочка, кото
рую, ради красоты, подсыпалъ водочный мастеръ; въ  
этой рябиновка есть обработка квасцами (а иногда и 
свинцовымъ сахаромъ), что и придало ей такую  яркость. 
Р ябин овка ещ е вещь не сложная, но среди заводскихъ 
и зд к й й  есть Taivie перлы, въ  род'к наприм еръ различ- 
ныхъ сложныхъ желудочныхъ водокъ, бальзамовъ и по
тому подобныхъ жидкостей, что, зная ихъ составъ, от
каж еш ься навсегда o n ,  продажныхъ настоекъ и ликеровъ. 
П олная антигппеничиость, царствую щ ая въ  н зд 'Ы ях ъ  
заводскаго приготовлеш я съ одной стороны и желаш е 
дать популярное руководство для домашней ф абри кан т 
наливокъ и настоекъ съ  другой побудили меня къ  пи- 
санно этой книжки. С тЬдуетъ въ  этой области указать 
ещ е на одинъ ф акть. В ъ последнее время развились 
особыя мастерск1я, изготовляю тся жидкости, порошки 
для домаш няго приготовлеш я горькихъ водокъ и лике
ровъ. П репараты  эти заделы ваю тся или въ  флаконы или 
въ  коробочки и развеш иваю тся такъ, чтобы достаточно

стГскГя „ бутыш2 \ во1,ш- H « “* р ю  я  въ эти  ма-
Г б ™ ,  Ю Д 'Ь И  И  к е  Ь ™ «=,
S r  ^ щ ес™ нныи-ь отличались о тъ  заводскихъ из- 
л * л и  т * ж е  эссенщй, тЬ ж е краски, хотя мож етъ вытъ 
ВЪ однихъ больше, въ  другихъ меньше. Главная беДа

- Г Г ТСЯ ^  Т Ъ ’ ЧТ°  П° ДОбнЫе »ФабР™ анты« по- 
глаютъ свои изделш  въ  л аб о р ат о р к  для изсл^доваш я'

пош лю тъ-то действительно безъ  эссенщ й и красокъ  а 
какъ оперяться, н ачнугь товаръ  свой сбывать в ъ  нес
частную  провинщю, такъ  и стряпаю гь уж е что назы
вается на пропалую, не стесняясь ничёмъ. В о гь  въ  
этомъ-то и беда, гарантш  зДе Сь никакой н е г ь и  отдель
ные анализы ничего не доказы ваю сь.

Домаш нее, свое всегда будетъ надеж нее и лучш е 
ж елудка не испортить. В*дь дЬлали ж е у  иаеъ въ  ста^ 
рпну каю я роскошный наливки, каше славные травнички 1 
Н е знали ни красокъ, ни противныхъ эссенщй! К о н у  
случалось пробовать хорошш домаш ни наливки, да ещ е 
выдержанный, то тъ  зн аетъ  насколько теп ер еш н е  сгиГт- 
ные наиитки этой  катеторш  плохи и безсодерж ательны 
Заводская деш евка не выработала х о р о ш а «  товара да 
и  не къ  этому стремятся заводчики. ’



Г Л А В А  П Е Р В А Я .

Очищенное вино. Обработка его для наливокъ и настоекъ. Са
харъ. Приготовлеже сиропа.

Д ля домаш няго приготовлеш я действительно хоро- 
ш ихъ горькихъ водокъ it лнкеровъ прежДе всего сле- 
дуетъ  обратить больш ое внимаше на качества хл^бнаго , 
такъ-назы ваемаго очищ еннаго вина. П ри  п окуп ке хлеб - 
наго вина или водки не увлекайтесь разнообразными на- 
звашямн его ; в се  эти „столовыя", „крымсюя", „север- 
ныя“, „б о яр стя"  в ъ  различныхъ бутылкахъ и съ  р аз
личными украш еш ями —  одинъ и тотъ-ж е товаръ , раз
литый изъ  одного н того-ж е чана. Д еньги  переплачи
ваете за  посуду, красивый этикетъ  и за  особенный №  
съ  знаменательной прибавкой „по особому зак азу “ . С ущ 
ность товара во в сех ъ  бутылкахъ одинакова. Вы дол
жны знать, что водочные заводчики въ  развитш  своей 
фантазш  не уступятъ любому поэту. Т акое трезвое от- 
ношеше къ  д елу  сбереж етъ вамъ не мало гривенниковъ. 
В ъ столичныхъ городахъ очистка сыраго спирта постав
лена довольно хорош о и въ  общ емъ въ  тор го вле  вра
щ ается водка порядочнаго качества, а та  мягкость, на 
которую  иногда указы ваю сь потребители того  или дру
гаго  сорта водки, завпситъ не отъ  качества водки, а отъ  
ум енья мастера, который такую  водку въ  должной сте
пени сдобрилъ глнцериномъ. Удачная пропорция этого  
продукта къ  общему количеству водки прпдаетъ ей эту  
мягкость. К акъ-бы  то ни было, для приготовлеш я до-



машнимъ способомъ настоекъ и наливокъ я рекомендую  
вамъ приобрести водку не дороже 5 р. за  ведро и про
д ел ать  надъ ней очень простую обработку, чтобы эко- 
номнымъ путемъ получить хорош ую  водку. Сыройи спиртъ, 
какъ  известно, готовятъ  на винокуренныхъ заводахъ 
и зъ  различны хъ хлебны хъ припасовъ (ржи, ячменя, пш е
ницы, овса, солода, кукурузы), а такж е и зъ  картофеля. 
П рипасы эти распариваю тъ и крахмалъ, содержащейся 
въ  нихъ, превращ аю сь, при помощи солода, въ  саха
ристое вещ ество ; обработка эта  назы вается затираш емъ, 
а  полученная мутная, светло-ж елтая или бурая густая 
жидкость, сладковатая на вкусъ —  затором ъ. П о сле  
охлаждеш я зато р ъ  сливаю тъ въ  болы ш е деревянные ча
ны, куда прибавляю сь жидкихъ дрожжей и зато р ъ  че
р е зъ  несколько часовъ начинаетъ бродить. П ри брож е- 
нш  сахаристое вещ ество разлагается главнымъ образом ъ 
на спиртъ н углекислый га зъ ; это тъ  последнш  вы деля
ется и зъ  затора, отчего онъ  во время брож еш я пузы
рится, пенится и ш умнсь, какъ  кипящ ая жидкость. К огда 
брож еш е окончится, то бурлеш е жидкости прекращ ается. 
П о с л е  брож еш я заторъ  уж е называется браж кой и со
ставь  ея соверш енно иной. В ъ  б р аж к е  содержится уж е 
спиртъ и кром е того  много другихъ спнртныхъ вещ ествъ, 
которы я впоследствш  и даю сь прлмесп въ  сыромъ 
спирте, очень вредныя для здоровья. Б раж ку перекачи
ваю сь  в ъ  болы ш е кубы и паромъ отгоняю сь и зъ  нея 
спиртъ; в ъ  к у б е  остается густая масса, которая назы
вается бардой, а спиртъ проходить по трубам ъ въ  хо- 
лодильникъ и собирается в ъ  бочки. Сырой спиртъ пме- 
е с ь  противный запахъ, очень сильно действующи! на 
дыхательные органы  человека; запахъ этотъ  зависитъ 
о тъ  разнообразны хъ вещ ествъ, находящихся въ  сыромъ

спирте, совокупность этихъ пос4ороннихъ продуктовъ 
назы ваю сь сивушнымъ масломъ. Всеми гипенистами и 
медиками признано, какъ факсь, что примесь сивушныхъ 
маселъ д ел аетъ  сппртъ чрезвычайно вреднымъ для здо
ровья п водка, содержащ ая ;въ себ е  эти сивушныя,масла, 
положительно ядовита. В ъ  виду этого, чтобы оградить 
народъ о с ь  отравлеш я, правительства, берущдя большой 
акцизъ со спирта, определяю сь закономъ всевозможныя 
поощ рительныя меры, которыя побудили-бы заводчнковъ 
очищ ать сырой спиртъ, т.-е., удалять и зъ  него сивуш- 
ныя масла. О чистка сыраго спирта у  насъ производится, 
главнымъ образомъ, двумя способами: горячимъ и хо- 
лоднымъ. Г орячая очистка заклю чается въ  томъ, что 
сырой спиртъ разбавляю сь водой въ  известной  пропор- 
цш и перегоняю сь въ  особыхъ аппаратахъ очень слож
ной конструкцш . Э та перегонка, если она ведется добро
совестно и аппарась хорош ей системы, действительно 
даетъ хоронпй спирсь или, какъ принято говорить, рек
тификованный вполне. Н о такихъ ректпфикованныхъ за- 
водовъ у  насъ не много и сосредоточены они, главнымъ 
образомъ, въ  болыпихъ го р о д ах ъ ; наиболее ж е распро
странена очистка сыраго спирта холоднымъ способомъ. 
П ри этом ъ сырой спирсь тож е разведенный водой про
пускаю сь несколько р азъ  черезъ  древесный уголь. 
О пы тъ показалъ, что древесный уголь вбираесь  въ  себя 
снвушныя масла и де.лаесь спирсь б олее  безвреднымъ. 
Н о холодная очистка въ  общ емъ хуж е паровой; если-же 
не ж алеть  угля и пропускать сырой спирсь ч р езъ  него 
много разъ , то можно добиться очень хорош аго резуль
тата. В ообщ е говоря, обработка, хотя-бы уж е готовой 
водки углем ъ очень полезна, потому что при этом ъ водка 
становится б олее чистой. П оэтому я и рекомендую



прежде нежели приступить къ  нриготовлеш ю  той или 
другой наливки, обработать купленную водку углемъ. 
Р аб о та  эта  простая и вполне доступная въ  домашнихъ 
условш хъ. П реж де всего приготовьте посуду для очистки 
а именно: стклянку набитую углем ъ (напр., въ  'h ведра’ 
смотря по количеству взятой водки), большую воронку 
(все равно, можно и жестяную или какую-нибудь метал
лическую) и чистую посуду, куда будете с у ж и в а т ь  очи
щ енную водку. Д ревесны й уголь надо перебрать, соръ, 
щ епки и проч. выбросить и зъ  него (растелите большой 
газетны й листъ и займитесь на немъ этимъ д*ломъ) и 
кром е того, надо наломать кусочки, крупные куски угля 
не годятся, а лучш е всего помельче, но не порош комъ 
и въ  бутыль не следуетъ  всыпать угольную  пыль. Ваш у 
бутыль вы наполните маленькими кусочками угля (всего 
лучш е взять березовый уголь, онъ долж енъ быть хорош о 
обугленнымъ, ломаться и крош иться л е г к о ; если-же онъ 
трудно ломается, то это значитъ, въ  у г л е  ещ е сохра
нились древесный части, такой уголь на надо брать, точно 
такж е не следуетъ  брать уголь тяжелый, сырой; рых
лый, сухой уголь лучш е вбираетъ въ  себя сивушныя 
масла и результатъ  очистки выйдетъ xopouiiii), но не 
вплотную  до горлыш ка, а такъ  пальца на два, ’ на три 
отступя отъ  него. П осле этого влейте водку въ бутыль 
съ углемъ, закупорите ее плотно хорош ей пробкой и 
оставьте дня на три постоять, только не на солнечной 
сторон е п не въ  теиломъ м-fccrt, а въ ткни и прохладе. 
Ч ерезъ  три дня въ  чистую бутыль вставьте воронку 
полож ите внизъ ея кусокъ ваты, а сверху ваты растре
панный комокъ намоченной пропускной бумаги (эту бу
м агу н азы ваю т, неклееноп, цедплы-юй пли фильтроваль
ной; для нашей цели одного листа довольно}. Возьмите

листъ цедильной бумаги, сложите ^его и на тар ел ке  об
лейте водой, потомъ руками промните е г о ; вы получите 
массу, которая отъ  прибавки воды легко  превращ ается 
въ  киселеобразную, если наприм еръ какимъ-нибудь ве- 
ничкомъ разбивать такую  бумагу въ  воде (воды надо , 
орать не много). В отъ такой бумагой и прикройте плот- 
н 1,е  вату  со в сех ъ  сторонъ въ  в о р о н к е ; теперь на бу
магу кладите маленьше кусочки свеж аго  угля, ещ е не 
бывшаго въ  д ел е , до самаго верха воронки. П о сле  этого 
можно приступить къ сливашю ваш ей водки на воронку 
съ углемъ. Очищ енная водка, проходя чрезъ  слой угля, 
въ  воронке ещ е лучш е обезвредиться. Если после пер
вой фнльтрацш водка прошла нечистой, т.-е., попали въ 
нее песчинки угля, то можно дать ей отстояться или-же 
процедить вновь черезъ фильтровальную  бумагу. Н о 
обыкновенно, если вата хорош о полож ена п сверху пра
вильно прикрыта мокрой цедильной бумагой, этого  не 
случается и после первой фнльтрацш получается водка 
прозрачная. Т акой домашней очисткой вы можете изъ 
дешевой дурной водки сделать вполне доброкачественную  
II оздоровленную.

Т еперь скажемъ несколько словъ о сахаре. Всякому 
знакомъ тонкш, нежный вкусъ французскпхь лпкеровъ. 
О тчего онъ зависитъ? И  возможно ли намъ добиться 
такого результата? Помимо чистоты спирта, который 
берутъ  французы на приготовлеш е ли кер о вь , помимо 
тщ ательнаго внммаьия, съ  которымъ они относятся къ  
сортировке и р азб о р ке  плодовъ, ягодъ, травъ  и корень- 
евъ, ндущихъ на фабрикащю лпкеровъ, французсш е ма
стера считаю сь выборъ сахара и приготовлеш я сиропа 
д к ю м ь  самымъ важнымъ въ  производстве лпкеровъ. 
Намъ, конечно, невозможно воспроизводить въ домаш-



немъ обиход* то, что дЬлаю тъ французсю е мастера на 
х о р о ш и й , больш нхъ заводахъ, но все-таки указаш ямп 
этихъ мастеровъ можно воспользоваться н кое что можно 
применить и въ  домашнемъ обиходе. П реж де всего 
если ж елаете иметь тонкую, вкусную подслащенную 
наливку, выберите для этой цели чистый к р и стал л а  
ческш  сахаръ, рафинадъ, но не песокъ желтоватый, а 
сахаръ головной. З а т е м ъ  второе услов1ё— имейте гото
вый сахарный сиропъ въ  запасе. П рактика показала 
ч ем ъ  старш е сахарный сиропъ, тем ъ  лучш е выходятъ 
ликеры ; на хорош ихъ французскихь заводахъ упо.треб- 
ляю тъ сиропъ л е т ъ  черезъ  десять после его приготов- 
ленш, значитъ им ею тъ д есяти л ети й  запасъ сиропа. Х о
рош о уваренный сиропъ и правильно уваренный сохра
няется долго б езъ  помутнеш я. К уски сахара средней вели
чины кладутъ въ  хорош о луженую  чистую медную ко- 
стрюлю. Надо обратить внимаше, чтобы кострю ля не 
им ела никакого запаха, такъ  какъ сахаръ очень легко 
восприним ает! п о сто р о н н е запахъ; въ обыденной прак
ти ке, обыкновенно наши кухарки не особенно рачи
тельно моютъ кастрюли и сплошь и рядомъ горячая 
вода, которой сполоснуть такую  кастрю лю , пахнегь 
очень сложнымь ароматомъ и всегда непр1ятнымъ. Н а
д еж н ее вымыть кастрюлю и всего лучш е мыломъ а 
потомъ горячей водой съ  содой, несколько р азъ  спо
лоснуть,^ сухо вытереть и почистить внутренш я сгЬнки 
суконкой, на которую  насыпать порош ка (но только 
о езъ  крупинокъ, а то полуду будете царапать) мела. 
Н а каждые 7 фунтовъ сахара можно брать 4 фунта воды 
(вода долж на быть прозрачная и чистая) или на i  фунтъ 
сахара 17  лотовъ воды. Т еперь оставьте ваш ъ сахаръ 
дайте ему раствориться вполне въ  воде при обыкновен-

ной тем пературе, а пока займитесь устройствомъ филь
тр а  для процеж иваш я сахарнаго сиропа. Д ля этой цели  
возьмите простую деревянную табуретку, поставьте ее 
вверхъ ножками; запаситесь кускомъ фланели (новую 
брать не следуетъ, поры ея слишкомъ велики и npoirfc- 
живаш е не даетъ  чистаго спропа), хорош енько промой
те его въ  воде и привяжите къ  нож камъ табуретки 
Такъ, чтобы образовалось посредине фланели чаш кооб
разное углублеш е; подъ фланель поставьте чистый гли
няный тазъ  съ носпкомъ или глиняную банку, внутри 
глазированную . П ока вы заняты  этими прпспособлешями, 
ваш ъ сахаръ у сп еетъ  уж е разойтись въ  воде. Т еп ерь 
вы поставьте кастрюлю съ сиропомъ на раскаленные 
угли или на горячую  плиту и н агревай те его до сла- 
баго к ш г Ы я  (не давайте сильно бурлить) и осторож но 
снимайте плоской ложкой образовавш ую ся пену; та
кую процедуру повторите раза  два, три, т. е. доведите 
сиропъ до легкаго кипеш я, снимите кастрюлю съ огня 
снимите п ен у  и опять на огонь въ  томъ ж е порядке! 
К огда сиропъ уваренъ  такъ, то не давайте ему осты
нуть, а горячимъ вылейте осторож но на фланель для 
процеж иваш я. К огда сиропъ процедится, то прибавьте 
къ  нему на каждые 4 фунта взятой вамп воды ‘Д бу
тылки 9о-градуснаго вполне ректификованнаго спирта; 
разм еш айте ваш ъ сиропъ и после охлажденш его мо
ж ете вылить въ  бутыль и сохранять до употреблеш я 
въ  дело. Смотря по вкусу, можно взять иную пропор- 
Ц'Ю междУ сахаромъ и водой, т. е. приготовить сиропъ 
крепче, гуще; такъ  на 7 фунт, сахару можно взять 3 ф. 
воды н поступать также, какъ  выше сказано. Т акой  сп- 
роп ъ  сохраняется безъ  порчи, ибо его держ итъ при
бавленный въ него спиртъ.



0бщ1я зам%чажя относительно приготовлежя ягодныхъ и фрун- 

товыхъ наливокъ.

