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СУТЬ КУХНИ И УЧЕНІЕ О ПИЩИпо О Т Т О  УЛЭ и М О Л Е Ш О Т У .
В С Т У П Л Е Н І Е .

Задача жухни.Между высшими интересами человѣчества л естественными пауками сущ ествуетъ самая тѣсная связь, дѣлающая эту отрасль знаній наукой жизни но преимуществу, самой производительной и плодотворной наукой. Какъ изъ крохотнаго зерна развивается величественное дерево, точно такж е, но только несравненно скорѣе, мысль, вышедшая изъ реторты химика или изъ подъ микроскопа Физіолога, при успѣшномъ уходѣ техника выроста- етъ въ промышленность, которая, измѣняетъ характеръ цѣлыхъ странъ и народовъ, вызываетъ изъ ничего тысячи Фабрикъ и занимаетъ сотни тысячъ рабочихъ рукъ . Припомнимъ соду, важную составную часть мыла и стекла. Когда во время континентальной системы нужда навела на мысль добывать соду изъ поваренной соли, а не изъ золы морскихъ растеній, никто не подозрѣвалъ до какихъ размѣровъ разовьется въ наше время эта промышленность, а равно и другія созданныя или оживленныя ею. Инкому даже и во снѣ не спилось, чтобъ когда ни будь могли возникнуть заводы, выдѣлывающіе до 6000 цситсровъ сѣрной кислоты единственно ради добыванія соды, и что одни котлы, унотреіЯві- емыѳ па этихъ Фабрикахъ займутъ цѣлое рудокопное производство,— платиновые пріиски въ Россіи . Точно также никто не могъ подозрѣвать что изъ побочнаго, нреиебрежкаго продукта соды, соляной кислоты родится новая отрасль промышленности, бѣлѣ- ніе хлоромъ, которому въ свою очередь будутъ обязаны своимъ цвѣтущимъ состояніемъ бумагопрядильныя Фабрики, этотъ жизненный первъ Англіи. И эта мысль не ограничивалась одними про-
і



эшслами и ремеслами,оиа распространила свое иліяте и па домашнюю жизнь, даже па самое консервативное учрежденіе— стирку бѣлья.Высокая задача естественныхъ наукъ состоитъ въ томъ, чтобъ поднять уровень умственной жизни даже въ самыхъ тіешихъ сдояхъ и облагородитъ природу разумнымъ взглядомъ иа ея проявленія. Въ мірѣ не должно отставатьея ни одного темнаго уголка, куда бы наука не прогнила съ споимъ свѣтомъ. Пришло время и ей вмѣшаться въ дѣла домашней кухни.По мѣсто ли наукѣ въ кухнѣ? Да сохранитъ насъ Богъ отъ повара-химика, который вмѣсто вкусныхъ блюдо, будетъ угощать насъ химическими соединеніями! И безъ того уже наука отняла, много очарованій у жизни; она угрожаетъ свести все па пиФры, Формулы и машины; пусть же хоть кухня остапетея въ нѣжныхъ рукахъ разумной хозяйки! Прожили ли же паши предки, отъ которыхъ мы наслѣдовали нашу * кухню, цѣлыя тыеячл-лѣтін безъ пошей химіи, а время ихъ было небѣднѣе даже чуть ли не бога- че великими поэтами, мыслителями, художниками, героями, государственными людьми. Да и шы стали тѣмъ, что мы теперь только благодаря не научной кухнѣ нашихъ отцовъ.Не тоже ли самое говоритъ л крестьянинъ-земледѣлецъ, къ которому паука начала только стучатся въ дверь и заявлять свои права на его ниву; и говоритъ онъ ото до тѣхъ поръ, пока не останется одинокимъ и голоднымъ съ своей наслѣдственной мудростью среди роскошныхъ нивъ своихъ сосѣдей. Онъ точно тоже отвѣчаетъ па призывъ науки: мои отцы наживали себѣ состояніе были довольны и счастливы безъ вашихъ нововведеній, безъ вашей химіи. Ему конечно можно бы па это отвѣтить: правда, наши отцы жили и при дурномъ хозяйствѣ, яо теперь тѣ времена, когда сотни тысячъ людей погибали отъ голода и болѣзней должны быть забыты и можемъ сказать забыты какъ забыто и то, что иамѣ- стахъ гдѣ теперь процвѣтаютъ города и кишитъ милліонное народонаселеніе въ прежнія времена жили только тысячи и стояли уединенныя деревушки.Земледѣлецъ, удобряя поле съ цѣлью получить богатую жатву поступаетъ совершенно разумно, обращаясь къ наукѣ за совѣтомъ какимъ образомъ долженъ поступятъ онъ, чтобъ жатва была богаче. Мы ѣдимъ для того чтобы жить и не разумно ли заботиться о томъ какъ ѣсть и что ость, чтобъ жить лучше и дольше,? Не лучше ли слѣдовать примѣру осмотрительнаго земледѣльца и эа- рацѣо обратиться за совѣтомъ къ наукѣ, чѣмъ ждать пока необходимость заставитъ призвать ее на помощь, когда будетъ уже поздно. Если мы заболѣваемъ отъ ииіцн, то приходится допустить вмѣшательство науки въ кухню. Почему же не принять мѣръ, чтобы предупредить илп, по крайней мѣрѣ, сдѣлать рѣже такія насильственныя вмѣшательства?Такъ какъ на самомъ дѣлѣ мы ѣдимъ, чтобъ жить, то значитъ умѣнье приготовлять кушанье есть умѣнье жить. Мы ѣдимъ ис