К аковъ  бы ни былъ сортъ ягодъ  п фруктовъ, для 
приготовлеш я и зъ  нихъ соотв'Ьтствующ ихъ наливокъ, 
какъ подслащенныхъ, такъ  и сухихъ (т. е. безъ  при- 
бавлеш я сахара) сущ ествую тъ обгщя соображ еш я, кото
рыя не следуетъ  упускать изъ вида, если желательно 
щ егольнуть домашними напитками. П реж де всего не
правильно см отрятъ на дЬло rfe, которые ув+ф яю ть, что 
сортировка и р азб оръ  ягодъ  и ф руктовъ не играю тъ 
никакой роли въ  прнготовленш  наливокъ; ув'Ьряютъ, 
что качества этихъ посл'Ьднпхъ одинаковы, если произ
водить сортировку и разборъ , или ж е всякую ягоду и 
всякш ф руктъ брать въ  д'Ьло б езъ  разбора. В ъ завод
ской практик^ действительно такъ  и делаю тъ, но ведь 
и результатом ъ своимъ заводы не м огутъ гордиться. 
С оображ еш я эти не верны. Всякая гнилая ягода, по
порченный ф руктъ, недозрелы й свое вл1яж е окаж утъ 
на вкусъ  наливки и могутъ даже привести къ  нулю все 
стараш я хозяйки и затраты  будутъ произведены даромъ. 
В ъ  гнилой ягоде, въ  гниломъ ф рукте или въ  части его 
непорченной всегда развиваю тся особыя вещества, мо
гу  гц in придать постороннш вкусъ  наливке; этого мало, 
гнилая ягода не им еетъ  аромата, свойственнаго ягоде, 
а им еетъ свой специфически, который такж е мож етъ 
испортить букетъ  будущей наливки. Правда, что въ  ста
рину, когда трудъ на Русп былъ даровой, разборка и 
сортировка ягодъ ничего не стоила, поэтому то преж- 
шя домовитыя хозяйки всегда производили сортировку 
ягодъ  п кто знаетъ , мож етъ быть благодаря этому рус-

сюя старинныя наливки и отличались такими превосход
ными качествами. Время было мнрго, даровыхъ рукъ  
ещ е больше, могли каждую ягодку перевернуть и осмо
тр еть , прежде чем ъ бросить ее въ бутыль. П ереборка 
ягодъ делается легче, если ихъ разсыпать небольшими 
париями на реш ето, слегка его встряхивать и внима
тельно всматриваться. Помимо загнивш ихъ ягодъ, кото
рыя легко узнаю тся по изменивш емуся ц вету  ихъ (по
буревш ая, слегка почерневш ая или съ  пятнами светло- 
бурыми на темномъ ф оне здоровой кожицы), надо уда
лять листики, веточки  и чашелистики, оставииеся у  
ягодъ. В се  эти вещи м огутъ изменить и вкусъ и ц в е тъ  
наливки. Ягоды, предназначенныя для наливки, отнюдь 
не должны долго леж ать безъ  дела, а то отъ  плотнаго 
соприкосновения другъ  къ  другу  и отъ  температуры 
ягоды начнутъ покрываться снаружи белой  и сер о ва
той плесневой пленкой; эта  плесень придаетъ будущему 
напитку непр1ятный ароматъ. У  меня былъ такой слу
чай, когда въ  хо фунт, вишень по недосмотру попало 
фунта 2  ягодъ, покрытыхъ плесенью , на эту  ягоду, безъ  
разбора, налили слабое вино и получилась очень пло
хая вишневка, съ  затхлымъ, прелымъ запахомъ, не имев
шая соверш енно своего х ар ак тер н аго , хотя и неж наго  
аромата. Надо принять за  правило, что заплесневипя 
ягоды портятъ продуктъ и очень непрактично разсуж- 
дать такъ: „ну, что значитъ десятокъ другой зашгЬс- 
невш ихъ ягодъ на го  фунтовъ, стоить  ли объ  этомъ 
безпокоиться и изъ-за такихъ пустяковъ производить та
кую хлопотливую р аботу“ . Это неверно, если вы желаете 
получпть действительно хорош ую  домашнюю наливку, 
вл1яш е заплесневш ихъ, испорченныхъ, загнпвш пхъ ягодъ  
очень велико, независимо отъ ихъ количества, эти ве-



щи влшютъ в'Ьдь на вкусъ н букетъ, а то и другое 
настоль неясно и неуловимо аптекарскими весами (даже 
II химическими), что зд'Ьсь о количестве толковать нельзя. 
Р аботая б езъ  сортировки и разбора ягодъ, вы никогда 
не будете иметь уверенности, что ваш его издЪл1я на
ливка п орази ть  ваш ихъ гостей своимъ букетомъ и своей 
нежностью , а напротивъ можете получить полное разо- 
чароваш е и даже огорчеш е: открыли бутылку съ  раз
личными предислов1ями, какъ готовилась, какъ  со
хранялась эта наливка, начали смаковать и в д р у гъ  не
приятное молчаше! Вы сами внюхиваетесь въ ваш у р а
боту, пробуете ее и приходите къ  странному уб еж д е
нно, что въ наливке развился какой-то посторонне, 
противный вкусъ, который даже заглуш аетъ  чудный 
нежный аром атъ полиники. Ну, конечно, сейчасъ сва
л ять  на пробку, на сырость въ  подвале, выскаж утъ 
предположеш е, что мож етъ спиртъ былъ плохой, не 
там ъ водку взяли и т. д. А  между тем ъ  все впечатае
т е  вы звала загнивш ая ягода, ягода, покрытая плесенью, 
ягода попорченная, которую  вначале работы  следовало 
бы выбросить и больш е ничего. М ожетъ быть я более, 

-чемъ нужно, распространился объ  этомъ, но сделалъ 
это  потому, что знаю твердо, какъ вредно вл1яю ть  на 
качества наливки испорченныя ягоды и фрукты. 
П о сле  сортировки и переборки ягодъ, при полученш 
хорош ихъ наливокъ и зъ  ягодъ, обязательно подвергать 
ягоды или ещ е лучш е сокъ ихъ брож еню , а  не скла
дывать ягоды въ  бутыль и не заливать ихъ водкой. П ри 
легком ъ броженш  сока ягодъ развиваю тся въ  немъ пол
н е е  в се  вещ ества, придаюнця букетъ ягодному соку, что, 
конечно, придаетъ ликеру получаемому и зъ  так о го ’сока 
особенную  неж ность. Н о брож еш е ягоднаго сока для

лпкеровъ нужно производить не в ъ  такой степени, какъ  
это делаю тъ  при полученш ягодныхъ( вннъ. Т акую  ягоду 
какъ малина, земляника, клубника, красная и б елая  смо
родина, ежевика, клюква, брусника очень легко прожать 
б езъ  помощи какого-либо пресса, хотя, впрочемъ въ  
настоящ ее время такъ  много полезны хъ и недоро’гихъ 
п риспособлен^ для домашняго обихода, что можно до
стать очень удобный ягодный прессъ съ  деревяннымъ 
винтомъ за  недорогую  цену. В ъ ткхъ случаясь, когда 
ягода им еетъ  довольно твердую оболочку (напр, черная 
смородина), полезно до выжимашя раздавить ягоду что 
можно сделать въ  какой-нибудь деревянной чаш ке ’дере
вяннымъ молоткомъ или колотушкой. Раздавленную  ягоду 
лож кой переносятъ въ  прессъ или въ  чистую салф етку 
и отжимаю сь руками. Мы укаж емъ здесь  на обцця усло- 
вш брожеш я ягоднаго сока, а частности, некоторы я 
особенности при томъ или другомъ coprfc будутъ ука
заны при описанш способа приготовлеш я соответствую 
щей наливки или ликера. Скаж емъ ещ е несколько словъ 
объ  извлеченш  сока изъ различныхъ плодовъ. TaKie 
плоды, какъ  слива, абрикосъ, персикъ, яблоки, айва 
груши, лимоны, апельсины и т. д. надо р азр езать  (костя- 
ны м ъилндеревянны м ъ пальмовым* ножемъ, но н ем етал
лическим*), вынуть косточки и зерна и постараться воз
можно мельче измельчить ихъ ножемъ, а у ж ъ  потомъ подъ 
прессъ. Относительно кожицы многихъ и зъ  указанны хъ 
плодовъ будетъ сказано ж - р  -  • "И эдуетъ съ ней по
ступать и какъ  всего х; ^  ^
чесю я вещ ества. Д ля многихъ ягодъ и п л о д ^ ь  надо къ 
соку прибавить выжимки, а для другихъ этого не сл е 
дуетъ  делать. О б ъ  этомъ также будетъ сказано подроб
н ее  въ  своемъ м есте. Д ля брожеш я сока съ  выжимками
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полнена до двухъ третей по объему. Б рож еш е въ  бу
тыли ведуть  такимъ .образомъ. Ягодный сокъ подслаще-, 
ный сахаромъ, какъ выше указано, вшиваюсь въ  бутыль, 
прибавляю сь дрожжей и все взбал ты ваю сь ; горло бу
тыли слегка закупоривать чистой ватой и ставятъ бу
тыль въ  теплое м'Ьсто. В ъ обоихъ случаяхъ брож еш е 
ягоднаго сока для наливокъ не стЬ дуеть вести дольше 
четы рехь дней. П о сле  четырехдневнаго брож еш я съ 
ягоднымъ сокомъ поступаю сь одинаково, бродилъ-ли онъ 
съ  выжимками или безъ  нихъ, а именно —  перебродпвиий 
сокъ ф ильтрую сь ч резъ  бумажную фильтру,' а выжимки 
вы бираю сь на чистую салфетку, отж имаю сь о сь  нихъ 
сокъ, который такж е ф ильтрую сь ч резъ  бумажную филь
тру  и соединяю сь съ  нрежнпмъ фильтрованнымъ сокомъ. 
Прсл'Ь фнльтрацш сокъ выливаю сь въ  чисгую .луженую 
посуду и ставятъ  на огонь, но не надо доводить жид
кость до кпгг15н1я, а только дать ей согреться, прибли
зительно до 70° по Реомю ру или до 56° по Ц ельзда. 
Случается, что после такого нагр'Ьвашя сокъ замутится, 
тогда придется его вновь профильтровать. Ч тобы  у б е 
диться въ  прозрачности сока, его наливаю сь въ  чистый 
стаканъ и ставясь  на окно для охлаж деш я; часа черезъ  
три наблю даю сь жидкость, если она вполне прозрачна, 
то можно считать, что такъ  приготовленный сокъ го- 
д ен ъ  для приготовлены  наливокъ. Т акой  сокъ разбав
ляю сь очищенной водкой, причемъ на одну бутылку 
водки достаточно1 од"1 стакана такого сока, но коли
чество его м ож ноJ yL.iiiHUTb, смотря по вкусу. Водку 
не сл'Ьдуетъ брать 40-градусную, ибо тогда наливка вый- 
д еть  очень крепкой, ибо уж е въ cqid? есть известная 
часть спирта. Н а одну бутылку водки можно взять */« 
бутылки отварной и профильтрованной чрезъ  бумажную



фильтру воды. Т аким ъ способомъ полученный наливки 
.отличаются и'Ь/Кнымъ вкусомъ, но качество наливки зна- 
чительно возрастает!-., если изъ того-ж е сока пригото
вить наливку таким ь образом ъ: вместо очищенной водки 
взять водку простоявш ую  на отборной п вычищенной 
ягод'Ь дней пять. Вч. ведерную бутыль всы паю ть отбор
ный ягоды н залнваю тъ их'ь очищенной водкой настолько, 
чтобы  она прикрыла ягоды ; бутыль закупорпваю тъ или 
пробкой пли ватой, а сверху -туго обвязы ваю тъ чистой 
тряпкой и оставляю тъ бутыль на солнечной стороне 
дней на пять. П о сле  этого сливаю тъ настой въ  чистую 
посуду п на одну бутылку такого настоя берутъ  одинъ 
стаканъ выше указаннаго со о тв етс тв у ю щ ая  ягоднаго 
сока. Если ж елаю тъ пм'Ьть подслащенную наливку, то 
по вкусу прибавляют-!, сах ар  наго сиропа.

Г Л А В А  Т Р Е Т Ь Я .

Получеже ягодныхъ наливокъ путемъ настаиважя.

Одинъ пзъ самыхч. распространенпы хъ способовъ 
получения налпвок'ь настаиваш емъ заклю чается въ об
щем'!. въ томъ, что ягоды обливаются хорош о очищ ен
ной водкой и сохраняются въ такомъ виде известное 
время. Зд ^сь  надо прежде всего обращ ать вппмаше на 
сортировку ягодъ. При заливке ягодъ получается очень 
xopoiuiii результатъ, если къ очищенной водке приба
вить несколько коньяку пли б'Ьлаго вина. К оньякъ  дол
ж енъ быть хорош пмъ, безъ  запаха сивушпаго масла; 
вино ж е б'кное можно взять крымское или бессарабское. 
Самая хорош ая наливка получается при смеш снш  i  ча
сти водки съ  з  частями б'Ьлаго винограднаго вина (наир. 
I бут. и з  бут.) или на 2  части водки i  часть коньяка.

М не случалось пробовать ягодную наливку, полученную 
иастоемъ на бЬлом-ь виноградном^ вин'к, доведеннымъ 
Д° 45 градусной крепости  вполне, ректификованнымъ 
еппртомъ п могу сказать, что лучшей наливки я не за 
помню, хотя перепробовать немалое ихъ количество. 
О чень жаль, что этотъ, собственно говоря, старинный 
способъ приготовления наливокъ какъ-то вывелся изъ  
практики. Н аливку всегда портить вкусъ водки, а на- 
стоенная на вине она не им еетъ этого вкуса и отли
чается нежностью  и х ар ак тер ъ  ягоды вы раж енъ сильнее. 
П ри  настанванш, очень полезно ягоды н'Ькоторыхъ сор- 
то въ  предварительно раздроблять, разры вать, но косточки 
'следуетъ  оставлять въ  целом ъ виде. Раздробленная 
ягода сильнее и скор'1?е выд'Ьляеть изъ  себя сою , и кром е 
того  изъ разорванной оболочки ягод-ь сипрть жидкости 
легче и полнее пзвлекаетъ  и красяиия ii ароматическая 
вещ ества. Конечно, таю я ягоды, как-ь малина, земляника, 
клубника, еж евика и вообщ е ягоды, не прикры тия бол-he 
или м енее твердой оболочкой, н'Ьтъ надобности раздроб
лять и можно прямо всыпать въ бутыль. Н о таш я ягоды, 
какъ  клюква, смородина, крыжевникъ, вишня и др. по
лезно раздробить. П осуда для настанваш я не т г Ь е т ъ  
никакого значения, но время и способъ сохранеш я им'Ь- 
ю тъ больш ое зн ач ете . С трого говоря, точно относи
тельно времени настаиваш я ничего положнтельнаго ска
зать  нельзя, но и вместЬ  съ тЬмъ нельзя утверж дать, 
что сколько-бы времени не держать ягодъ  на вш-гк или 
во дке  —  безразлично. В-ь н'Ькоторыхъ случаяхъ бываетъ, 
что слишкомъ продолжительное время продержанная на 
вин е ягода ггрпдаетъ наливке грубость и непр1ятный 
•вкусъ. Вполн'Ь достаточно сохранять вино на ягодахъ 
2 — з  м'Ьсяца н затЬ м ъ после ел тл я  сд-Ьлать такое пспы-



таш е: на оставиияся ягоды налить свеж ей водки и дня 
черезъ  три попробовать е е ; если при этомъ вкусъ водки 
не изменился, равно какъ и цв'Ьтъ, то это лучш е всего 
доказы ваетъ , что первое надтапваше извлекло пзъ  ягодъ  
всЬ растворимыя въ  водке вещ ества. В ъ ягодахъ обык- 
новенно остается очень много настоя и поэтому эконо
мичнее вытрясти ягоды и отжать, а полученную жид
кость профильтровать ч резъ  бумажную фильтру, предва
рительно обваренную  нисколько р азъ  кипяткомъ, чтобы 
удалить характерны й запахъ  фильтровальной бумаги,, 
который легко мож етъ передаться наливк'Ь и испортить, 
ея качества. Н астои на ягодахъ лучш е всего сохранять 
на солнечной сторон е или въ  комнат!; при тем пературе 
не ниже 15 0 Р , Вообщ е, ч'Ьмъ тепл'ке выдерживать на
стой, тЬмъ лучш е получается наливка, потому что тогда 
въ  больш ей степени растворяю тся вещ ества ягоды, т е с 
н е е  смеш иваю тся съ  водкой пли виномъ и что самое 
главное — въ такой наливке полнее развиваю тся r k  
слонсные эфиры, о тъ  которы хъ зависитъ букетъ наливки. 
Н екоторы е не с о ^ т у ю т ъ  наливку тревож ить и обыкно
венно бутыли съ  настоями бояться даже передвпгпвать,. 
но это одно недоразумение: никакого у щ е р б а  въ  каче- 
ственномъ отнош енш  отъ  этого не произойдетъ. Ц е л ь  
настоя —  возможно больш е извлечь изъ  ягоды, а рас- 
твореш е вообщ е ускоряется отъ  взбалтываш я, поэтому 
настои ягодъ  на водке пли вине можно см'Ьло встряхи
вать и даже болтать. Д ля порядка полезно наклеивать 
на бутыль ярлы чекъ и надписывать на немъ время прп- 
готовлеш я наливки, чтобы впос.тЬдствш пзъ  опыта опре
делить, для какого сорта ягодъ какое время настаиванш 
д аеть  наиболее благопр!ятные результаты. Ещ е одна 
слово — при приготовленш  наливокъ путемъ настаиваш я

никогда не следуетъ класть въ  бутыль ягодъ  отсы рев- 
ш ихъ пли вымоченных'ь дождемък сух'ш ягоды даю тъ 
лучш ую  наливку. Я года съ  гряды или съ  куста сейчась 
же взятая въ д ело  всего лучше.

ГЛ А В А  Ч Е Т В Е Р Т А Я .

О горькихъ водкахъ. Обиия зам%чажя о приготовленш горькихъ 
водокъ. Корки плодовъ и извлечете изъ нихъ ароматическихъ

веществъ.

Больш инство горькихъ водокъ, по мнеш ю врачей, 
п м ею тъ  благопр1ятное в.шяше на отправление желудка, 
но, понятно, что здесь предполагается ум еренное ихъ 
употребление. В се о н е  представляю тъ настои растптель- 
ныхъ вещ ествъ, травъ, кореньевъ или корокъ. К а т я  бы 
ни были эти вещ ества, для успеш наго  прпготовлен1Я 
горькихъ водокъ следуетъ сух1я травы, коренья, корки, 
сем ена измельчать возможно мельче. Травы , коренья и 
к о р к и  лучш е всего рубить въ  деревянной чаш ке обы
кновенной сечкой; для облегчения этой операцш  корки 
мож но предварительно и зр езать  ножемъ, возможно мель
че, а коренья настругать острымъ ножемъ. Раньш ё этой 
обработки, согласно тому или другому рецепту, следу
е т ъ  всЬ нужныя вещ ества для того  или другого сорта 
горькой  водки отвесить, при чемъ всего лучш е пользо
ваться небольшими робервальскими весами. Каждый 
со р тъ  измельчать надо отдельно, потомъ все п ерем е
щ ать, всыпать въ банку, обвязать ее бумагой или чис
то й  тряпкой и наклеить соответствующий ярлы къ (напр, 
н аборъ  для англшской горькой водки на столько-то бу- 
ты .ю къ). Надо принять за правило, что после каждаго



дзмельчеш я сл'Ьдуетъ тщ ательно вымыть горячей водой 
чаш ку н тяпку, чтобы онгЬ не нм'Ьлп запаха г!зхъ ра- 
стптельныхъ вещ ествъ, которыя измельчались; въ  про- 
тнвномъ случа'1; не получится отъ  сл'Ьдующаго сорта 
тнппчный и свойственный ему букетъ  н вкусъ. Н а  мытье 
чашки, а равно ступки, тянкп надо особенное внпмаше обра
тить поел'!; измельчешя напр, тмина, аниса, гвоздики, ко
рицы п другихъ сильно пахучпхъ вещ ествъ. С ем ена на
до тщ ательно толочь въ  ж елезной  ступке и ч ем ъ  мельче, 
тем ъ  лучше. Если въ этомъ д е л е  завести порядокъ 
и потрудиться согласно указаш ямъ, сд'Ьланнымъ въ  этой 
к н и г !;, то  можно приготовить для домаш няго употреб- 
лен!я прекрасныя горьш я водки, которы хъ и сравнить 
нельзя будетъ съ  заводскими. Обпцй способъ прпго- 
товлеш я горькихъ водокъ заклю чается въ  трехъ  рабо- 
тахъ: i )  въ приготовленш  со о т в ет с т в у ю щ ая  M aTepia.ia; 
2  ̂ въ  вы тяж ке пзъ этпхъ матер1аловъ соответствую - 
щ аго настоя и 3) въ  фнльтрацш его. О первой работ!', 
все самое сущ ественное мы сказали; прибавпмъ только, 
что матерйиш для горькихъ водокъ надо п рю бретать  
в ъ  хорош ихъ аптекарскихъ магазпнахъ, которые могли 
бы поручиться, что отпустятъ неподдельный товаръ , а чис
тый »доброкачественный. Д ля  вытяжки было бы очень хо
рош о прюбр'Ьстп спещальный приборъ, такъ  называемый 
экстраюионный, но если къ  этому непредставляется воз
можности, то можно ограничиться бутылями, но тогда толь
ко придется часто взбалтывать для достижеш я полной 
вытяжки. П о словамъ Габера, если ж елаю тъ приготовить 
вытяжки, то след уеть  обратить больш ое внимание на 
измельчеш е продуктовъ, употребляемы хъ для горькихъ 
водокъ; Г аб ер ъ  ж е написалъ очень толковую  книгу по 
производству лпкеровъ п настоекъ. И зъ  пзмельченныхъ.

вещ ествъ, которыя будуть перечислены и описаны, 
всего лучш е наготовить крепкихъ тпнктуръ, которыя 
прекрасно сохраняю тся и весьма удобны для прпгото- 
влеш я горькихъ водокъ; тогда только приходится отм е
ривать ихъ известное количество и разбавлять хорош о 
очищ енной водкой. Зд есь  мы, конечно, не будемъ пе
речислять все  тинктуры, которы я и дугь  на пригото- 
влеш е разнообразны хъ сортовъ горькихъ водокъ, а 
укаж ем ъ только на самыя распрострапенныя и наибо
л е е  полезный для здоровья.