3только для того, чтобъ утолять чувство голода, по также и для того, чтобъ доставить тѣлу строительный матеріалъ и вознаградить его потери. Жизнь есть непрерывный рядъ созиданій и раз- ' рушеній, рядъ постоянныхъ разложеній и соединеній вещества, и ото потому, что жизнь есть непрерывная дѣятельность, непрерывное развитіе силъ, которое невозможно безъ истребленія вещества . Отдѣльные организмы,такъ какъ вообще природа іе  творитъ новаго вещества, а только видоизмѣняетъ оное, и могутъ слѣдователь» > существовать только въ такомъ случаѣ, когда есть приходъ свѣжаго матеріала. Такимъ образомъ человѣкъ попеременно умираетъ и возрождается. Каждое мгновеніе изъ его тѣла выдѣляются частички и возвращаются въ общее лоно природы. Тѣло гордаго человѣка все занято у внѣшняго міра. Огго ничто иное какъ видоизмѣненная кровь, кровь есть видоизмѣненная пища, а пища слагается изъ тѣхъ же началъ, на которыя тѣло распадается послѣ смерти. Пища есть тотъ самый матеріалъ, который химически перерабатывается въ тѣлѣ, и изъ котораго возникаетъ вся масса постоиино-разрушающихсн органовъ.Жы ѣдимъ также для того, чтобъ быть способными работать. Изъ нищи не только образуются мышцы, сухожиліе и кости сильнаго работника, но также мозгъ поэта, мыслителя, государственнаго человѣка. Слѣдовательно, какова нища таково и тѣло, которое въ свою очередь вліяетъ на характеръ и па сердце. Превосходство англійскаго работника надъ изнуреннымъ и лѣнивымъ ирландцемъ, померанскаго поселянина надъ силезскимъ ткачомъ обусловливается не случаемъ и не національными различіями, а избыткомъ мясной нищи надъ картофельной. Дикость отомана, который ѣсть землю,— мягкость и неподвижность травояднаго индуса, -жестокость н безпокойный правъ Сѣверо-американскаго охотника зависятъ пе отъ однихъ климатическихъ условій и племенныхъ различій.—  Иная пища — иные нравы, а вслѣдствіе того и иной взглядъ на вещи. Недаромъ говоритъ греческое преданіе, что употребленіе въ пищу ковкоса заставляетъ забывать родину. Стоитъ припомнить гибель карфагеискихъ и германскихъ полчищъ на плодоносныхъ ноляхъ Италіи..Изъ этого мы уже видамъ, что кухнѣ дана высокая задача Она создаетъ работника-тѣло и орудіе мысли, головной мозгъ, питаетъ и смягчаетъ страсти, наполняетъ сердце гордостью и энергіей или ослабляетъ оное до унынія, Не разъ въ шутку говорилось, что желудокъ порождаетъ революціи, по можно сказать серьезно, что кухня имѣетъ болѣе глубокое и важное значеніе нт. исторіи народовъ, чѣмъ думаютъ обыкновенно. На основаніи итого значенія кухни, создающей здоровье и вліяющей на жизнь, даже на самую высокую ея сторону, хозяйка не должна гнушаться удѣломъ назначаемымъ ей обычаемъ. Наука, изслѣдовавшая человѣческое тѣло и его составныя вещества, только одна и можетъ научить кухню, какія вещества необходимыя для постояннаго созиданія постоянноі*