П ри боръ  для вытяжки домашнимъ путемъ можно 
сделать такимъ образомъ. П рю б ретп те  стклянку фун- 
товъ  на десять, имеющую внизу н сбоку oTBepc'rie  
(такъ называемый тубусъ), въ которое вставляется 
плотно съ  дырой посредине хорош ая пробка; въ 
дыру пробки вставляю ть стеклянный кранъ. Т аю я 
стклянки легко достать въ тЬ хъ  городахъ, въ кото- 
ры хъ есть магазины съ  химической стеклянной посудой 
или болы ш е аптекарсш е магазины. П редварительно надо 
испытать, хорош о ли вставлена пробка и держ итъ ли 
кранъ; для этой цели, когда стклянка готова, наливаю тъ 
въ  нее воды и смотрятъ, не пропускаеть ли где нибудь 
кранъ. П о сле  этого слпваю ть воду и всы паю ть на дно 
стклянки кусочки чистаго стекла, насыпаю тъ ихъ столько, 
чтобы они стояли выше того места, гд'Ь прйлаж енъ 
кранъ- полезно между двумя слоями стеклыш екъ по
ложить вырезанны й кругъ  изъ р'Ьдкаго полотна. 
Э ту  предосторожность полезно сделать для того, 
чтобы кранъ не засорялся, чтобы въ отверс'пе его не 
попали нзмельченныя вещества. С верху такую  стклянку 
надо плотно закрывать пробкой, когда въ  стклянке хра
нится настаиваемая жидкость. Чтобы  всыпать въ стклян-
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ку то или другое измельченное вещество, полезно сд е
лать пзъ 6-1',.ной бумаги воронку, вставить ее въ горло 
стклянки и ложкой всыпать въ воронку вещ ество; лег- 
кимъ поколачиваш емъ пальцами заставляю сь иорошко- 
ватое вещ ество всыпаться въ  стклянку. Насы пать надо 
не до горла, а пальца на три отступя отъ  м еста загиба 
стклянки. Затй м ъ  берутъ  соответствую гцее количество 
очищ еннаго спирта топ крепости, которая показана въ 
нпжепрпведенныхъ рецептахъ тинктуръ, и влпваю тъ его 
черезъ  воронку въ  стклянку (кранъ внизу долж енъ быть 
закрыть)-. В ъ теченш  одного дня следуетъ  жидкость 
слить в ъ  чистую посуду и вновь ее налить в ъ  нашъ 
приборъ. Т аю я переливки способствую тъ тому, чтобы 
и зъ  растительны хъ вещ ествъ извлекались в се  продукты, 
находяицеся въ  растем in и могуипе растворяться въ 
спирте; ч-кмъ больш е и чащ е делать подобныя пере
ливки, гЬ м ъ скорее получится соответствую щ ая вытяж
ка. Н а  тож е количество растительныхъ вещ ествъ можно 
налить ещ е свйж аго спирта, если первый спиртъ не все 
ещ е нзвлекъ. Обыкновенно при 3 — 4 перелпвахъ въ  день 
уж е черезъ  неделю  получается очень крепкая вытяжка. 
Можно готовить вытяжки и просто въ бутыляхъ; тогда 
придется дольш е держатй и часто взбалтывать бутыль, 
минуть по десяти каждый разъ . Что касается до к р е 
пости спирта, который берутъ  для тинктуры, то она не 
долж на превыш ать 8о° п самая благоприятная крепость  
о т ь  50 до 650. Слпш комъ KperiKiii спиртъ благодаря то
му, что жадно вытягпваетъ воду п зъ  клйтокъ расти- 
тельныхъ тканей (травъ, коры, кореньевъ и скмянъ), 
сжимаетъ растительный ткани, сморщ иваетъ пхь и отъ  
этого  пзъ р астем я  трудно извлекаю тся растворимыя ве
щесива, бол Jsc слабый спиртъ вьггягиваеть гораздо луч-
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ше. В ъ продаж е н-Ьтъ спирта въ  50 и 650, ио въ конце 
мы приложили таблицу, по которой легко разсчитать, 
сколько нужно прибавить воды на’ведро и на ’/-° ведра 
(т. е. на бутылку спирта), чтобы получить спиртъ ж елае
мой крепости, К р о м е того нужно сказать, что вытяжки 
получаю тся скорее, если тем пература повыше и есть 
так 1е приборы, въ  которы хъ вытяжки готовятся при на- 
гр-кванш; но чтобы не тратиться на покупку такого при
бора, можно и холодными способами работать, хотя при
дется только потратить время побольш е. П олучеш е вы- 
тяж екъ  на солнечной стороне идетъ скорее, чем ъ  въ  
тени; поэтому полезно поставить на ночь стклянку око
ло печки, ж арко истопленной. П олезно такж е окуты 
вать стклянку кускомъ черной ш ерстяной или бумажной 
матерш, такъ  какъ матер1я чернаго ц вета  всего б олее  
поглощ аетъ тепловыхъ лучей и скорее  н агревается  на 
солнце, ч ем ъ  матер!я другихъ цветовъ .

Т еперь скажемъ несколько словъ объ  извлеченш аро- 
матпческнхъ вещ ествъ изъ корокъ  такихъ  плодовъ, какъ 
апельсины, лимоны, померанцы, мандарины и пр. Зд есь  
подразумеваю тся плоды въ  свеж ем ъ виде. Ароматичес- 
К1я вещ ества этихъ плодовъ находятся въ  корке, а 
именно въ  верхнемъ, окраш енномъ слое. П реж де всего 
острымъ ножемъ срезы ваю тъ съ корокъ нижнш белы й 
слой, который для данной цели не представляетъ нпка- 
кихъ полезныхъ вещ ествъ; снять это тъ  белы й слой на
до возможно тоньш е п достичь того, чтобы окраш енная 
корка была почти прозрачной. Т еп ерь на чистой дере
вянной д оске острымъ ножемъ н арезы ваю ть  корки длин
ными полосками, при чемъ стараю тся получать полоски 
возможно уже; плодовую верхнюю корку такъ  сказать 
ш инкую тъ. Нашинкованную  корку складываютъ въ  бу



тылки и налнваютъ на нее чистаго сппрта крепостью  
о тъ  40 —  50й п плотно закупориваю тъ. Т аш я бутыл
ки съ корками можно хранить очень долго. К огда 
явится необходимость, то такой вытяжки прибавляю сь 
в ь  гу или другую  водку, для прпданш ей соотв'Ьтствую- 
щ аго букета. Если плоды были CB'b;i;ie, а корки не вы- 
coxuiie, то они даю тъ настой очень ароматичный, осо
бенно мандаринъ п апельспнъ, такъ  что на одну бу
тылку какой либо горькой водки достаточно прибавить 
2 3 рюмки подобнаго настоя, чтобы получить очень 
npin'i ный плодовый аромать. Сух in корки не даю ть та
кого аромата.

К огда требую тся выш еуказанныя вытяжки и зъ  раз- 
лпчныхъ растенш  фильтровать, то самое лучш ее пропз- 
водить это череть  бумажную фильтру, положенную въ 
стеклянную воронку.

М а т е р 1 а л ы  д л я  г о р ь к и х ъ  в о д о к ъ .

Янгели копы/? корень долж енъ быть толстымъ, глад- 
кимъ, не червпвымъ; xopouiiii корень трудно ломается. 
В кусь  ангеликоваго корня острый, нисколько горькш, 
а запахъ  пр1ятный, хорошш . Самые лучине корни отъ  
двухл'Ьтняго растешя.

Лнгостура - кора отъ  южно-американскаго р астер я , 
содерж ащ ая въ  себ'Ь прштно горью я, сильный вещ ества. 
В ходить въ составъ многихъ горькихъ водокъ, нм'1;ю- 
щ ихъ больш ое гигиеническое значеше. К ь  несчастью, 
въ  продаж'!; эта  корка весьма часто попадается съ  под
делкой, среди примесей другихъ корокъ встречаются! 
ядовптыя корки, содержания въ  себ е  стрихнинъ, почему

и следуетъ  быть осмотрительиымъ при покупке этого  
матершла, а всего лучш е обращ аться s въ аптеку, кото
рая уж е о тв еч аеть  передъ закономъ за  доброкачествен
ность отпускаемаго ею товара и держ ить у  себя чис
тые продукты, б езъ  примесей.

Лнисъ— семена этого растеши им ею тъ очень npinr- 
ный, прянный запахъ и отличаются острымъ сладкова- 
тымъ освеж аю щ пмъ вкусомъ. Всего лучш е брать сем е
на такъ  называемаго звезч атаго  аниса, которые леж атъ  
въ  звездообразной  коробке, им ею тъ блескъ и величи
ной съ  крупное ячменное зерно. Н а д е ж н е е ' покупать 
эти  семена прямо въ  коробкахъ естественныхъ, ибо въ 
очищ енномъ виде нередко семена аниса подмешиваю тся 
другими семенами, ничего общ аго съ анпсомъ не имею 
щими. Мелшя анпсовыя семена такж е могутъ быть год- 
ныя для приготовлеш я водокъ.

Лрника —  снаружи чернобуроватый, внутри б е 
лый корень англш скаго растения. Э то ть  корень им еетъ  
хороння качества только въ свеж ем ъ состоянш; старая 
высохш ая арника почти никакого значеш я не им еетъ. 
С веж ая  арника отличается сильнымъ ароматомъ и mrh- 
етъ  горьковаты й вкусъ.

Бальдр1ановыП корень или валерьяновый очень изви
листый, кочковатый и отличается ароматическим^ за- 
пахомъ.

Базиликовая корка— растен1я теплыхъ странъ, отли
чается пр1ятнымъ запахомъ и вкусом!*, которы е и при 
высыханш корки не псчезаю ть, поэтому можно употреб
лять въ  дело  въ  свеж ем ъ и высушенномъ состоянш, но 
лучш е всетаки брать корку не очень старую. Ч'км ь ста
р е е  корка, тЬм'ь внеш ш й видъ ея хуже.



Бенедиктовы» корень отъ  растеш я G eum  urbanum ; 
снаружи это тъ  корень черный, а внутри красный, отли
чается пр 1ятнымъ запахомъ и вкусомъ, напоминающимъ 
корень гвоздики. К орневы я разветвлеш я обладаю тъ эти
ми гцмятными характерными качествами въ  большой сте
пени, ч'Ьмъ даже главный корень.

Бензойная смола извлекается и зъ  остъ-индскаго де
рева (S ty rax  benzoS), .и зъ  надр'Ьзовъ коры котораго  эта 
смола вы текаетъ. О на представляетъ буроватые куски, 
местами съ  остатками древесины и кусочковъ коры. З а 
пах ь смолы очень ароматичный, но прежде, чем ъ  упо
треблять ее въ  д'Ьло, сл'Ьдуетъ смолу истолочь и п ро
стить  отъ  мусора. Смола растворяется въ  кр'Ьпкомъ 
спирте медленно; матер1алъ идетъ въ  небольш омъ ко
личестве и особенно много запасать его н е т ъ  надоб
ности, достаточно приготовить тинктуру и зъ  одного фун
та смолы. Р астворъ  и м еетъ  темнобурый ц ветъ , почти 
черный; долж енъ быть прозрачнымъ, а стклянку заку 
поривать надо пробкой предварительно опущ енной въ 
расплавленный парафннъ, а то пробка сильно прнстаетъ 
къ  стенкам ъ и мож етъ такъ  присохнуть, что придется 
ее выковыривать и кусочки пробки тогда м огутъ по
пасть въ  растворъ  смолы.

Бобы южпо-амерпканскаго растен1я B ariosm a odorata; 
в н е ш н й  видъ напоминаетъ обыкновенные бобы, но зер 
но только несколько длиннее, отъ  красно-бураго до 
черно-бураго цвета. Эти бобы  отличаю тся очень силь- 
нымъ пр 1ятны мь запахомъ и жгучимъ, острымъ вкусомъ. 
В ъ продаж е находятся два сорта этихъ бобовъ: гол 
ландски'!, кругловаты й бобъ, чернобурый, съ  блескомъ 
и анг.ийсюй значительно меньше, почти чернаго цвета. 
Х орош ш  сортъ  бобовъ покры ть белы м ъ кристалличес-

кимъ налетомъ. Запахъ  этихъ бобовъ такъ  силенъ, что 
ихъ надо употреблять очень умеренно.

Генщанопый корень — англшскаг© растеш я G entiana 
lu tea  п G entiana purpurea, ж елтоватаго цвета. X opounir 
корень не долж енъ быть ноздреватымъ, червивымъ; им е
етъ  много разветвленш . В кусъ сильно горькш , запахъ
npiflTHbiii.

Гвоздичный корень пзъ Индш отъ  дерева C ariophyllus 
arom aticus. Х орош ш  корень долж енъ быть плотнымъ, 
красновато-бурымъ и очень жирнымъ; слишкомъ cyxie 
корни не и м ею тъ такого значешя. В кусъ и, запахъ жгу- 
Ч1Й, острый. П ри  сжиманш р а зр е за  хорош аго корня 
между пальцами должно показаться буроватое масло 
съ характерны мъ гвоздпчнымъ запахомъ. Лучине сорта 
гвоздичнаго корня ндутъ п зъ  Амбопна, они имею тъ 
слабый запахъ, но вытяжки пзъ нихъ отличаю тся высо
кими качествами.

Горечавка—  корень этого растеш я отличается горь-
кимъ вкусомъ.

Имбирный корень б ел аго  пли cfeparo ц вета  не дол- 
ж енъ быть слишкомъ твердым!, и долж енъ отличаться 
сильнымъ жгучимъ запахомъ н резким ъ  вкусомъ.

Калганъ —  корень остъ-индскаго- растеш я M aranta 
galanga. Различаю тъ два сорта калгана: большей вели
чины, несколько толщ е и бураго ц вета  и неболыш е 
корни, о т ь  з  до 4 линш въ  длину. Горьш й вкусъ и ха
рактерный запахъ выражены очень сильно. Весьма часто 
остъ-индсшй калганъ подделывается корнемъ растеш я 
A lpinia m itans; корни этого последняго отличаются л ег
ковесностью , почему такую подделку очень легко от
кры ть; надо взять равные куски того и другого корня 
и б олее  легкш  будетъ принадлежать къ  растешю Alpi-



nia m itans. П ри покупке калгана надо обращ ать на это 
внпмаше и просто руками стараться определить тяжело- 
BbcHocib корней; въ  настоящнхъ калганныхъ корняхъ 
не будут ь попадаться образчики легкихъ, и эти послед- 
me, е ш встретятся, прямо откидывать. К алган ъ  им еетъ 
оолыиое з н а ч е т е  для горькихъ водокъ.

Корица —  высушенная кора молодыхъ ветвей  остъ- 
■шдскаго растеш я L aurus cinnam om um . П редставляетъ 
грубчатые дтпнные куски светло- пли темно-коричневато 

Л у чш |[1 сортъ цейлонскш и явскш. В кусъ п за
пахъ этой коры общ еизвестны . К итайская корпца бело-
с Рая» запахъ и вкусъ ея м енее тонюе, чЬмъ цейлонской 
корицы.

Кюммелевыя сёмена растеш я Car.um carvi буровато- 
желтыя, съ обо ихъ концовъ заостренный, покры тия во
лосиками. Л учш ш  кюммелевыя семена и зъ  южной Е в
ропы особенно съ  острова Мальта. К ъ  этимъ семенамъ 
примеш иваю тъ нередко семена другихъ растеши, осо- 
оенно растеш я N igella sativa; эти семена коротшя, чер- 
ныя и очень легко отличаю тся отъ  настоящ нхъ кюмме- 
левы хъ свмянъ. Эти семена идутъ, главнымъ образомъ 
д л я  приготовленш  кюммеля, который дЬлаю тъ сладкпмъ;’ 
в ь  этомъ-ж е с п н щ | мы поместили кюммелевыя семена 
потому, ̂  что ихъ можно употреблять и для приготовлеш я 
хорош ей тминной водки.

Миндаль (горькш) долж енъ быть ровнымъ, чистымъ 
светлож елты мъ, внутри белымъ, твердымъ и съ пршт- 
нымъ сильнымъ запахомъ. 1

Иосопъ —  корка растеш я H yssopus officinale содер- 
ж итъ  значительное количество эфирнаго ароматическаго 
масла, вкусомъ горькая.

Мята — травянистое растеше. Л учш ш  сортъ переч
ная мята {Menthae piperitae); чем ъ  с в е ж е е  мята, тЬмъ 
выше ея качества. 1

Померанцевая корка. Надо для некоторы х ^ п,е. ieii 
им еть корки незрелы хъ померанцевыхъ, которыя отли
чаются отъ  просто померанцевой корки ц вето м ъ : н езр е 
лая —  зеленаго цвета, а вторая — ж елто-бураго. Н е- 
зрелы я померанцевыя корки отличаются сильно горькимъ 
вкусомъ. Сюда-же относятся п а п е л ь с п н н ы я  к о р  кн.  
Л учш ая г[Омеранцевая корка съ  плода, вывозпмаго съ 
острова К ю расао (C ortex  auran tior.); онЬ обыкновенно 
такъ  нарезаны , что каждая часть состав, ш етъ че гвер i ь 
всей корки. К орки  эти должны быть тонкими, оезъ  б е- 
лаго слоя внизу или возможно меньше его содержать, гряз- 
нобуровато-зеленаго цв'Ьта с ь  горькимъ п жг}тчпмъ вку
сомъ. Если ромеранцевыя корки содерж ать большой слой 
б 'клаго вещества, то передъ употреблеш ем ъ ихъ въ дело, 
•следуетъ обварить корки горячей водой и счистить ост
ры мъ ножемъ белый слой ; такж е надо поступать и сь  
апельсинными корками и потомъ уж е ме; ко нашинковать.

Полынь — травянистое растеш е (A rtem isia absinthium ) 
всем ъ известное. Римская полынь (A rtem isia pontica) не 
отличается такимъ горькимъ вкусомъ, какъ наша, расту
щ ая въ  дикомь состоянш. Полынь можно употреблять 
в ъ  свеж ем ъ и сухомъ состояш яхъ.

Р евенны й корень (R adix rhei) ж елтоватаго цвета, вну
три белы й съ  красноватыми жилками. Х орош ш  ревенный 
корень долж енъ быть чистымъ, б езъ  червоточннъ, и от
личаться сильнымъ ароматическимъ запахомъ и р езк о  
горькимъ вкусомъ.

Тминъ— употребляю тся семена этого растеш я (T hy-



rnus serpyllum ); долж енъ отличаться ароматичностью ц 
горькимъ прштнымъ вкусомъ.

Трифоли] — травянистое р а с т е т е  (M enyanthes trifo- 
liata) употребляется въ  св'Ьжемъ и высуш енномъ внд'Ь; 
вкусъ очень горькш .

Тысячелистникъ —  травянистое растеш е (H erba сеп- 
taurii), вкусомъ очень горькш .

Хинная кора (C o rtex  Chinae) по внеш нему виду нмгЬ- 
ес ь  сходство съ  корицей. Х орош ая хинная кора должна 
быть гладкая, не очень толстая, dbpo-6y p aro  цв'Ьта, сильно 
горькаго вкуса.

Розмаринъ — травянистое растеш е (H erba rosm arini) 
обладаетъ очень пр 1ятнымъ запахомъ.

Гваяковая смола добывается изъ  вестъ-нндскаго ра
стеши G uajacum  officinale; слабый ж гучш  вкусъ н npi- 
ятный запахъ.

О к р а е к а х ъ .
Заводсш я наливки, настойки, ликеры и горьш я водки 

обыкновенно бываю тъ весьма разнообразны хъ ц в ^ т о б ъ ,  
подъ-часъ совс'Ьмъ не соотв^тствую щ пхъ натуральнымъ 
продуктамъ. П ринято, напр., выпускать изъ  заводовъ 
ванильный ликеръ  краснаго цв'Ьта, тогда какъ настой 
ванили им еетъ  буроватый цв'Ьсь. Вообщ е заводсю я из- 
,TfcniH подкрашены бол'Ье яркими цветами, чтобы про- 
дуктъ ласкалъ взоръ, но я  думаю, что при домашнемъ 
приготовленш  наливокъ и лпкеровъ, главная задача не 
въ краск'Ь, а  в ъ  качеств^  и чистотЬ продукта. Во всйхъ 
книгахъ заграничны хъ по ликерному Д'Ьлу приводятъ и 
рецепты приготовлеш я красной, зеленой, желтой, оран
жевой, коричневой, синей, Столетовой красокъ. Д ля  на

шей ц-Ьли в ъ  этомъ необходимости н'Ьтъ. П усть цв-Ьть 
домашнихъ наливокъ, настоекъ и ликеровъ будетъ тако- 
вымъ, каковымъ онъ долж енъ быть согласно природнымъ 
качествамъ вещ ествъ, употребленны хъ на приготовленш  
того или другаго сорта. Н е б'Ьда, если гость упрекнеть, 
что такой-то ликеръ обыкновенно бы ваетъ розовымъ или 
яркокраснымъ, ибо прежде всего въ  такомъ упрек'Ь, 
правды н-Ьть и самый лучш ш  о т в е т ь  на это—проба до- 
машняго и зд 'Ы я  и сравнеш е его съ  заводскимъ. В озь
мите заводскую рябиновку и сравните съ  своей домаш
ней —  какая громадная разница в ъ  окраск'Ь той и дру
гой жидкости. Заводчики преследую сь иныя ц-кпи: имъ 
нужно гл азъ  привлечь, оттого они и обклеиваю сь свои 
бутылки красивыми ярлыками и подчасъ отдЬлка бутылки 
стоитъ гораздо дороже, ч'Ьмъ содерж ащ аяся в ъ  ней жид- 
кость. Это иное дЪло, иное отнош еш е. В отъ  почему я 
и опускаю описаше, какъ готовить с!з или другш краски 
для водочныхъ изд'Ьлш.

Г Л А В А  П Я Т А Я .

Рецепты для приготовлежя тинктуръ изъ растительныхъ
веществъ.

Д ля всЬхъ ниже приведенныхъ тинктуръ надо брать
70° спиртъ хорош ей очистки.

1 Днгеликовая тинктура. 3‘/г фунта измельченнаго ан- 
геликоваго корня всыпаю тъ въ  стклянку и вливаю тъ 
туда 20 ф. спирта; закупориваю тъ, взбалты ваю тъ и остав
ляю сь стоять дней 1 0 ; время о тъ  времени взбалты ваю сь,

потомъ фильтрую сь.
2. Лнгостуровая. Н а 2 ’/2 ф. измельченной ангостуры

берутъ  20 ф. спирта.



3. Лнисовая. Н а 4 ф. нзмедьченныхъ Ызмянъ берутъ 
10  ф. спирта; если-же приготовляю тъ пзъ  зв'Ьздчатаго 
аниса, то на тож е количество спирта достаточно 2 ф.

4. Лмбра. СтЬрой амбры 10  золоти, измельченной ра- 
стпраю тъ въ  ступк'Ь съ небольш нмъ количествомъ спирта 
до получеш я густой  массы, которую  растворяю тъ въ  
1 ф. спирта.

5. Лрниковая. Н а 43 ф. корня 20 ф. спирта.
6. Бальдрза новая. Н а 6 ф. корня 15 ф. спирта.
7. Базиликовая. Н а 12  ф. базилпковаго корня 15 ф. 

спирта.
8. Бенедиктиновая. Н а 2 ф. корня 10  ф. спирта. Если 

ж е выбираю тъ втЬточкн корня, то ихъ довольно 1 ф. на 
тож е количество спирта.

9. Бензойная. 1 '/г ф. смолы и 10 ф. спирта.
Ю. Бобковая. 3 ф. измельченныхъ бобковъ и 15 фун- 

товъ  спирта.
1 1 . Ванильная. ф. и зрезанной  ванили и 3 ф. спирта.
12. Генцга новая. 1 ф. корня и 15 ф. спирта.
13. Гвоздичная. 1*/4 ф. корня и 10 ф. спирта.
14. Имбирная. 4 ф. корня и 10 ф. спирта.
15. Налганная. 3 ф. корня п 15 ф. спирта.
16. Коричная. 3 ф. корки и 15 ф. спирта.
17. Кюммелевая. 3 ф. с'Ьмянъ и 15 ф. спирта.
18. Горькоминдальная. Vji миндаля истертаго и 10 ф. 

спирта.
19. Иссоповая. 1 ф. корки п 5 ф. спирта.
20. Мятная. 5 ф. растертой в ъ  порош окъ мяты и 15

ф. спирта.
2 1 . Можжевеловая. 4 ф. можжевеловыхъ ягодъ и 10 

ф. спирта.
2 2 . Померанцевая. 10 ф. корки и 15 ф. спирта.

П ри  апельсин^ и зелены хъ коркахъ берется такая-же 
пропорция.

23. Полынная. 3 ф. травы  и 10 Ц>. спирта.
24. Ревенная. 4 ф. корня и 10 ф. спирта.
25. Тминная. 6 ф. сЬмянъ и 15 ф. спирта.
26. Шоколадная. К акао въ  порошков 3 ф. и 6 ф. спирта.
2 / .  ТрифолШ { на 6 . Травы 15  ф. спирта.
28. 7 ысячелистникъ |
29. Хинная. 8 ф. корки и 15 ф. спирта.
30. Фиалковая. 3 ф. ф1алковаго корня на 10 ф. спирта.
31. Кардамоновая. 2 ф. кардамона на 10 ф. спирта.
32. Мелиссовая. 6 ф. мелиссы на 10 ф. спирта.
33. Кор1андровая. 3 ф. с'Ьмянъ Kopiai-mpa на 10 ф. 

спирта.
34. Мускатная. '2'/а ф. нетолченныхъ мускатныхъ op-fe- 

ховъ  на 15 ф. спирта.
35. Лимонная. Св'Ьж'ш корки отъ  80 до 100 ш тукъ 

лим оновъ, нашпнкованныя, настанваю тъ на 15 ф. спирта.
36. Розмариновая. 4 ф. розмарина и 10 ф. спирта.
37 . Цицтварная. 6 ф. сймянъ и 10  ф. спирта.
38. Гваяковая. 3 ф. смолы и 15 ф. спирта.

ГЛ А В А  Ш Е С Т А Я .

Рецепты для приготовлежя горькихъ водокъ изъ тинктуръ *).

1 . Англш ская горькая.
Заводская англш ская горькая готовится крайне р аз

нообразно и въ  литератур'!; рецептовъ для этой горькой

") Для отмйривашя тинктуръ на ведро прюбрЪтите такъ-назы- 
ваемую граммовую мензурку, раздйлепцую на кубичесюе сантиметры; 
тогда работать можно очень точно, а для отм1фивашя капель 
стклянку — капельницу.



водки очень много, и зъ  нихъ мы приведемъ только два, 
даюшде наиболее хороиий результатъ . К р еп о сть  водки 
долж на быть не ниже 40°, а для втораго  рецепта .не 
ниже 45°.

№ I На 1 бут. въ 7*о ч. ведра. На ведро.
П омеранцевой тинктуры . . 50 кап. . 200 куб. сант.
П о л ы н н о й ............................. 10 _ 40 „

Ты сячелистниковой. . . 10 „ . 40 „ „
Г  е н щ а н о в о й ....................... 10 ,, 40 „ „
Х и н н о й ........................................ 5 „  • 20 „

Бенедиктиновой . . . . 50 „ . 200 „

№ И.
П омеранцевой тинктуры  . 40 , ,  . 160 „

Х и н н о й ................................... 10 40 „ „
Тысячелистниковой. . . 20 „ . 80 „ „
Ф 1 ал к о во й ............................. 20 „ . 80 „ „
П олынной ............................. 18 ,, . 40 „ „
К ардам оновой ....................... з  „ • 12 „ „
Г  е н щ а н о в о й ............................. 12 „ . 40 „ „
К а л г а н н о й ............................. 5 „ . 20 „ ,,

2. И сп ан ская  г о р ь к а я .

Э тотъ  сортъ  водки им’Ьетъ очень пр1ятную горечь 
и отличается тоническими свойствами.
А нгеликовой ....................... 40 куб. сант.
Бенедиктиновой . . . . • 5 „ 20
Г  е н щ а н о в о й ....................... • ю  - 49
К ал ган о в о й ............................. • 30 „ 120
Тысячелистниковой . . . • 40 ,, 160
Ф1алковой . . . . '  . . • 50 „ 200
Полынной ............................. • 6 „ 20
К оричной ............................. • 2 „ 8 п

О чень типичная, старинная водк !; отличается пр1ят- 
нымъ букетомъ.

На 1 бут. въ */*° ч. ведра. На 1 ведро.
Л и м о н н о й ....................................... 60 кап. . 240 куб. сант.
K opiaH flpoBoft..................................15 » • 60 » »
М у с к а т н о й ......................................... 8 „ . 32 „ „
М я т н о й ............................................... 5 „ . 20 „ „
П о м ер ан ц ево й ................................. 60 „ . 240 „ „

4. Ж е л у д о ч н а я  г о р ь к а я .

А н г е л и к о в о й ..................................Ю кап. . 40 куб. сант.
Генщ ановой....................................... 60 „ . 200 „ „
Б е н е д и к т и н о в о й ............................10 „ . 40 „ „
Т р и ф о л 1 е в о й ..................................Ю „ . 40 „ „
П ом еранцевой ................................. 60 „ . 240 „ „
Р евен ной ............................................... 5 „ . 20 „ „

5. Ф ра н ц у зс к а я  г о р ь к а я .

Э та водка вполн-Ь мож етъ зам енить известны й сортъ  
подъ назваш емъ ам еръ-пиконъ; эта  водка должна им'Ьть 
кр еп о сть  не ниже 45°. П ривозимая и зъ -за  границы от
личается темнобурымъ цв'Ьтомъ (подкраш ена сахарнымъ 
колеромъ).

А нисовой . . . . . . . 10 кап. 40 куб.
К ардам оновой . . . . . . 5 „ 20 п
Лимонной . . . . • • • 20 „ 80 ))
К алганной . . . . . . . 40 „ 160 п
Имбирной . . . . • • • 20 „ 80 п
Р евенной ....................... • ■ • ю  „ 40 п
Т м и н н о й ....................... . . .  5 „ 20 ff



На 1 бут. въ ]До ведра.
Гвоздичной . .......................10 кап. . 40
К оричной . . .......................10 40
М ускатной . . .......................2 8
Ф1алковой . .......................5 20
Х инной . . . .......................5 п 20

На ведро.

6. Б р е с л а в с к а я  г о р ь к а я .

О чень пр1ятная водка, которую  наши заводы не д-кпа- 
ю тъ, потому что и зъ  эссенщй и эфпрныхъ маселъ она.
вы ходить соверш енно не такой, какой должна быть.
Анисовой .............................10 кап. 40 куб. сант.
Базиликовой ............................ 10 40 »
Лимонной . ............................ 20 80
Х о р 1андровой ............................ 10 40 „
К алганной  . .............................20 80 „
Померанцевой .............................40 160 „
Розмариновой ............................ 20 Л 80 „ ,,
Ф1алковой . ............................ 10 40 „
К оричной . .............................5 20 „
М ускатной . 2 8 „
Кардамонной . . . . 2 п 8 „

7. Д ан ц и гс к а я  го рь к а я

Р ец еп тъ  этой водки заводы соверш енно и скаж аю ть
и продажная данцигская горькая не и м еетъ  никакого
сравненш съ приготовленной и зъ  чистыхъ ти нктуръ
травны хъ и и зъ  кореньевъ.
А нгеликовой ............................ 10 кап. . 40 куб. сант.
А нисовой .............................20 80 „
Кор1андровой ............................ 10 40 г '  „
Лимонной ............................ 40 » 160 „  „

На одну бут. въ V»0 ч- ведра. На 1 ведро. 
40 куб. сант.

20 \ . 80
60 „ . 240
10  „ 40

О<м . 80

8. В ъ н с к а я  ГОРЬКАЯ.

О бращ аю  внимаше н на этотъ  р ец еп тъ ; получается 
весьма пикантная, хотя и горькая, но зам ечательно вкус
ная водка. Если тинктуры хорош и, то  венская горькая
удается прекрасно. 
А нгостуровой . . 20 капель . . 80 куб.

Анисовой . . . . 15 „ • • • 60 „
Базиликовой . . . 20 „ • . . 80 „
Кор1андровой. . . 5 ,, • . . 20 „
Тминной . . . . ю  „ • . . 40 „
К алганной . . . . 20 „ • . . 80 „
Кю ммелевой . . . ю  „ • • • 40 „
Коричной . . . . 20 „ • . . 80 „
Х и н н о й ....................... 5 jf 20 и
Ф1алковой . . . . 5 ft . . 20 „
Ц ицтварной . . • 10 „ • . . 40 „
М ускатной . . • 10 „ . . . 40 „

9. А л ш й ск ая  г о р ь к а я , ж е л у д о ч н а я .

А нгеликовой . . . 10 капель . . 40 куб.
Бенедиктиновой . . ю  „ • . . 40 „
Бобковой . . . . 5 „ • . . 20 ,,
Лимонной . . . . 30 „ . . . 120 „
KopiaHflpoBoii. . . ю  „ • . . 40 „
К алгановой . . . ю  „ • 40 ,i



На 1 бут. въ 72<> ведра. На ведро.
Имбирной . . . 10 капель. . 40 куб
Померанцевой . 3 0  „ . . . 120 ft
Розмариновой . Ю 40 ft
Тминной . . . 10 „ . . • 40 tf
Ф1алковой. . . . 10 „ ; . . . 40
К ардамоновой . 2 „ . . 8 ff

10. Г о рь к а я  в е рм у то ва я  в о дк а

(по Туринскому рецепту).
А нгеликовой . . 20 капель. . . 80 куб. сантим.
Бальдр1ановой . . 10 „ . . . 40 „
Бенедиктиновой. . 50 „ . . . 200 „ „
Х иннной..................... 20 „ . . . 80 „ „
А пельсиновой . . 40 „ . . . 160 „ „
М ятной......................... 10 и . . . 40 „ „
Тысячелистниковой 40 „ . . . 160 „
П олынной . . . 50 „ . . . . 200 „  „

Г ваяковой  . . . 2 „ . . . 8 „ „

11. Г о р ь к а я  В ер м у т о в а я  в о д к а

(по Испанскому рецепту).
Об-Ьихъ вермутовы хъ водокъ кр-Ьпость долж на быть

не ниж е 45°. В кусъ этихъ водокъ очень приятный, H-fe-
сколько смолистый, благодаря присутствш  тинктуръ
двухъ смолъ, бензойной и гваяковой.
А нгеликовой . . 20 капель.- . . 80 куб. сантим.
Анисовой . . . . 10 „ . . . 40 „  „

Бенедиктиновой. 20 „ . . . 80 „  „

Х и н н о й ....................... 30 „ . . . 120 „
Генщ ановой . . . 10 „ . . . 40 „ „

Кор1андровой . . 5 „  . . . 20 „

На 1 бут. въ */2о ведра.
П омеранцевой . .
Тысячелистниковой

20 капель 
20

На ведро.
80 куб. сантим. 
80 „

М ятной . . . . 10 „ . . 40 ff ff
Полынной . . . 4 0  „ . . . 160 ff ft
К оричной . . 10 „ . . 40 ff ft
Бензойной . . . 10 „ . . 40 ft ff

12. Ш ведская горькая водка.
Ревенной . . . 20 капель. . . 80 куб. сантим.
Г  енщ ановой . . . 10 „ . . 40 ft ft
Ц ицтварной . . 10 „ . . 40 ft ft
М елиссовой . . . 20 „ . . . 80 ft ft
Арниковой . . 5 „ . . 20 ft ft
Мятной . . . . 10 „ . . 40 If H
Розмариновой . . 20 „ . . . 80 If tf
Померанцевой . . 40 „ . . . 160 ft ft
Ф1алковой . . 5 „ . . • 20 tf ft
Кардамоновой . 5 „  . . . 20 ft tf

13. К ардинальская горькая.
Очень вкусная и пр1ятная водка 

щ ая аппетитъ.
сильно возбуждаю -

П омеранцевой . . 100 капель. . . 400 куб. сантим.
Лимонной . . 10 „ . . . 40 ft ft
Имбирной . . . 10 „ . . . 40 ft ft
Базиликовой . . . 10 „ . . . 40 ft It
Розмариновой . . Ю „ • • . 40 ft ft
М ускатной . . 5 „ . . . 20 ft ft
К алганной . . . 10 „ . . . 40 It ft

14. П ростая полынная ВОДКА.

Полынной . . . 200 капель. . . 800 куб. сантим.



15 . П ро с т а я  тм инная  в о д к а .

На 1 бут. въ Vs» ведра. На ведро. 
Тминной . . . .  2 1 0  капель. . . 8 4 0  куб. сантим.

16 . П р о с т а я  ан и с о ва я  в о д к а .

Анисовой . . . .  2 0 0  капель. . . 8 0 0  куб. сантим.
Кю ммелевой . . .  10  „ . . . 4 0  „ „

1 7 . М я т н а я  в о д к а . К р -ъпость  45°

М ятной . . . . 18 0  капель. . . 7 2 0  куб. сантим.

18. П о м еран ц ева я  в о д к а .

П омеранцевой . . 2 0 0  капель. . . 8 0 0  куб. сантим.

19. Л и м о н ная . К р еп о сть  45°.

Лимонной . . . .  2 0 0  капель. . . 8 0 0  куб. сантим.

20 . М а н д а ри н о в а я  в о д к а .

М андариновой тинк
туры  изъ  св'Ьжихъ
корокъ  . . . .  3 0 0  капель. . . 10 0  куб. сантим.

2 1 . Г о рьк а я  а н г о с т у р а .

А нгостуровой . . 1 0 0  капель. . . 4 0 0  куб.сантим .
Апе л ь с инно й . . .  4 0  „ . . .  1 6 0  „ „
К оричной . . . .  5 „ . . .  2 0  „ „
Кардамоновой . . 5 „ 2 0  „ „

22 . П р о с т а я  го рь к а я  в о д к а .

П омеранцевой . . 8 0  капель. . . 3 2 0  куб. сантим.
Тысячелистниковой 5 0  „ . . . 2 0 0  „ „

На бут. въ 7»о ч. ведра. На ведро. 
К алганной . . .  2 0  капель. . . 8 0  куб. сантим.
К ардамоновой . . 5 „ . . . 2 0  „ „

23 . П ро с т а я  и м би рн а я  во дк а .

Имбирной . . . .  1 4 0  капель. . . 5 6 0  куб. сантим. 
К оричной . . . .  20 „ . . . 80 » »
<1Малковой . . . .  10  „ . . . 4 0  „ „

2 4 . Г о рьк а я  а м е ри к а н с к а я  в о д к а .

Э то тъ  сортъ  наши заводы такж е не д^лаю ть. В кусъ
ея очень пр!ятный. К р еп о сть  не ниже 45°.
А нгостуровой . . 40 капель. . . 160 куб. сантим.
Генщ ановой . . . 5 „ • . . 20 11 99
К алганной. . . . ю „ . . . 40 99 99
Кюммелевой . . . 5 „ • . . 20 19 9f
П омеранцевой. . . 30 „ . . . 120 99 91
Ревенной . . . . . Ю „ . . . 40 91 >>
Полынной. . . . ю „ . . . 40 11 9t
К оричной . . . ю „ • . . 40 99 11
Гвоздичной . . . 2 „ • . . 8 11 tt
Кардамонной. . . 5 „ . . . 20 11 It
М ускатной . . . 5 „ . . . 20 11 It
Л иповаго меда . . ‘ /4 фунта . . 5 фунтовъ.
Бензойной . . . 5 капель. . . 20 капель.

П ри  приготовленш  этой водки надо предварительно 
растворить соответствую щ ее количество меда въ  очи- 
щ енномъ 45° хл^бном ъ вин'Ь и если растворъ  полу
чится мутнымъ, то его профильтровать, а  потомъ 
у ж е прибавлять выш еуказанныя количества различны хъ 
тинктуръ.



25. А н гел и к о ва я  в о д к а .
На бут. въ ‘До ч. ведра. На ведро. 

А нгеликовой . . 200 капель. . . 800 куб. сантим.
К о р 1ан дровой . . . 20 „ . . .  80
К ю ммелевой .

26. П  
К алганной  
П омеранцевой 
Полынной 
М елиссовой .

А нгеликовой .
Кардамоновой 
Генщ ановой .
Ревенной . .
Ц ицтварной .
Б ензойной

28. КюММЕЛЕВАЯ ГОРЬКАЯ ВОДКА.
^Наши заводы обыкновенно д ел аю сь  кюммель слад

кой водкой, придавая ей маслянистость изряднымъ ко- 
личествомъ глицерина, иначе говоря —  подделы ваю сь 
эту  водку. Г орькая кюммелевая водка очень прш тная и 
рекомендую обратить на нее внимаше. К р еп о сть  ея 45°. 
Кю ммелевой тинкт. 100 капель. ^
А нисовой . . .
Кор1андровой 
Тминной . . .
Ф1алковой. . .
Коричной. . .
Хинной . . .

. . 25 „ . . . l o o ff 19
30СТАЯ ИСПАНСКАЯ ГОРЬКАЯ ВОДКА.

• . 50 капель. • . 200 куб. сантим.
• • ю о  „ • • 400 19 99
• • ю  „ • • 40 ff ff
• • 20 „ . . 80 ft 11

27. ^К изненный ЭЛЕКСИРЪ.
. . 40 капель. • • 160 куб. сантим.
• • ю  „ . . . 40 11 if
• • 50 „ . . . 200 91 19
• • 50 „ . . . 200 91 ft
. . 20 „ . • • 80 11 91
. . 10 „ . • . 40 It It

. 10 11 40
10 11 40

• >10 11 . 40
. 20 11 80
. 10 11 40
. 10 If . 40

29 . Г в о зд и ч н а я  го рь к а я  в о д к а .

На бут. въ 7Jo ч. Ьедра. На ведро.
КЛ t/ononr ' ПАЛ тмг  ̂ лотт-гГвоздичной . . .  50 капель. . ’ . 200 куб. сантим.

Гвоздичной . . .  50
К оричной . . . .  50
Г  орькоминдальной. 5
Ф 1алковой. . . .  10

200
200

20
40

30. П ерс и к о ва я  г о рь к а я  в о д к а .

Сладко-миндальной 100 капель. . . 400 куб. сантим. 
Горько-миндальной 200 „ . . 800 ' „ „
Лимонной . . . .  50 „ . . 200 „ „

3 1 . ТУРЕЦК1Й б а л ь з а м ъ .

О чень характерны й вкусъ. К р еп о сть  долж на быть 
въ  50°.
Бензойной тинк. . 200 капель. . . 800 куб. сантим.
А м б р ы ..............................20 „ . . 80 „ „
Тинкт. мускуса*) 1 „ . . 4 „ „
Р озоваго  м а с л а . . ‘/г „ . . 2 „ „

32 . С у х а рн а я  в о д к а .

Э то очень вкусная водка, имею щ ая пр1ятный запахъ 
х л е б а  и вкусъ  его. Д ел ать  ее надо такимъ образомъ. 
И зъ  хорош о пропеченнаго соверш енно рж анаго  х л еб а  
р-Ьжуть тоненьк1е ломтики и высуш иваю сь ихъ  до су
харя въ  вольномъ духе. Надо следить, чтобы сухари от
нюдь не подгорели, а то получится водка съ  непр1ят- 
нымъ пригор"Ьлымъ вкусомъ. С ухари толкутъ  въ  ступке, 
п росеи ваю сь и всы паю сь въ  бутыль, а потомъ залива-

*) Тинктуру мускуса можно достать въ аптекй.



ю тъ 40-градусной водкой. Н а четверть водки достаточно 
взять 3— 5 ф унтовъ хлеба. Время отъ  времени надо 
взбалты вать и продержать дней 10 , а потомъ профиль
тровать ч резъ  бумажную фильтру и разлить въ  бутылки. 
Водка очень оригинальная и положительно вкусная. Ни- 
ч'Ьмъ другимъ сдабривать ее нгЬтъ необходимости.

33 . П ерц о ва я  в о д к а .

Э та водка настолько общ еизвестна, что н'Ьтъ надоб
ности и разсказы вать, какъ  она готовится. С каж у только, 
что небольш ая прибавка въ  эту  водку горько-миндальной 
тинктуры  д ел аетъ  ее очень пр1ятной и несколько мягче. 
Н а  буты лку перцовки достаточно 10 капель горько-мин- 
дальной тинктуры.

34. В ен ещ ан ск а я  в о д к а .

На бут. въ ‘/го ч. ведра. На ведро. 
Ванильной тинктуры . . . 150 кап. . 600 куб. сант.
К о р и ч н о й ................................... 20 ,, . 80 „ ,,
Розовой в о д ы .......................  5 „ . 20 „ „

35. Ж елудочны й  э л п к с и р ъ .

Кардамоновой 
Лимонной .
Г  енщ ановой 
К алгановой 
Имбирной . 
П олынной . 
Цнцтварной 
К оричной . 
Амбры . .

5 кап. 20 куб. сант.
40 99 160 99 99
30 120 19 19
30 99 120 99 99
30 11 120 V 99
40 99 160 99 99
30 99 120 19 99

5 99 20 99 99
2 19 8 99 99

Объ эфирныхъ маслахъ. Обиуй способ-^ ихъ получешя. Каче
ства ихъ. Главн%й1шя масла.

Эфирныя масла извлекаю тся п зъ  различны хъ расте
ши путемъ перегонки обыкновенно въ  парахъ воды. 
М асла эти представляю тъ жидкости большею частью 
безцветны я или слабо ж елтоваты я и отличаю тся силь
нымъ ароматическимъ запахомъ. Н а  болы пихъ француз- 
скихъ заводахъ части растенш , заключающая въ  себ е  
эфирныя, пахуч1я масла нередко перегоняю тъ вм'Ьсгк со 
слабымъ спиртомъ и въ  отгон е получаю тъ спиртовые 
растворы  эфирныхъ маслъ, которые см еш иваю тъ въ  из
вестной  пропорщ й съ сахарнымъ сиропомъ и такимъ 
образом ъ получаю тъ соответствующие ликеры. Д ля  по
лучеш я такихъ эфирныхъ маслъ употребляю тъ перегон
ные кубы п зъ  меди внутри вылуженной; общ ш  видъ и 
р а з р е з ъ  такого куба изображ енъ на рис. 1 . Весь аппа-

П

Рис. 1.
р а т ь  состоитъ и зъ  меднаго куба А, который вмазанъ 
въ  кладку печки, съ  выпуклымъ дномъ. К ры ш ка куба



съ  ш лемомъ Н  и шейкой R  привинчивается къ  кубу; 
в ъ  кры ш ке есть о твер сп е  О , закрываемое во время ра
боты пробкой. Ч р е зъ  это отверсп е  вливаю тъ в ъ  кубъ 
воду или слабый спиртъ, смотря по характеру  работы. 
Ш ей ка  крыш ки входить плотно (после этого края об- 
м азы ваю тъ . гипсомъ или глиной, чтобы пары не могли 
выходить наруж у) в ъ  трубку  V зм еевика холодильника, 
колен а К  котораго  погружены  въ  больш ой чанъ и удер
живаю тся въ  своемъ положенш  подпорками t. В ъ  чанъ 
постоянно притекаетъ  (во время перегонки) холодная 
вода, которая вливается въ  воронку N, втекаетъ  въ  чанъ 
ч р езъ  oTBepcTie Е, давлеш емъ снизу вверхъ вы тесняетъ 
согревш ую ся воду ч р езъ  отверсп е Ъ. К онецъ  холо
дильника т служ ить для вытекан1я отгона. Э тотъ  от- 
гонъ  обыкновенно собираю тъ въ  такъ-называемый фло- 
р е н т ш с к ш  сосудъ (рис. 2). В ъ  отверсп е  с вливается от- 

гон ъ , который представляетъ и зъ  себя 
мутную жидкость; эфирное масло легче 
воды *) и когда оно отстоится, то 
поднимется на верхъ, а  вода будетъ 
вы текать по сифонной т р у б к е  а п зъ  
о т в е р с т  d, когда слой масла О дой- 
детъ  до уровня, обозначеннаго на ри
сун ке пунктиром ъ. Н а  заводахъ благо- 

устроенны хъ такихъ флорентш скихъ сосудовъ больш ое 
количество и в ъ  нихъ масло отстаивается на столько 
соверш енно, что делается вполне прозрачнымъ, но 
вода подъ эфирнымъ масломъ всетаки несколько мут
ная и обладаетъ запахом ъ; такая вода носить  назваш е 
ароматизированной и она идеть въ  д ело  для придашя

в) Очень мало эфир. м. тяжелее воды.

букета спиртнымъ напиткамъ. Эфирныя масла обыкно
венно извлекаю сь и зъ  свеж ихъ растенш, такъ  какъ 
сух1я растеш я содерж ать масла не такого тонкаго 
букета, какъ свежш . Чтобы  предотвратить части р а
стеш я отъ  подгоран!я, что испортило бы эфирное 
масло, растеш е пом ещ аю тъ не прямо в ъ  кубъ , а  въ  со
судъ С, сделанный изъ  тонкой проволоки и стояний на 
трехъ  нож кахъ. Т акая  система крайне выгодная потому, 
что кубъ  не засоряется и после отгона этотъ  сосудъ С 
вынимаю ть в м есте  съ  отработаннымъ растеш емъ. В ъ 
некоторы е кубы для той-же цели  делаю тъ  второе дно 
съ  дырками, которое вынимается и зъ  куба (дно состоитъ 
изъ  несколькихъ частей) и отстоитъ о тъ  выпуклаго дна, 
нагреваем аго  снизу огнемъ, на 5 - 6  верш ковъ. Мы не 
будемъ входить въ  подробности какъ  следуетъ  вести 
гонку, какъ  следить за температурой, потому что эти 
вещ и уж е касаются заводскаго производства, не отно- 
сящ агося непосредственно къ  нашей р аб о т е ; для нашей 
цели  достаточно того, чтобы у читателя было правиль
ное представлеш е о способе добывашя эфирныхъ маслъ 
и зъ  растенш . Эфирныя масла въ  чистомъ виде оставля- 
ю тъ на бум аге такое-ж е масляное пятно, к а к ь  всякое 
масло, но съ  той разницей, что съ  течеш емъ времени 
пятно отъ  эфирнаго масла исчезаетъ, благодаря испа- 
решю, улетучиванто этого масла, тогда какъ  пятно напр, 
о тъ  деревяннаго, льнянаго масла само собой не исчезаетъ, 
а остается неопределенное время. Благодаря своей ле
тучести эфирныя масла и распространяю тъ свой запахъ 
на далекое разстояш е. Эфирныя масла им ею тъ ц ен у  
только благодаря своему запаху, никакого пищ еваго 
значен1я  они не им ею тъ и* между приготовлеш ями горь
кихъ вы тяж екъ и зъ  тинктуръ съ  одной стороны и эфир-
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ныхъ маслъ съ другой есть сущ ественная разница. Спир
товая вы тяж ка несравненно слож нее по своему составу, 
ч ем ъ  эфирное масло и в ъ  ней гораздо больш е продук- 
товъ , им^ю щ ихъ з н а ч е т е  на отправлеш е желудка. Это 
одно обстоятельство, заставляю щ ее предпочесть приго- 
товлеш е горькихъ водокъ и зъ  вы тяж екъ, но помимо 
этого , весьма сущ ественнаго обстоятельства, на ры нке 
в ъ  настоящ ее время крайне трудно найти чистое эфир
ное масло. П очти всчЬ масла, благодаря своей ц^н-Ь и 
благодаря огромному спросу на нихъ (на водочные за
воды, на парфюмерныя фабрики) подделываются без
божно. Д о р о т  масла подмеш иваю тся б о лее  дешевыми, 
имеющими близкое сходство съ  первыми по запаху или 
сильно пахнупця эфирныя масла подделываются чистымъ 
терпентиннымъ масломъ; вообщ е наиболее часто в стр е
чается в ъ  продажныхъ эфирны хъ маслахъ примесь тер- 
пентиннаго масла, а такж е спирта. Т ак ъ  напр., продаж
ное лимонное или бергамотное масла въ  больш инстве 
случаевъ есть ничто иное, какъ  чистое терпентинное масло, 
котором у приданъ только запахъ лимоннаго или бергамот- 

наго масла путемъ ничтожной прибавки есте- 
7 | ственныхъ эфирныхъ маслъ. Если капнуть такимъ 

масломъ на блюдечко и несколько минуть дуть 
на него, то запахъ терпентиннаго масла р е зк о  
обнаруж ивается, потому что лимонное и бер
гамотное, какъ  более летуч!я масла, ч ем ъ  тер 
пентинное, ско р ее  улетучатся и останется одно 
терпентинное масло. П рим есь спирта в ъ  эфир- 
номъ масле очень легко узнать  такимъ про- 
стымъ опытомъ. В ъ градуированный цилиндръ 
(рис. 3) наливаю тъ до 10  делеш я испытуемагоРяс. 3. г . w
масла, а потомъ до 30 двленш  наливаютъ воды,

сильно взбалты ваю тъ и оставляю сь на несколько ча
со въ , чтобы масло успело  отделиться отъ  воды. Если 
в ъ  масле была примёсь спирта, то ^>нъ растворится въ  
воде и верхнш  слой будетъ доходить уж е не до 30 
д е л е ш я , а несколько выш е: до 35 или* 40. Увели- 
чеш е произош ло оттого, что спиртъ переш елъ въ  воду 
и увеличилъ ея объем ъ. П ри  чистомъ м асле такая 
п роба даетъ два слоя, воды и масла, одинаковой высоты 
до опыта и п о сл е  него. К р о м е  того, эфирныя масла 
часто подделы ваю сь жирными растительными маслами; 
э т у  подмесь можно открыть при помощи 95° спирта. 
Б ер у тъ  въ  цилиндръ немного эфирнаго масЛа (напр, до 
5 делеш я) и наливаю тъ до 20 делеш я такого  крепкаго  
спирта, сильно взбалтываю тъ. В ъ  крепком ъ  спирте 
эф ирное масло растворится, а  жирное, растительное 
■останется и въ  жидкости будутъ видны капли жирнаго 
масла, если имъ было поддёлано эфирное масло.

В отъ  благодаря этимъ фактамъ нельзя рекомендо
вать  приготовлеш е горькихъ водокъ и зъ  однихъ эфир
ны хъ маслъ, но если масла чистыя или получены домаш
нимъ способомъ и зъ  соответствую щ ихъ корокъ  путемъ 
настаиван1я на спирте, то выходясь очень х о р о п ш  Toph
i s  водки. Н а  заводахъ потому предпочитаю сь масла, 
ч то  съ  ними работать очень легко и быстро, ибо стоитъ 
только соответствую щ ее количество масла растворить 
в ъ  водке, а потомъ ее подкрасить. Мы дадимъ описаше 
несколькихъ  более важныхъ эфирныхъ маслъ и ука- 
ж ем ъ некоторы е рецепты для приготовлен1я и зъ  нихъ 
водокъ, хотя всетаки повторяемъ, что рекомендуемъ 
способъ  и зъ  тинктуръ.

Лиисовов масло —  в ъ  свеж ем ъ состоянш  почти без
д е т н о е  или только чуть-чуть ж елтоватое; сильная окраска
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покйзываетъ, что масло старое. П о консистенцш это  
масло довольно густое й уж е при 10° по Ц ельаю  за- 
твер д еваетъ  въ  кристаллическую массу.

Лнгеликовое масло —  желтоватое, съ  острымъ npiMT- 
нымъ запахомъ.

Бергамотное масло можно получить такж е отжима- 
ш емъ разр-Ьзанныхъ корокъ; чуть зеленоватое и очень 
легко  портится на воздухе, почему хранить надо плотно 
закупоривш и и пробку следуетъ  облить расплавленнымъ 
парафиномъ. Бергамотное масло, тронутое воздухомъ, 
тер яетъ  свой запахъ  и напоминаетъ по запаху терп ен 
тинное масло.

Горькоминдалыюе масло должно абсолю тно не со
держ ать свободной синильной кислоты; на воздухе это 
масло очень скоро тверд1зетъ и выделяется б ел о е  кри
сталлическое вещ ество (бензойная кислота). Безцветное,. 
тяж ел ее  воды.

Кардамоновое масло ж елто е ; по вкусу ж гучее, очень 
прянное.

Лимонное масло можно такж е извлечь и зъ  шинкован- 
ныхъ корокъ  отжимагаемъ. С ветло-ж елтого цвета, сильно 
ж гучш  вкусъ. Л егче воды. Н а воздухе быстро тер яетъ  
свой пр1ятный запахъ и превращ ается цо запаху въ  тер
пентинное масло.

Коргандровое масло ж елтоватое или почти б е з д е т 
ное; запахъ  очень пр1ятный.

Кюммелевое масло светлож елтое, очень ароматичное* 
ж гучее.

Мускатное масло безцветное, сильно ароматичное.
Мелиссовое масло — светлож елтое, съ  пр1ягпнымъ 

запахомъ.

Гвоздичное масло —  безцветное, тяж ел ее  воды, ж гу 
чее, прянное. Очень трудно засты ваетъ.

Нерол1ввое масло изъ ц вёто въ  флёръ-д’оранж а; св е 
ж ее— безцветное, а старое— красноватое.

Померанцевое масло светлож елтое, подвижное, очень 
р езк ш  сильный запахъ, жгучШ вкусъ.

Мятное масло или б езц ветное или светлозеленое; 
лучш ш  сортъ  —  англш ское масло.

Розмариновое масло светлозеленое, очень жидкое, 
сильно ароматичное.

Тминное масло светлож елтое, подвижное, на холоду 
тв ер д еетъ  только отчасти.

Полынное масло —  светлозеленое.
Иссоповое масло вначале безцветное, а  на воздухе 

быстро ж елтеетъ .
Коричное масло— лучш ее Ц ейлонское, светлож елтое.

ГЛ А В А  ВО СЬМ А Я.

Рецепты для приготовлешя тинктуръ иэъ чистыхъ эфирныхъ 
маслъ и н'Ькоторыхъ горькихъ водокъ изъ этихъ тинктуръ.

1. А н гел и к о ва я  т и н к т у р а .

А нгеликоваго масла ............................. 1 золоти.
С пирта 70°/о ..............................................2*/г фунт.

2. А нисовая  т и н к т у р а .

А нисоваго масла ..................................  1 золоти.
С пирта 70°/о..............................................2 ‘/г фунт.

3. Б ергам о тн ая  т и н к т у р а .I
Бергамотнаго масла ............................. 1 золоти.
Спирта 70“/о..............................................2 */з ф.



4 . Г о рько м ин дал ьн ая  т и н к т у ра .

Горькоминдальнаго масла . . . .  3 золоти.
С пирта 60"/о...................................................2 ф.

5. Л имонная  т и н к т у ра .

Л имоннаго м а с л а ....................................... 2 золоти.
С пирта 60°/«...................................................2 ф.

6. КОР1АНДРОВАЯ ТИНКТУРА.

Кор1андроваго м асла..................................3 золоти.
С пирта 7 0 % ...................................................2 ф.

7. К ю м м елевая т и н к т у ра .

Кю ммелеваго м а с л а ................................. 2 золоти.
Спирта 6 0 ° /о ...................................................3 ф.

8. М ел и с со ва я  ти н к т у ра .

М елиссоваго масла ............................. 2 золоти.
С пирта 6 0 % 3  ф.

9. М у ск а тн ая  т и н к т у р а .

М ускатнаго м асл а ....................................... 2 золоти.
С пирта 6 0 % ...................................................3 ф.

10 . Г в о зди ч н а я  т и н к т у р а . 
Гвоздичнаго масла . 2 золотника.
С пирта 60% . . . .  3 фунта.

И .  НЕРОЛ1ЕВАЯ т и н к т у р а .

Нерол1еваго масла. . 2 золотника. 
Спирта 70°/и . . . .  2 фунта.

I

12. Мятн а я  т и н к т у ра .

М ятнаго масла . . .  2 золотника. 
С пирта 60°/о. . . .  2 фунта.

13. Р о зо в а я  ти н к т у ра .

Р озоваго  масла. . . 1 золотникъ
С пирта 60°/о. . . .  2 фунта.

14. Р о зм а р и н о в а я  т и н к т у р а .

Розмариноваго масла, б золотниковъ. 
С пирта 60% . . . .  2 фунта.

15. П о м еран ц ева я  т и н к т у ра .

П омеранцеваго масла. 3 золотника. 
С пирта 60%  . . . .  2 фунта.

16. Т м и н н а я  т и н к т ур а .

Тминиаго масла . . 3 золотника.
С пирта 60°/о. . . .  2 фунта.

17 . П олы нная  т и н к т у ра .

П олыннаго масла . . 3 золотника.
Спирта 60% . . . .  2 фунта.

18. Иссопная ТИНКТУРА.

И ссопнаго масла. . . 2 золотника.
С пирта G0®го. . . . 1 фунтъ.

19. К о ри чн ая  т и н к т у ра .

К оричнаго масла. . . 5 зо л о т н и к о в ъ .
Спирта 60%  . . . .  3 фунта.



Рецепты н'Ькоторыхъ горьнихъ водокъ изъ эфирныхъ 
тинктуръ.

I. К армелитовая.

Н а одну бутылку
въ ‘/so ч. ведра.

Лимонной тинктуры . . 10 капель.
Кор1андровой....................... 10 II
М ускатной............................. 5 »»
Мятной .................................. И
П омеранцевой . . . . 40 »1

2 . Д анцигская  г о р ь к а я .

А нгеликовой тинктуры . 8 капель.
А н и с о в о й ............................. 16 м
Кор1андровой . . . . я 91
Лимонной ............................ 10 ))
Тминной ............................ >1
Померанцевой . . . . 20 »)
Г  в о з д и ч н о й ....................... б И
К оричной ............................ 10 И
М ускатной............................. 2 II
К алганной тинктуры вы
тяж ной .................................. 30 II

3. А нппйская горькая.

Померанцевой тинктуры .....................................15 капель.
П о л ы н н о й .................................................................... б „
Х и н н о й .......................... > 20 „
Тысячелистниковой. ТИНКТУРЫ пУтем ъ 30 „
Генщ ановой . . .  I »«тяж ки. 10  ^
Ф 1алковой ...................................................................10 „

4. Ф ранцузская горькая

А нисовой тинктуры  .............................
Лимонной ...................................................
Тминной ...................................................
Гвоздичной..................................................
Коричной ...................................................
М ускатной ...................................................
Ф1алковой. . . I
Хинной. . . . * тинктуры
К алганной . . ( путемъ
Имбирной. . . \  вытяжки.
Ревенной . . .

5. Аллашъ-кюммель.
Крепость 50%. 

Анисовой тинктуры . . 1 6  капель.
А н гели ковой .............................. 5 „
Кор1андровой.............................. 5 „
К ю м м елевой ............................ 30 „

6. В енещ анская водка. 
Ванильной тинктуры . 150 капель.
Р озовой .................................  б ,,
К о р и ч н о й ..............................Ю „

7. А нгеликовая водка.
Ангеликовой тинктуры. . 2 капли.
Лимонной ....................... . 5 II
Кор1андровой . . . . . б II
М ускатн ой ....................... . 5 II
Коричной ....................... 10 II

одну бутылку 
въ ‘/ао ч. ведра.
. 5 капель.
. 15 и
, 2 и

п и
. 5 и
. 1 п

5 и
5

40
и
и

20 м
10 и



Н а основанш  всЬхъ выше указанны хъ рецептовъ от- 
сительно горькихъ  водокъ, независимо отъ  способа по
лученш тинктуръ, надо поступать такимъ образомъ. 
Запасти  и звестн о е  количество бутылокъ изъ-подъ вина 
(oirfe нисколько больше, чЬмъ cfc, въ  которы хъ прода- 
ю тъ очищ енную водку; эти посл'Ьдшя бутылки какъ 
р азъ  составляю тъ V20 часть ведра и потому надо 
им еть и такую  посуду для отм-Ьривашя водки), чисто 
ихъ вымыть и припасти такж е соответствую щ ая пробки 
и  ярлычки. З агЬ м ъ  согласно рецепту откапывать въ  
чистую буты лку при помощи капельницы (удобно такж е 
пользоваться капельницею изображ енной на рис. 4; 
наполняю сь капельницу чрезъ  отверсп е  H i, и зъ  отвер- 
с п я  Н  вы текаетъ капля; если ж е приж ать большимъ

пальцемъ отвер сп е H i, то  исте- 
4eHie тотчасъ ж е остановится) 
той или другой тинктуры. К р о м е 
указанны хъ капельницъ можно 
для этой цели  пользоваться 
недорогими маленькими пипе- 
точками б езъ  всякихъ разде- 
лешй, вмещ аю щ ихъ въ  себя 

небольш ое количество жидкости; таш я пипетки очень 
легко мыть пропустивъ въ  нихъ несколько р азъ  воды 
и зъ  крана и потомъ сполоснувъ водкой. П о сл е  каж- 
даго отм ериван 1я, если н е т ъ  много капельницъ или 
пипетокъ (такихъ пипетокъ, только б езъ  делеш й, ко
торы я для наш ей цели  не нужны, можно, дюжину купить 
за  1 р.), сл ед у етъ  тщ ательно вымыть капельницу, и от
нюдь не вводить въ  нее новой тинктуры, если капельница 
не вымыта. П о сле  вымывашя водой, надо сполоснуть ка
пельницу водкой. К огда в се  тинктуры откапаны въ  бутыл

ку, тогда отм ериваю сь водки (наполняю сь ею бутылку въ  
Чго ч. ведра) и вливаю сь ее въ  тинктуры; чтобы не перем е
ш ать и не откапать какой-нибудь тинктуры два раза, 
надо принять за  правило: сейчасъ >ке убирать со стола 
ту  стклянку, и зъ  которой только что было откапано въ  
бутылку. К о гда  влита водка, бутылку закупориваю сь 
и сильно взбалтываю тъ. Случается, что та  или другая 
водка не прозрачная, а легко молочнаго ц вета  или 
слегка мутноватая; тогда ее ф ильтрую сь ч ерезъ  бумаж
ную фильтру. Если ж е и после фильтращ и она не сде
лалась прозрачной, то можно прибавить въ- бутылку въ  
н ач ал е  д ве  чайныя ложки спирта въ  95°, взболтать и 
оставить стоять. Обыкновенно п осле такой прибавки 
водка делается прозрачной, иногда ж е приходится 
вновь прибавить спирта. Д ля сЬхъ , кому покаж ется 
это тъ  способъ приготовлеш я горькихъ водокъ хлопот- 
ливымъ, мы рекомендуемъ получать ихъ непосредствен
но и зъ  растительныхъ матер1аловъ.

Г Л А В А  Д Е В Я Т А Я .

Получеже рорькихъ водокъ настоемъ изъ растительныхъ 
веществъ.

В ъ этомъ случае неудобно производить разсчесь  
меньше, ч ем ъ  на полъ-ведра водки; посуда ж е должна 
быть ведерная, чтобы удобно было всыпать въ  нее раз- 
личныя вещ ества й взбалтывать. Т аким ъ образом ъ въ  
ведерную  посуду сначала в се  вещ ества всыпаю сь, а 
потомъ наливаю тъ полъ-ведра водки 40° взбалты ваю сь и 
оставляю сь стоять дней на ‘20, причемъ надо время отъ  
времени взбалтывать. П о сле  этого фильтрую сь и роз- 
ливаю сь по бутылкамъ. В се  вещ ества надо измельчать



возможно мелко, корки разр^ззывать, травы  растирать. 
О твеш ивать  надо точно и вообщ е слёдить за  работой 
аккуратно, тогда и результатъ  получится другой.

Рецепты для приготовлешя горькихъ водокъ настоеиъ изъ 
растительныхъ веществъ. ,

1. А н гел и к о ва я  в о д к а .
На '/» “ведра 40° 

водки.
А нгеликоваго корня . . I 1/« фунт.
Кор1андровыхъ с-Ьмянь. */« »
Кюммелевыхъ «гЬмянъ . 1/* „

2 . Г о рьк а я  ам ериканская  в о д к а .

К орки  ангостуры  .
Генщ ановаго корня 
К алганнаго  корня.
Кю ммелевыхъ сЬмянъ 
Померанцевой корки 
Р евеннаго корня .
П олы ни.......................
К орицы .......................
^воздики . . . .
Кардамона. . . .
М ускатнаго op"fexa.
Л иповаго меда . .

3. Ж елудочн ая  г о р ь к а я . 

А нгеликоваго к о р н я . . . .  4  золотника.
Генщ ановаго корня . .
Бенедиктиновой травы  .
Т риф ол 1я травы. . . .
Померанцевой корки. .
Ревеннаго корня . . .

20 золотниковъ
4
5 
2 

10
4
2« и

•X „
1 . - • •
4

2
. 7 * фунта.

И 1/*
б и 
б

'/« фунта 
5 золоти.

4. А нгл1Йская  г о р ь к а я . 

П омеранцевой к о р к и . . 4 золоти.
П о л ы н и ....................................6 »
Тысячелистника . . .  6 и
Генщ ановаго к о р н я . . 4  „
Хинной корки . . . .  4  „
Бенедиктиновой т р а в ы . 6 „

5. А нглийская го рь к а я  II.

П омеранцевой корки . . б золоти.
Хинной корки . . . .  2 „
Т ы сячелистника. . . .  В „
Ф1алковаго корня . . .  3 ,(
П о л ы н и .................................1 и
К ардамону.................................1/ 2 »
Генщ ановаго корня. . . 2 „
К алганнаго корня . . .  2 „

6. К арм ели то вая  г о р ь к а я .

Лимонной К орки. . • . 3/< фунта.
К о р 1анДровыхъ сЪмянъ . 12 золоти,
М ускатнаго o p tx a  . . . 6 >>
Мяты . ............................. . 1 >»
Померацевой Корки . . . 7«1 »»

7. И спан ская  г о р ь к а я .

А нгеликоваго корня . . . 71/г золотниковъ
Бенедиктиновой травы. . . 4 „
Г  енщ ановаго к о р н я . . . .  4 „



К алганнаго корня . . . .  4 золотника. 
Тысячелистниковой травы . 77г  
Ф1алковаго корня . . . .  6 
Полыни . . . . . . . .  2

99

К о р и ц ы ...........................................2 м

8 . Ф ра н ц у зс к а я  г о р ь к а я . 

А нисовыхъ сЬмянъ 
К ардамона . . .
Лимонныхъ корокъ 
К алганнаго  корня 
И мбирнаго корня 
М ускатнаго о р^ха  
Г  воз дики. . . .
Ф1алковаго к о р н я .
К орицы  . . . .

9 . Б ре с л а в с к а я  го рь к а я  
А н и с о вы х ъ  сЬ м янъ . .
Базиликовой тр авы . .
Лимонныхъ корокъ. .
Ромаш ки.............................
К ардамона .......................
Кор1андровыхъ сЬмянъ 
К алганнаго  корня . .
М ускатнаго oplsxa . .
П омеранцевыхъ корокъ
Розмарина .......................
Ф1алковаго корня . .
К орицы  . . . . . .

10 . Б ре с л а вс к а я  го рь к а я  II. 
А нгеликоваго корня. . . .  1  золотникъ 
А нисовыхъ сЬмянъ . . . .  4 „

2 золотника.
3 
7 
1
2‘/ .  „

V«
1
2
1

2*/« золотника. 
■ 2‘/. „

9
2 V, „
1
2 •/. „
2

6
а*'»
2
1

Лимонныхъ корокъ . . . • 7 ||
Кор1андровыхъ сЬмянъ . 3 t)
К алганнаго  корня . . . . 2*/а ff
Имбирнаго корня . . . . 1 ff
Кю ммелевыхъ сЬ м ян ъ . . . 2
Лавендовой травы  . . . . 1 ff
П омеранцевыхъ корокъ. . . 7 ff
М ожжевеловы хъ ягодъ. . . 1 9t

11. ДанцигскАЯ ГОРЬКАЯ. '

А нгеликоваго корн я . . . . 2‘/а золотника
Анисовыхъ сЬмянъ. . .
Кор1андровыхъ . . . . >>
Лимонныхъ корокъ  . . .10 ff
К алганнаго  корня . . . . 1 ff
У кропныхъ сЬмянъ. . . . 7
М ускатнаго о р ^ х а . . . 2 Ч г >>
Гвоздики ............................. 2*/а ff
П омеранцевыхъ корокъ . 7 1/* ff
Р озоваго  масла . . . . 1 каплю
К орицы  .................................. 7*/а ЗОЛ.

12. В ъ н с к а я  ГОРЬКАЯ.

Анисовыхъ сЬмянъ . . 4 ‘/г зол.
KopiannpoBbixb „ . . 2
У кропныхъ „ . . 4
К алганнаго  корня . . 2
Кюммелевыхъ сЬмянъ . 2 •/■
М ускатнаго o p ix a  . . 2 ‘/я



ГВОЗДИКИ j ............................. 2!/а зол.
Ф1алковаго корня . . . 2 fl

Корицы .................................. 6 tr

Ц ицтварнаго  сЬмени . . 2 ff

13. А льшйская горькая желудочная.
У

А нгеликоваго корня. . . 2'/а ЗОЛ.
Бенедиктиновой травы . . 2'/а 11

Лимонной к о р к и . . . . 9 11

Кор1андровыхъ сЬмянъ . 2
ft

К ардамона ............................. ‘/4 tt

К алганнаго  корня . . . 2 ‘/а 11

И мбирнаго корня . . . 2‘/а It

Апельсинной корки. . . 9 11

Розм арина ............................. 2 V а 11

Тминны хъ сЬмянъ . . . 2 ‘/а It

Б об ковъ  (тонки) . . . . 6 11

Ф1алковаго корня . . . 2 */а V

М ож ж евеловы хъ ягодъ . 2*/а It

14. Г орькая вермутовая водка 
(по Туринскому рецепту).

А нгеликоваго корня . . 4 ЗОЛ.
Бальдр1ановаго корня . . 2 it

Бенедиктиновой травы, . Ч 4 фунт
Хинной коры ....................... 4 ЗОЛ
К ардамона ............................. 1 If! 1-Л 

it

Гваяковой смолы. . . . 4 »
Апельсинной корки. . . !7*/а v

П еречйой мяты . . . .' 10
Тысяч§листниковой травы  ДО n
ПолыЙйой .............................15 ■>*

16. Г о р ь к а я  в е р м у т о в а я  в о д к а  

(по Испанскому рецепту).
А нгеликоваго корня . }  1 4  • зол. 
А нисовыхъ сЬмянъ. . . 2 ‘/а ,, 
Бенедиктиновой травы. . 7 ‘ /а „
Х инной корки.......................6 „
К о р 1андровыхъ сЬмянъ . 2Va „ 
Апельсинной корки. . . 6 „
П еречн ой  мяты . . . .  6
Тысячелистниковой травы 7 ‘/ 2 „
П о л ы н и .................................. 12*/=
Генщ ановаго корн я. . . 2
К о р и ц ы ..................................4
Б ензойной  смолы . . .  1

17. Ш ве дс к а я  г о рь к а я  в о д к а .

Ревеннаго  корня. . . .  4 зол: 
Генщ ановаго корня. . . 2 „
Ц ицтварнаго сЬмени . . 1 „
М елиссовой травы  . . .  9 
Аринки . . . . . . .  6
П еречной мяты . . . .  7 '/а „
Розмарина ............................  6
П омеранцевой корки . . з „
Ф1алковаго корня . . .  5 
К ардамона ............................. 1

18. К а р д и н а л ь с к а я  г о р ь к а я .

Померанцевой корки. . . 10 зол.
Л пм оцной......................................... 6 „
И мбирнаго корня . . . .  4 „



Базиликовой травы  . . • 12 зол.
Р о з м а р и н а .................................... 4 »
М ускатнаго ореха . . . .  1
К алганнаго  корня. . . .  4 „

19. П ро с т а я  п о л ы н н а я  в о д к а . 

П олы ни ....................................... 2‘/г ФУНТ-

20. Простая тминная водка. 
Тминны хъ сЬмянъ . . .  1 фунт.
У кропны хъ „ . . .  10  зол.

21 . П р о с т а я  а н и с о в а я  в о д к а . 

А нисовыхъ сЬ м янъ. . . '/г фунт-
Кю ммелевыхъ „ 10 зол.

22 . М ятн а я  в о д к а .

П еречной мяты . . . • 2‘/а фунт.

2 3 . Померанцевая водка. 
Померанцевой корки . . 4 фунт.
И мбирнаго корня . . .  Ю зол.

2 4 . Л и м о н н а я  в о д к а . 

Лимонной корки . . .  4 фунт.

25 . К ю м м е л е в а я  в о д к а . 

Кюммелевыхъ сЬмянъ . 3,4 фунт.
Анисовыхъ сЬмянъ . . 4  зол.
Кор&НДровыХъ „ . . 4  „
У кропны хъ „ • • 4  „
Ф 1алковаго корня . . .  6 »
Корицы  .................................2 /г „

iiü. Ж елудочная горькая 
(по американскому рецепту).

А нгйликоваго корля . I 2 '/а зол.
К орня кальмуса . . . .  32 „
К алганнаго корня . . .  5 „
М ожжевеловыхъ ягодъ . 71к  „
Р о м аш к и ............................. . 3  • „

Г Л А В А  Д Е С Я Т А Я .
Приготовлеше сложныхъ французскихъ ликеровъ изъ эфирныхъ 

маслъ и тинктуръ различныхъ ароматическихъ веществъ.

П реж де всего нужйо приготовить, так-Ь-называемое, 
ликерное тЬло, въ  составъ котораго входятъ спиртъ, 
сахаръ  и вода. И звестно , что во Ф ранщ и выдЬльшаютъ 
р азли чн ее  сорта ликеровъ, высьше и зъ  которы хъ но- 
сятъ  назваш е кремовъ. Н о я  думаю, что не всЬ зн аю гь, 
ч то  в се  эти кремы значительную  долю содержатр. гли
церина, который и придаетъ загрйничнымъ ликерам ъ 
особенную  маслянистость и удивительную  густоту. Д ля  
наш ей ц^ли, конечно, лучш е не п рибегать  къ  этому 
средству, а постараться приготовить такое ликерное 
тел о , которое Отличалось бы наибольш ей густотой. Д ля 
приготовлеш я хорош аго ликернато т е л а  следуетъ  вос
пользоваться тем и  общими зам еяан 1ями, которы я сд е
ланы относительно варки сиропа въ  I-й главе. В отъ  
главны е рецепты для Приготовленш ликернато тел а . 
Р аньш е надо растворять сахаръ въ  воде, и  потомъ уж е 
прибавлять спиртъ указанной крепости.

Д ля вы сш их^ сортовъ ликеровъ (кремовъ).
1 . С ахара . * 35 фунт.

Воды . . .  17 бут. въ ‘/го ч. ведра.
С пирта 88° . 1 ведро и 4 бут. въ  На» ч. ведра.



2. С ахара . . 35 фунт.
Воды . . .  19 бут. въ  V20 ч - ведра.
С пирта 88° . 1 ведро и 4 бут. въ  ‘/го ч. ведра.

Д ля высокихъ ЛИКЕРОВЪ.
3. С ахара . . 25 фунт.

Воды . . . .  17 бут. въ  ‘ /20 ч. ведра.
С пирта 88° . 1 ведро и 3 бут. въ  ‘/го ч. ведра.

Д ля  ОБЫКНОВЕННЫХЪ ЛИКЕРОВЪ.

4. С ахара . . 20 фунт.
Воды . . .  17 бут- въ  ‘ /*о ч. ведра.
С пирта 86°. 1 ведро и 2 бут. в ъ  ‘/го ч. ведра.

К ъ  выш еуказанны мъ рецептам ъ Французы прибавля- 
ю тъ  отъ  2 до 4 буты локъ в ъ  ‘ /го ч. в. чистаго глице
рина В ъ  Германш  сущ ествую тъ почти таш е-же рецепты 
для приготовлеш я ликернато тЬла, но только спиртъ 
б ерутъ  кр еп ч е  до 90“; в ъ  Голландш  и Л ондон* спиртъ 
употребляется ещ е крепче, до 95°.

А н гел и к о вы й  ЛИКЕРЪ.

А нгеликоваго масла . . .  2 зол.
Л имоннаго I. • ■ • I *  »
К о р 1 а н д р о в а г о ................. /в »
К о р и ч н аго ............................ /в >>
М у с к а т н а г о ................................ 2 капли.
Л икернато тЬ ла №  1 . . 19  бут. въ  > ч .  в.

Анизетъ Мартиникъ (A nisette de M artinique).

А нисоваго масла . . . .  2 зол.
У кропнаго масла . . . • Л »
К о р и ч н а г о ...................... /8 "
Л икернато тЬ ла №  1 .  • 19 бут. въ  /гоч.в.

Французсшй АНИЗЕТЪ.

А нисоваго масла . . . .  4 зол.
К о р 1 а н д р о в а го ......................  1 ,,
Л икернато тЬ ла №  I . . 19 бут. въ '/гоч .в .

с

Бергамотнато масла. 
Н еро/певаго „
Р озоваго  „
Ванильной тинктуры 
Л икернаго тЬ ла №  1

Бергамотный ликеръ.

I 1/*' зол.
*/« ,,

5 кап.
2 ‘/г зол.
19 бут. въ  V-0 ч- в.

Д амскш букетъ (B ouquet des Dam es).

Гвоздичнаго масла . . .  12 кап.
Р озоваго  м асла ............................ 15 „
К оричнаго масла . . . .  12  „
Л икернаго тЬ ла №  1 . . 19 бут.

К ардамоновый ликеръ.

Анисоваго масла . . .  V2 зол. 
Кардамоноваго . . . .  */« »
Ванильной тинктуры . . 2 ‘/г „
Л икернаго т к я а  №  1. . 19 бутыл.

К ардинальсюй ликеръ (по Римскому рецепту).

Тинктуры  амбры 
Лимоннаго масла 
М ускатнаго „ 
Гвоздичнаго „ 
К оричнаго „ 
Л икернаго т к л а  №  1

2 ‘/г зол. 
‘ /2 „
‘/4 „
V« „
»U п



Л икеръ К армелитовъ.
Лимоннаго масла . . .  1 « зол.
Кор1андроваго м а с л а . . */?. »
М асла кубдабы. .1 Капел.^,;
М елиссоваго масла. . . 10 „
П омеранцеваго масла. . */4 30л-
Л икернаго т к л а  №  J. . 19 бутыл.

К оричный ликеръ (Сгёшё de Canelle).
тт . r.Н еролю ваго масла. . . .  12  кап.

r  ,:хп: uv - г з а а у т г - и ш т  '  о . : , Л  
К оричнаго масла . . . .  2 зол.
ТТ ‘ , II« , £Л икернаго  тк л а  №  1 . . 19 бут.

Лимонный ликеръ.
Лимоннаго масла (его раньш е раство-

ряю ть  въ  2ü золоти, спирта 95°) . 5 зол.
Л икернагб  тк л а  №  1 .................................19 бут.

МАЛЬТ1ЙСК1Й лимонный ликеръ. 
Лимоннаго масла . . .  1 зол.
Кор1андроваго масла . . 12 кап.
Нерол1еваго масла . . .  5 „
Апельсиннаг!? ; »,Yv  ,у1Г. • H« • 
Ваниль^юй ти н ктуры '1.;' . * 1^/2 з о л .у 
К оричной . . 1‘/я „
Л икернаго №  ,1 . . 19 бутыл.

К ориандровый, ликеръ двойной. 
Лимойнаго. масла . . . 1  зол.
Кор1андроваго масла . . 2 ‘/г „ i
Гвоздйчнаго „ . 1.2 «ап.
К оричнаго . ., • 12:
Л икернаго ■ ткл а  №  1. f 19'бутыл.

Л икеръ К юрасао простой.

А пельсиннаго масла . , . 1 зол.
П омеранцеваго „ . . .  2 „
Гвоздичнаго „ . . .  12 кап.
Л икернаго тк л а  №  1  . , 19 бут.

ГОЛЛАИДСЩЙ КЮРАСАО.

П омеранцеваго масла . . 
Нерол1еваго масла. . . 
к о р и ч н а го  ■ „ • >
Л икернаго  тк л а  №  1 .

5 зол. 
12  кап. 

8 „ 
19 бут.

К апуцинсктй ликеръ.

1/j золоти.
1/в

Анисоваго масла . .
У к р о п н а г о .............................vs »
Н ер о л 1 еваго ............................12 капель.

^ fife rfu a ro ."1 •"/ lV
К о р и ч н а г о .............................. 1 золоти.
Л икернаго ткла. . . . 1 9  бут.

Ж еневръ Г олландсшй.
■Т1{ЧЧ

• ..О:

I г j: f мч у.1-

:1 jTOT; • <! 
nXüKUHJKt 
■' i • I • ■ f i  .

К ардамоиоваго масла. 
М ож ж евеловаго . . .
П олы ниаго масла . .
К,оньяка высокаго . .
Л икернаго т к л а  №  1.

. 1 2  капель. ■
. ' . : :  t г? оа I .. 2 золотН.

. ' 2  зо л о т и /'

. 1 бутылка.
* л  ^. 19 бут.

КюММЕЛЕВЫЙ (ДВОЙН0Й'̂ ЛИКЕ?Д.,-. п • f!3 ; J-.
* 1 ,# ■» . *•

А нисоваго масла. . . . 2 зо л о ти ............
К ю м м елеваго ............................5
Л икернаго т к л а  №  I. . 1 9  бут.

Т ( : г» : . о ( т .  ! 11



Данцигскш доппель-кюммель.

Кардамоноваго масла. . 12 капель, 
Кор1андроваго масла . . 12 „
Укропнаго..........................12 „
Кюммелеваго масла. . . 2 золоти.
Померанцеваго . . . . »/* „
Ликернаго тЬла № 1. .1 9  бут.

Далматсюй мараскинъ.

Горькоминдальнаго масла . . . .  2 золоти.
Нерол1еваго масла.........................12 капель.
Розоваго . . . .  , ...................12 „
Коричнаго..........................................16 „
Ликернаго ткла № 1.......................19 бут.

Мятный ЛИКЕРЪ.

Мятнаго масла (его предварительно растворяютъ 
въ рюмк* спирта 95°) . . . .  6 золоти.

Ликернаго ткла № 1 ..................... 19 бут.

Ор-вховый ликеръ.

Зеленыхъ лксныхъ оркховъ . . .  1 фунт.
Гвоздики............................................. 2Чз золоти.
Ф1алковаго к о р н я ............................ 2*/а „
Корицы..................................................1 „
Спирта 90°...........................................1>/, бутылки.

Век вещества настаиваютъ въ спирт* въ теченш 
14 дней, потомъ сцкживаютъ, остатокъ прожимаютъ, 
см*шиваютъ отжатую жидкость съ сц*женой, все про
фильтров ываютъ и разбавляютъ въ ликерномъ т*л* 
№ 1— 19 бут.

Розовый ЛИКЕРЪ.

Розоваго масла . . . .  1 золоти.
Нерол1еваго масла. . . 1 2  капель.
Ликернаго ткла № 1. .1 9  бут.

К ремъ де ваниль.

Ванильной тинктуры. . . V» фунта. 
Ликернаго ткла № 1 . .1 9  бут.

ИНД1ЙСК1Й ДЖИНЖЕРЪ.

Тинктуры амбры . . 3 золотника.
Имбирной тинктуры . 1 фунтъ.
Перцовой тинктуры . 10 золотниковъ. 
Мускусной -. . . 2 капли.
Ликернаго ткла . .1 9  бут.

Ш еколадный ликеръ № 1
Шеколадной тинктуры. . 2 фунта.
Ванильной .......................  6 золоти.
Ликернаго ткла № 1 . .1 0  бут.

Розмариновый ликеръ. 
Лимоннаго масла . . .  2 золоти.
KopiannpoBaro....................... 1 „
РазмаринОваго . . . .  4 „
Ликернаго ткла № 1 . .1 9  бут.

Мускатный кремъ.
Мускатнаго масла . . .  2 золоти.
Ванильной тинктуры. . 1 ,,
Бензойной тинктуры . . 1 „
Ликернаго ткла № 1 .1 9  бут.



Л икеръ Parfait amour.

Анисоваго масла. . . . 1 золотн.
Ромашковаго . . . • • ’Л к
Кардамоноваго. . . 1 „
Лимоннаго . . . . • • */• ..
Лавандоваго . . . • • ’/»
Гвоздичнаго. . . . • • 7* ..
Померанцеваго. . . • • 7» ,,
Розмариноваго. . . 1 и
Коричнаго . . . . . . б золотн.

Bcfe эти масла растворяютъ раньше въ 1‘/а бут. 
спирта 70°, а потомъ йливаютъ въ

Ликерное ткло № 1. . .1 9  бут.

АНГЛ1ЙСК1Й вермутовый ЛИКЕРЪ.

Анисоваго масла................... 2 зол.
Полыннаго............................ 2 II
Имбирной тинктуры. . . . 1 »1
Ликернаго ткла № 1 . . . 19 бут.

Л икеръ Ростопчинъ.

Анисоваго масла................... 1 ЗОЛ.
Кардамоноваго ................... 'А >»
Лимоннаго. ................... 1 If
Кор1андроваго....................... 1 If
Коричнаго ....................... 1 fl
Гваяковой тинктуры . . . 2 я
Ликернаго ткла № 1 . . . 19 бут.

Шартрезъ.
Это одинъ изъ самыхъ трудн'Ьйшихъ ликеровъ; въ 

домашнемъ обиход* можно толнко приблизиться къ 
нему, ибо на м*стЬ (близь Гренобля, въ монастыре 
Ш артрезъ) этотъ тоншй ликеръ готовятъ при помощи 
многократныхъ перегонокъ и кроме того изъ св*жихъ 
растительныхъ веществъ и помимо этого выдержива
юсь его и только тогда получаютъ замечательный тон
шй и гармоничный вкусъ. Изъ эфирныхъ маселъ шарт
резъ выходить очень плохо и всего лучше применить 
методъ настаивашя. Спиртъ долженъ быть ректифико- 
ваннымъ, а настой надо выдержать не меньше месяца, 
при чемъ время отъ времени взбалтывать. Монастырь 
выпускаетъ белый, желтый и зеленый шартрезъ; они 
Н*сколько отличаются по своимъ составнымъ частямъ 
и крои* того зеленый шартрезъ крепче другихъ. Мы 
дадимъ для этого ликера два испытанныхъ рецепта и 
рекомендуемъ сделать такъ: отвесивши точно все ве
щества (въ тщательно измельченномъ виде) всыпать 
ихъ въ ведерную чистую посуду, залить соответствую- 
щимъ количествомъ спирта, плотно закупорить и по
ставить въ возможно теплую комнату. Каждый день не 
следуетъ забывать посуды съ шартрезомъ и каждый 
день ее хорошенько взбалтывать; потомъ слить и про
фильтровать. Въ профильтрованный растворъ прибавить 
самаго крепкаго сахарнаго сиропа (35 фунт, сахара на 
16 бут. водь!; если эти количества смущаюсь, то ведь 
всегда возможно вычислить, при уменыиенш пропорщй, 
сколько надо взять сахара и воды, а именно: на 36 ф. 
сахара 16 бут. воды, а на 10 ф.— х, откуда х = (1 6 Х Ю ): 
85=160': 36=4,6 бут. и т. д.), если нужно— еще разъ 
профильтровать и розлить въ бутылки.



I.
Ангеликоваго к о р н я .......................1«/, золотн.
Ангеликовыхъ сЬмянъ................. 10 ,,
Цв-Ьтовъ арники................................ l ‘/i ,,
Кардамона . . . . . . . .  г . „
Кор1андровыхъ сЬмянъ . . . .  21 „
Мелиссовой травы . . . . . .  39 „
Гвоздики......................   l«/i „
П олы ни...................................... . 1 0  „ '
Иссоповой травы...........................10 „
Корицы ..............................................V/ i  „

Спирту 1 ведро въ 95°.

Поел* настаиван1я и фильтровашя разбавить сиро- 
иомъ изъ 9 бутылокъ воды и 20 ф. сахара; профиль
тровать и разлить въ бутылки, закупорить и положить 
на 2 месяца, а потомъ уже употреблять

II.
А ло е................................ 6 зол.
Ангеликовыхъ сЬмянъ. . 31«/, ))
Ангеликоваго, корня . . 31 */а У)
Цветовъ арники. . . . 4 У)
Малабарскаго кардамона. 7'Л »
Цейлонской корицы . . 4 н
Кор^андровыхъ сЬмянъ . 3 фун. 70 1)
Мелиссовой травы . . . 62 У)
Гвоздики........................... 4 уу
И ссо п а............................ 87»/, уу
Спирта 95° ................... 1 ведро

Поступать дальше такъ же, какъ прн № 1.

Бенедпктинъ.

Ангеликовыхъ сЬмянъ. . . . 1 ф. 22 зол.
. Ангеликоваго корня . . . . I . 1 ф.

Базилики................................... ] ф. 22 зол.
Корня калмуса......................... —  ,, 30 „
Цейлонской корицы грубо истол

ченной .................................  —  » 15 »
Лимонной мелиссы. .
Лимонныхъ корокъ. .
Перечной мяты . . .
Тминной травы . . .
Бобковъ (тонки) . •
Полынной травы. . .
Иссопа съ цветами. .
Спирта 1 ведро въ 95°.

После настаивашя поступать такъ же, какъ и при 
шартрез*.

ГЛ А В А  О Д ИННАД ЦАТАЯ.
Приготовлежя ягодныхъ наливокъ неподслащенныхъ.

1. Малиновая.

Крепость водки не должна превышать 35°, а то по
лучается резкая наливка и спиртовой запахъ заглушаетъ 
ароматъ малины. Хорошая малиновка получается та
кимъ образомъ. Въ ведерную посуду кладусь фунтовъ 
10 малины (перебранной и вычищенной) и заливаюсь 
35° водкой (10 бутылокъ водки); пока эта жидкость на
стаивается подвергаюсь друпе 10 ф. малины обработки 
какъ указано во 2-й главе. Переброженный сокъ изъ 
12 ф. малины (см. 2 главу) фильтруюсь и вливаюсь въ

У* »
‘-У* „

„ „ 30 зол.
п it 16 и

2 У»
21/а . .



ведерную посуду, гд* настаивается малина; ко всей 
жидкости прибавляютъ >/> бутылки хорошаго коньяку и 
и 2 бут. б*лаго винограднаго вина. Поел* 2—3 нед*ль 
такую наливку фильтруютъ и разливаюсь въ бутылки.

2. Вишневая.

Эта налирка готовится такъ же, какъ № 1; но ягоду 
предназначенную для легкаго брожешя надо размять, 
чтобы разорвать верхнюю кожицу. Если вишня очень 
кислая, то на 10 ф., предназначенныхъ для брожешя, 
надо взять б ф. сахару, сахаръ не надо растворять въ 
вод*, а всыпать прямо въ отжатый сокъ, куда надо 
сложить и размятыя ягоды. Все перем*шать, разбол
тать на 1 коп*йку прессованныхъ дрожжей въ 4 ста- 
канахъ теплой воды и вылить ихъ въ приготовленную 
для брожешя ягоду. Банку держать въ возможно теп- 
ломъ м*ст*. Дней черезъ 5 профильтровать всю жид
кость и слить ее въ ведерную посуду, гд* настаива
лись 10 ф. вишни (тоже съ разорванной кожицей) на 
10 бутылкахъ водки 36 градусной. Н*которые прибав
ляютъ небольшое количество толченныхъ вишневыхъ 
косточекъ.

3. Ч ерная смородиновая.

Для брожешя эту ягоду надо раздавить; на 10 ф. 
ягоды 6 фунт, раствора сахарнаго (3 ф. сахара и 3 ф. 
воды). Держать банку въ тепл*; бродить должны ягоды 
съ сокомъ.-Оосл* б дней жидкость слить, а весь оста- 
токъ сильно отжать и соединить съ слитой жидкостью. 
Съ ягодъ нужно непрем*нно ср*зать остатки цв*тка. 
Настаивать надо 10 ф. ягодъ на 10 ф. водки, какъ при 
малин*! Вливши въ настой переброженный сокъ, при

бавить къ нимъ 1 бут. коньяку и 2 бут. б*лаго вина; 
продержать надо съ м*сяцъ и зат*мъ осторожно слить, 
а остатки профильтровать и разлить по бутылкамъ.

4. К расно-смородиновая.

Готовится совершенно такъ же, какъ Лг 3; особенно
сти сл*дуюпда: для брожешя довольно 4-хъ дней; ягоду 
настаивать на см*си б*лаго вина съ водкой (б бут. б*- 
лаго вина лиссабонскаго и б бут. водки въ 35°) 3 не- 
д*ли.

б. К лубничная.

Для брожешя достаточно взять 3 ф. сахара на ]0ф . 
измятыхъ ягодъ (отобрать надо не сп*лыя, зеленыя и 
жестк1я); сахаръ растворить въ 4 ф. воды и теплый са
харный растворъ разбалтывать съ измятой ягодой,—  
потомъ развести дрожжей въ 1 ф. теплой воды, вылить 
ихъ туда и все разм*шать. По окончанш бpoжeнiя (4— 
5 дней) все отжать и проц*дить. Въ ведерную бутыль 
всыпаютъ отобранныя ягоды (16 ф.), наливаютъ 6 бу
тылокъ винограднаго б*лаго вина и 4 бутылки 40° гра
дусной водки; даютъ стоять 5 дней и выливаютъ туда 
переброженный и отфильтрованный сокъ и все выдер
живаюсь до 2 м*сяцевъ, поел* чего сц*живаютъ, филь
труюсь и разливаюсь въ бутылки.

6. З емляничная.

Готовится совершенно такъ же, какъ № б. Только 
для брожешя берутъ 15 ф. ягодъ. Въ ведерную посуду 
кром* указанныхъ въ № 5 вливаюсь 1 бутылку хереса 
не дороже 1 р. 50 к. Выдерживаюсь м*сяца.



Ягоду берутъ нисколько захваченную морозомъ, въ 
конц* сентября или въ начал* октября. Въ ведерную 
бутыль насыпаютъ 25 Фунтовъ перебранныхъ ягодъ, 
наливаютъ 12 бутылокъ б*лаго кизлярскаго вина и 5 
бутылокъ 40° очищенной водки. Продержать 2 месяца 
и слить жидкость въ новую бутыль, въ которую насы
пано 10 ф. рябины, предварительно обработанной та
кимъ образомъ. Перебранныя ягоды разсыпать въ одинъ 
слой на железный листъ и поставить его въ духовой 
шкапъ плиты, которая была жарко истоплена; если въ 
шкапу температура высокая, то достаточно продержать 
ягоды минуть 10, потомъ перетрясти ихъ и откинуть 
на решето. Такъ обработать всё 10 ф. ягодъ и потомъ 
посл-fe охлаждешя ихъ всыпать въ бутыль. Ягода дол
жна быть сморщенной. Вотъ на такую ягоду и налива- 
ютъ первый настой и продерживаютъ еще нед*ли 3— 4 , 
поел* чего сливаюсь и проц*живаютъ.

8. К люквенная.

Берутъ 10 ф. клюквы, раздавливаютъ ягоду и все 
складываютъ въ большую банку, наливаютъ теплый са
харный растворъ (6 ф. сахару и 4 ф. воды), потомъ 
прпбавляютъ дрожжей, все разм*шпваютъ и даютъ дней 
5 побродить въ тепломъ м*ст*. Въ ведерную бутыль 
вливаюсь клюквеннаго сока, отжатаго отъ 10 ф. ягоды, 
прибавляюсь четверть палочки ванили, мелко изр*- 
занной, и вливаюсь 6 бутылокъ водки 40 градус
ной, 2 бутылки коньяку и 2 бутылки б*лаго ви
нограднаго вина; въ эту же бутыль выливаюсь от
жатый, переброженный и прои*женный клюквенный

сокъ. Все оставляюсь стоять на м*сяцъ въ комнасЬ 
при обыкновенной температур*! потомъ Фильтруюсь и 
разливаюсь по бутылкамъ. Очень вкусная водка.

9. Брусничная.

Прежде всего въ бутыль кладусь только красную 
бруснику, выкинувъ б*лыя ягоды, ось 10 до 15 Фунт., 
наливаюсь на нихъ 6 бут. водки въ 40°, 1 бут. коньяку 
и 3 бут. винограднаго б*лаго вина (бессарабскаго или 
крымскаго); даютъ стоять пока не окончится обработка 
ягодъ брожешемъ. Въ банку складываютъ измятую 
бруснику, наливаютъ теплый сахарный сиропъ (5 ф. са
хару н 3 ф. воды), заправляюсь дрожжами и даюсь бро
дить въ тепломъ м*ст* дней 6 . Поел* этого продуксь 
брожешя сц*жнваютъ, Фильтруюсь и выливаюсь въ 
бутыль, въ которой настаивалась брусника. Выдержи
ваюсь 2 м*сяца и разливаюсь. Въ эту наливку также 
хорошо прибавить немного ванили.

10. Морожковая.

Эта наливка нисколько не выигрываесь отъ обра
ботки ягодъ брожешемъ и потому получается прямо 
настапвашемъ Ягоду надо выбирать нележалую, не от- 
сыр*вшую. Заливать всего лучше см*сью б*лаго киз
лярскаго вина съ водкой и прнбавлешемъ коньяка 
(напр. 6 бут. вина, 4 бутылки водки и 2 бут. коньяку). 
Держать м*сяца 2.

11. П олиничная.

Готовится какъ № 10. Заливать всего лучше чпе- 
тымъ б*лымъ кизлярскимъ виномъ съ прнбавлешемъ 
коньяка (на 10 бут. вина 2 бут. коньяку).



12. А брикосовая.

Сп'Ьлые абрикосы разламываю сь на половинки, вы
нимаюсь косточки и въ  деревянной чаш ке большой 
ложкой превращ аю сь плоды въ  массу. Н а 10 ф. такой 
массы б ер у сь  теплаго сахарнаго раствора (6 ф. сахара 
и 5 ф. воды) и дрожжей на 2 коп., разболтанны хъ въ 
стакан е теплой воды; все перем еш иваю сь и оставляю сь 
въ  тепломъ м'ЬссЬ бродить дней на 6. З а  это время въ 
ведерной буты лке настаиваются разломанные и р а зр е 
занные абрикосы б езъ  косточекъ на бклом ъ виноград- 
номъ впнк (на (■ бут. вина Ч бут. хорошем Фран
цузской водки). Косточки разби ваю сь и зерн а толкусь  
въ  ступ ке (на каждые 10 ф. абрикосовъ берутъ  ‘/г ф. 
зеренъ), истолченные зерна настаиваю сь на 50 градус- 
номъ спирсЬ дня 2— 4, посл'Ь чего настой этотъ  сли
ваю сь, Фильтруюсь и вливаю сь въ  бутыль. П о сле  бро- 
женш жидкость сливаю сь, массу отжимаю сь, о б е  жид
кости см еш иваю сь и Фильтруюсь; профильтрованный, 
переброженный сокъ вливаю сь въ  бутыль и все вы
держ иваю сь около 2 месяцевъ; потомъ сливаю сь, Филь
трую сь  п разливаю сь по бутылкамъ.

13. П ерсиковая.

Съ персиками поступаюсь такъ же, какъ съ абрико
сами. Брожеше надо продолжать о дней. Измельченныя 
зерна настаивать на 60" смирск Разрезанные персики 
лучше настаивать на беломъ виноградномъ вине (бес- 
сарабскомъ, елисаветпольскомъ или дербентскомъ) и не
много прибавить Французской водки (на 8 бут. вина 
1 бут. Французской водки).

14. К рыжовниковая.
Крыжовникъ обработывается какъ черная смородина.
Къ настою полезно прибавить 1 бут. Французской 

водки. Крыжовникъ надо брать спелый.

15. Г рушевая

Два десятка сочныхъ грушъ вместе съ кожицей 
мелко шинкуюсь и складываютъ въ бутыль (сердцевину 
и семяна не следуетъ класть), обливаюсь 60° спиртомъ 
и оставляюсь недели на 2— 3. Пять деоятковъ проти
раюсь чрезъ р Ьшето, сердцевину и семяна отбрасы
ваюсь, а кожицу присоединяюсь къ общей массе, скла
дываютъ ее въ большую банку и прибавляюсь теплый 
сахарный растворъ (5 ф. сахара и 10 бутылокъ теплой 
воды); на три копейки дрожжей разводясь въ 2 стака- 
нахъ тепловатой воды; сливаюсь ихъ въ банку, все 
размешиваюсь и даютъ бродить до 5 дней. За это 
время разрезанныя груши (сорта могутъ быть самые 
разнообразные, но лучше выбирать не зеленыя, а жел- 
тыя, сггкмыя груши) складываютъ въ ведерную бутыль; 
на 10 ф. нарезанныхъ грушъ берутъ 6 бутылокъ б'Ь- 
лаго бессарабскаго вина и 2 бут. Французской водки. 
Переброженную массу сцеживаюсь, Фильтруюсь и сли
ваюсь въ бутыль, куда сливаюсь и настой пзъ 2-хъ 
десятковъ грушъ. Очень хорошая .аод^ получается, если 
на каждый десятокъ грушъ ириб^ить 5 шт. бергамось, 
кожица которыхъ должна быть пущена въ дело.

16. Я блочная.
Яблоки обработываютъ такъ же, какъ груши. Очень 

полезно къ настою 2-хъ десятковъ яблокъ на 60° спирсЬ 
прибавить свежихъ апельспнныхъ корокъ, нашннкован-



ныхъ возможно мельче (на 2 десятка 5 шт. апельсинъ). 
К ъ настою въ ведерной посудЬ прибавить 1 бут. хо- 
рошаго коньяку.

17. К изиловая.
Косточки изъ кизиля надо вынуть и ягоду обработать 

какъ вишню (№ 2). К ъ  настою полезно прибавить 
одну бут. хорошаго коньяку, и бутылокъ 5 б'Ьлаго бес- 
сарабскаго вина.

Id. Е жевиковая.
Ежевика обработывается какъ малина (№ 1). При

бавка б'Ьлаго кнзлярскаго вина только улучщаетъ на
ливку. Выдерживать настой надо до 2-хъ м'Ьсяцевъ.

lf>. Сливная.
Съ черной сливы надо снять кожицу, положить эту 

последнюю въ банку и облить 60-градуснымъ сгшртомъ. 
Косточки вынуть, а мякоть разбавить съ тепльшъ сахар- 
нымъ растворомъ и заправить дрожжами (на 10 ф. мякоти 
6 ф. теплой воды н 4 ф. сахара). Разркзанныя на 4 ча
сти сливы (безъ косточекъ) складываютъ въ бутыль и 
наливаютъ на 10 ф. сливы 6 бутылокъ б'Ьлаго вина, 
3 бут. Французской водки и 1 бут. коньяку. Настаива
юсь 2 недклн, посл'Ь чего прибавляюсь процеженную 
жидкость отъ брожешя и настой ось кожицы. Все 
вм'ЬссЬ выдерживаюсь 2 месяца, проц'Ьживаюсь и раз
ливаюсь; если нужно Фильтруюсь. Сливную мякоть не 
стоитъ отжимать отъ брожешя, а только слить всю 
жидкость

20. Барбарисовая.
Барбарисъ обрабатывается также какъ красная смо

родина. Выдерживать надо около 2-хъ мксяцевъ.

Наливки подслащенныя, запеканки. Выдержка наливокъ и лике
ровъ.

Эти наливки можно готовить изъ наливокъ непод- 
слащенныхъ, разбавляя эти послкдшя ликернымъ сЬ- 
ломъ или же густымъ сахарнымъ сиропомъ, если не 
желательно увеличивать кр'Ьпость. Самая лучшая про- 
порцш на бутылку 8 -’> золотниковъ сахара, который 
растворить при нагр'Ьванш въ 1 стаканк воды и при 
этомъ придерживаться правилъ, изложенныхъ во 2 главк. 
Вообще говоря, подслащенныя наливки вполн'Ь зави- 
сятъ отъ вкуса приготовляющаго ихъ и если не нод- 
слащенныя наливки приготовлены правильно, то и слад- 
юя наливки выйдусь удачны.

Намъ остается еще упомянуть о малороссшскихъ 
запеканкахъ. Этотъ сортъ наливокъ, имкющпхъ очень 
пр1ятный вкусъ, обыкновенно приготовляется изъ сливы, 
вишнн и черной смородины, но можетъ быть при- 
готовленъ и изъ другихъ ягодъ, какъ напр, пзъ ря
бины, малины, клубники и т. д. Зд'Ьсь, извлеченный 
ягодный сокъ или прямо ягоду съ н'Ькоторымъ ко- 
личествомъ сахара увариваюсь до изв'Ьстной густоты, 
такъ что век запеканки есть ничто иное, какъ сильно 
сгущенныя нагрквашемъ наливки. Увариваше конечно 
происходить безъ спирта, кр'Ьпость же запеканки 
производится уже посл'Ь сгущешя. Самое увариваше 
можно производить въ обыкновенныхъ луженыхъ 
кострюляхъ или же въ глиняной, глазированной по- 
судк, прпчемъ увариваше ведусь на слабомъ огн'Ь и 
не даюсь жидкости сильно киггЬть, а самый процессъ 
иродолжаю!ъ возможно дольше. Сливную запеканку по-



лучаютъ такимъ образомъ: разломанныя сливы, съ вы
нутыми косточками кладутъ въ кастрюлю, прибавляюсь 
немного воды и всыпаюсь сахара (раФпнада); ставясь 
на огонь и нагр'кваютъ отъ 3 до 5 часовъ, смотря по 
температуре. Когда сливы развалятся, всю массу процежи
ваюсь сначала чрезъ полотно (фильтруюсь въ горячемъ 
вид-Ь), а потомъ для полной прозрачности чрезъ про
мытую Фланель. Процеженную жидкость разбавляюсь 
45° водкой. Изъ вишень отжимаюсь сокъ и варясь его 
безъ выжимокъ; также поступаюсь съ малиной. Чер
ную смородину увариваюсь вместе съ ягодами и по
ступаюсь также, какъ со сливой; рябину варясь так
же. Очень хороиия запеканки выходясь отъ смкшешя 
сливы съ вишней, черной смородины со сливой, вишни 
съ малиной. Что касается до количества, то здесь 
очень трудно сказать что нибудь определенное, такъ 
какъ все зависись отъ степени уваривашя и прихо
дится руководствоваться вкусомъ и наблюдешемъ. Вы- 
ходитъ xopoiuiii результатъ, если на 10 ф. ягодъ взять 
5 ф. сахара и 4 ф. воды; варить 5 часовъ и къ проце
женной жидкости прибавить 3 бутылки 45° хорошей 
водки.

Относительно рябиновой запеканки следуетъ ска
зать, что она всего лучше готовится такимъ образомъ. 
Перебранную ягоду кладутъ въ кастрюлю и наливаютъ 
кипятку (на 10 ф. ягодъ  достаточно 6 ф. воды), ставясь 
на огонь и помешиваюсь какой либо чистой деревян
ной палкой все время, пока уваривается ягода. После 
5— 6 часоваго нагр'Ьватя жидкость сливаюсь и снова 
увариваюсь уже безъ ягодъ въ продолженш несколь- 
кихъ часовъ, потомъ прибавляюсь сахара и когда онъ 
весь распустится, запеканку Фильтруют ь чрезъ Фланель

К

и разбавляютъ хорошей водкой. Если рябиновый отваръ 
густой и крепкш, то его достаточно V2 бутылки на бу
тылку водки. Опять таки.во время работы надо пробо
вать жидкость и уже самому улавливать моментъ окон- 
чашя операцш, когда густота и крепость (въ смысле 
спльнаго вкуса рябнноваго сока) отвара достигнуть дол
жной степени. Можно только посоветовать не доводить 
рябиновый отваръ до кипешя, а то онъ прюбретаетъ 
излишнюю горечь, делающую рябиновую запеканку не 
особенно вкусной. Я  приготовлялъ себе рябиновую за
пеканку въ отдельности и въ соедпненш со сливой 
(черной). Отношеше между ягодой и водой было выше 
указанное, а сахара было взято 5 ф. Слпвный отваръ 
получался такимъ образомъ: въ большую банку укла
дывались разложенныя сливы (косточки вынуты) и каж
дый слой ихъ пересыпался густо сахарнымъ пескомъ, 
такъ что плодовъ не было видно, потомъ опять рядъ 
сливъ, засЬмъ сахаръ и т. д. Такой зарядъ стоялъ въ 
тепле дней 15, и потомъ все содержимое было выло
жено въ кастрюлю, прибавленъ кипятокъ (самый кру
той), и уваривалось около 7 часовъ. Получился густой 
съ прекраснымъ сливнымъ вкусомъ почти экстрактъ, гус- 
стоты большей, чЬмъ глнцеринъ. Одна часть такого 
экстракта бралась на 3 части рябнноваго отвара и по
лучилась очень вкусная характерная запеканка съ сла
бой npitfTHoii рябиновой горечью и прекраснымъ слив
нымъ вкусомъ и запахомъ. Такая запеканка можетъ 
смело выдержать конкурренщю съ любимымъ лике- 
ромъ.

Теперь скажемъ несколько словъ о выдержке 
изготовленныхъ издгктпй; все здесь сказанное относится 
и къ горькимъ водкамъ и къ лпкерамъ. Сейчасъ при-



готовленный спиртный напитокъ никогда не обладаетъ 
тЬмн качествами, которыя онъ прюбр'Ьтаетъ съ течешемъ 
времени и поэтому пробовать наливки, ликеры и горь- 
юя водки надо посл'Ь известной выдержки. Можно счи
тать за общее правило сл'Ьдуюшдя вещи: разливать 
надо въ совершенно чистыя и высохипя бутылки, заку
поривать плотно хорошими новыми пробками и класть 
бутылки для выдержки въ комнате, въ шкапу, гд'Ь 
температура нормальная, 15— 17° по Реомюру. Что ка
сается до укупорки, то пробки надо обваривать кру- 
тымъ кипяткомъ и вбивать ихъ въ бутылку при по
мощи ручной купорной машинки. Посл'Ь укупорки по
лезно заливать пробку какимъ либо сургучемъ или 
смолой. Сургучъ (для этой цкли продаютъ спещальный 
сортъ сургуча) расплавляютъ въ же.тЬзномъ сосудЬ; и 
когда сургучъ еще теплый и жндкш, погружають въ него 
бутылку на столько, чтобы сургучъ прпкрылъ толстый 
рантикъ (край) горла бутылки, потомъ вынпмаютъ бу
тылку, нисколько разъ ее поворачнваютъ надъ сосу- 
домъ c-ь сургучемъ, чтобы лишнш сургучъ стекъ, а 
прнставшш ровнее прнкрылъ пробку п края бутылки. 
Когда сургучъ остынетъ, бутылку обертываютъ въ 
бумагу и укладываютъ на полку; на первый рядъ бу
тылокъ кладутъ широюя дранки, на которыя снова бу
тылки и т. д. рядъ за рядомъ. Полезно написать время 
розлива, чтобы точно знать, сколько вылеживались на
питки. Ч-Ьмъ дольше лежали бутылки, гЬмъ гармонич
нее, лучше выработываются наливки. Двухъ-трехл'Ьтнш 
наливки, горыйя водки и ликеры достнгаютъ такого 
ровнаго вкуса, что ихъ н сравнивать нельзя съ только 
что приготовленными. Въ домашнемъ обиходе такую 
выдержку можно съ уси'Ьхомъ произвести безъ вся-

кихъ затрать и если сразу наготрвить столько, чтобы 
запаса хватило на 3 года и на огЬдуюшдй годъ также 
наготовить, то безъ всякаго перерыва можно насла
ждаться 3-хъ летними настойками.

Если выполнить указанныя въ этомъ руководстве пра
вила для приготовлешя наливокъ, настоекъ и ликеровъ, 
то можно получить такую прелесть, что неявнтся даже на
добности обращаться къ покупнымъ продуктамъ. Хоронпя 
наливки и полезныя горыпя водки, приготовленныя домаш- 
ннмъ способомъ изъ чистыхъ продуктовъ, отличаются та
кимъ прекраснымъ вкусомъ и стройнымъ букетомъ, какихъ 
не найти на рынке ни за какую цену. Вотъ почему я 
вполне уверенъ, что труды, время и средства, затра- 
ченныя на приготовлеше указаннымъ способомъ нали
вокъ, настоекъ и ликеровъ, исключая только ликеровъ 
изъ эфирныхъ маселъ— таше ликеры могутъ еще удо
влетворительными, когда масла совершенно доброка- 
чественныя, не только что не фальсифицированныя, не 
испорченныя, а свеж1я, чего достать изъ лавокъ крайне 
трудно, виолне вознаградятся. Подслащенныя наливки, 
особенно разбавленныя ликернымъ теломъ, не только 
заменять заграничные ликеры, но даже мнопе изъ нихъ 
во многихъ отношен1яхъ превзойдутъ сложные ликеры. 
Правда, что ликеры, приготовленные изъ травъ, корень- 
евъ различныхъ корокъ и плодовъ такъ называемымъ 
горячимъ путемъ, доступнымъ только на большихъ благо- 
устроенныхъ заводахъ, отличаются высокими качества
ми, но въ настоящее время въ производстве ликеровъ 
преобладаетъ холодный способъ, т, е. изъ эссенщй, ма
селъ и тинктуръ



Таблица для приготовлешя спирта и расгворовъ его въ водк 
(водки) изъ данной нр%пости другой кр%пости.

Для этихъ измкрешй полезно прюбр1зст11 цилиндръ 
съ носнкомъ на 1000 куб. сант. (т. е. на литръ), а также 
цилиндрикъ до 500 куб. сант. съ дклетями до ‘ /ю куб. 
сант. Лучше пр1учить себя къ этимъ французскнмъ ivrfe- 
рамъ, совершенно естественнымъ и точнымъ. Къ тому 
же век подобныя таблицы даны на французсюя м'Ьры и 
переводъ ихъ на русская даетъ приближенный величины.
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. Крепость спирта, изъ котораго надо пригото

вить спиртную жидкость другой крепости:

90 85 80 75 70 65 60 55 50

Къ такому спирту на каждые 100 литровъ при
бавить воды:

85 6,96е) Л И Т Р О В Ъ
80. 13,79 6,83 1
75 21,98 14,48 7,20 '  1
70 31,05 23,14 15,35 7,641
65 41,53 33,03 24,66 16-37) 8,15
60 53.65 44,48 36.44 26,47 17,58 8.76
55 67,87 57,98 48,07 38,32 28,63 19,02 9,57
50 84,71 73,90 63,04 62.43 .41.73 31,25 20,47 10,35
45 105,34 90,30 81,38 69,54 57,78 46,09 34.16 22,90 11,41
40 130,80 117,34 104.01 90,76 77.58 64,42 5143 3846 25,55
35 163,28 148,01 132.88 117,82 102,84 87.93 73,08 58.81 43,59

30 206,22 188,57 171,05 153,61 136,04 118.94 101,71 84.91 67,55
(*) 6,96 литровъ, т. в. 6 литровъ и 960 кубическихъ сантиыетровъ. 

При помощи этой точной таблицы легко вычислить количество воды 
на 1 ведро спирта, считая въ ведрЪ 12 литровъ. На 100 литр, спирта 
въ 90° надо 6,96 литр, воды, а на 12 литр, спирта во столько равъ 
меньше, во сколько 12 меньше 100; т. е. 830 куб. сант. воды.
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У  К  С  У  с  ъ
СКОРАЯ И  МЕДЛЕННАЯ ЕГО Ф А БРИ К А Щ Я .

К р аткое популярное руководство, необходимое для заводовъ

д л я  в с я к а г о  х о з я й с т в а .
80 стр. съ 8 рисуннами.

Состав иль Т .  М А Р Т И Н С О Н Ъ .
Щ н а  1 руб.

Д-ръ А. А. Леонгардъ.
РУ К О ВО ДС ТВ О  Д Л Я  Ф А Б Р И К А Ц Ш

ЧЕРНИЛЪ, ВАКСЫ, СИНЬКИ И КОЛЕСНОЙ МАЗИ.
Собраше рецептовъ: чернилъ обыкновенныхъ, гекто-лито-автографическихъ и спе- 
щальныхъ, индиго-кармина, штемпельной краски, к о ж е в е н н а г о  лака и черни для обуви.

Щ н а  в О  коп.

А Л Ъ М А Н А Х Ъ

отгаствшымъ шгошньшъ водшь,
морскимъ купаньямъ, санитарнымъ сташиямъ и др. лечебнымъ

м1>стамъ.
Сост. подъ ред. д-ра Н . П . И В А Н О В А .

Съ бапьнеографической нартой.
Ц  £ н  а в ъ  и в я щ н о ы ъ  п е р е п л е т *  8  р у б л я .

" РЕТУШЬ к РАСКРАШИВАН1В Ф0 Т0 ГРАФ1Й.
' Н аставл ете  для выработки фотографическихъ негативовъ и позитивовъ, 

а  такж е для раскрангавашя ихъ акварельными, альбуминными и масля
ными красками. Для фотографовъ-профессюналовъ и любителей. Ооста- 
влено по I .  Грасгофу, Вешу, Копске, Клари, Никеле, А р н о л д у  и пр. 
сь-дополнениями П. М. Ольхина, редактора < Фотографическим Вгьсттт».

К. Тиволовичъ.

ПИГМЕНТНЫЙ шш УГОЛЬНЫЙ ПРОЦЕССЬ.
Щ н а  3 0  коп.



Викторъ Садовсн'1й.

В \1№ О Д Ш Е  Ш Ъ  Ф Р У К Т О В Ъ .
Практическое общепонятное руководство къ изготовдешю ягоднаго 

и яблочнаго вина, и шииучаго вина изъ смородины.
Съ 15 рис. Щ н а  в О  коп.

? т т о в д т а о  в ъ  Ф т о т а т к
Д л я  Ф о т о г р а Ф о в ъ  и  л ю б и т е л е й .

Сборникъ рецептовъ и н астав л етй  для достижения лучш ихъ _ревультатовъ
по ферротиши.

Составлено по лучшимъ французскимъ и н̂ мецкимъ источникамъ, 
24  стр. съ 4  рис. Щ н а  SO коп.

Р Е К Л А М  - А - ,  
ея значеже, происхождеше и истор1я; прим%ры рекламировав.

Н . П Л И С К А Г О .
Ц -Ь н а  I р у в .  5 0  м о п .

Н еобходимо каж дому интеллигентному деловому челов1жу, который 
ж елаетъ пршбр&сти новыхъ покупателей. Сочинеше приносить м ассу при
мер овъ, идей и укавы ваетъ на много способовъ солидной и ум&лой рек
ламы, в с л й д м т е  которой можно разширить свой оборотъ и увеличить 
свою прибыль. Удобо-прим&нимо какъ въ небольш ихъ, такъ и въ круп- 
ны хъ предпр1ятм хъ . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

К атал ога важ нМ ш ихъ сочиненШ по вс^мъ отраслямъ техники. Ивд. 
2-ое. 48 стр. 1894 г. Безплатно.
Н О В О С Т И  русской литературы, К А Т А Л О Г Ъ  для семейнаго круга. 
Каталогь новыхъ книгъ по сельскому хозяйству и для домашняго 

обихода безплатно.

ТКелающихъ получать книги съ наложенными платежомъ, пройятъ высылать 
п о л о в и н у  стоимости ниигъ при sanest.

Дром-fe указанныхъ зд'Ьсь книгъ, книжный магазинъ высылаете ect книги на 
ectxb язынахъ, публикованныя другими фирмами по издательской цЪн£.

Зак азы  на всЬ руссгая и иностранный книги я перюдичосгая издан in 
псподняетъ немедленно и дешево

К н и ж н ы й  М а г а з и н ъ  Ф . В .  Щ Е П А Н С К А Г О .
С .-Петербургъ, НевскШ 34.

Дозволено цензурою. CLI6. 25 Января 1895 г. 
Типо-Житограф1я А. Випеке, ЕкатерингофскШ иросп. № 15.