4разрушающагося тѣла и какія изъ нихъ заключены въ кушаньяхъ приготовляемыхъ кухней.Но если необходимо въ настоящее время вмѣшательство пауки въ кухню, то это еще не значитъ, чтобы люди могли знать только при посредствѣ химическаго анализа, что имъ нужно ѣсть и нить для поддержанія здоровья, бодрости духа и тѣла. Кухня есть продуктъ цивилизаціи; только у дикихъ нѣтъ кухни. Она давно уже представляетъ химическую лабараторію, хотя хозяйка и не- подозрѣвала этого. Приготовляя кушанья, оиа варила, жарила, смѣшивала пищу съ солыо и кислотами. Все эю  ничто иное калъ химическіе процессы, при посредствѣ которыхъ пища становится удобоваримѣе; т . е. питательныя вещества растворяются или освобождаются отъ своихъ нерастворимыхъ оболочекъ. Еслибы въ данномъ случаѣ паука только освятила и возвела бы въ правило то, что до сихъ поръ давалъ опытъ; еслибъ опа объяснила и осмыслили тѣ пріемы, которые ввелъ слѣпой обычай, то и тогда ея вліяніе было бы чрезвычайно важно, ибо придало бы разумное, значеніе грубому ремеслу. Но польза пауки въ настоящемъ случаѣ пеераішеішо значительнѣе. При самой большой опытности случается дѣлать ошибки и такихъ ошибокъ встрѣчается много въ нашей кухнѣ, что доказывается очень частыми и нерѣдко основательными жалобами на тѣлесную и духовную вялость нашего поколѣнія, на иервиостъ женщинъ и. хандру Пущинъ. Въ этомъ случаѣ можетъ помочь только паука и помочь именно чрезъ посредство кухня, конечно на сколько это еще возможно. Безъ всякаго сомнѣнія наука совершенно безсильна тамъ, гдѣ свирѣпствуетъ голодъ. Опа ие превратитъ Сахару, въ роскошный садъ, хотя превратила много пбсишпыхл. равнинъ въ плодоносныя ливы.Но кухня должна удовлетворять не только научнымъ, но и эстетическимъ потребностямъ человѣка; т . с. оиа должна заботиться ие только о доставленіи матеріала для построенія тѣла, по и доставлять извѣстнаго рода наслажденія. Мы ѣдимъ не для того только, чтобъ существовать, но п для того, чтобъ наслаждаться. Для этого человѣка» имѣетъ особенный органъ чувства— вкусъ.Сущность каждаго изъ органовъ чувствъ заключается въ томъ, чтобъ воспринимать возбужденія и впечатлѣнія внѣшняго міра. Здоровое и нормально развитое чувство должно рѣшать, что пріятно или непріятно нашему организму, что согласно или несогласно съ гармоніей цѣлаго. Органы чувствъ можно назвать органами изящнаго, а паука объ изящномъ принадлежитъ къ области искусства. Такимъ образомъ и вдусъ есть органъ прекраснаго и справедливо сѣверо-германскій провинціализмъ называетъ кушанья невкусными, а прекрасными. Не менѣе справедливо говорятъ объ искусствѣ готовить кушанья и объ искусствѣ печь.Но для того, чтобъ сужденія чувства были вѣрны нужно его воспитывать и развивать. Тотъ, кто видитъ плохія варрикатур-



ныя картины, или тотъ жто слышалъ съ дѣтства одни лишь раздирательно нестройные звуки, едвали когда либо будетъ въ состояніи оцѣнить но достоинству художественныя произведенія живописи и музыки. Точно также человѣкъ, который постоянно ѣстъ картофель или одинъ ржаной хлѣбъ, никогда не будетъ имѣть тонкаго вкуса. Грубость или извращеніе пкуса заслуживаетъ по своимъ послѣдствіямъ болѣе вниманіи, чѣмъ извращеніе всякаго другаго изъ о рта пивъ чувствъ, ибо нашъ вкусъ долженъ выбирать строительный матеріалъ для нашего тѣла. Человѣкъ вкусомъ возвышается надъ грубой чувственностью; онъ превращаетъ химическую лаботорію кухни въ художническую мастерскую, удовлетвореніе животнаго инстивта, въ эстетическое наслажденіе. Конечно хорошо, когда веселый разговоръ примѣшивается къ удовольствію стола; когда звуки музыки раздаются за торжественнымъ обѣдомъ, или когда острое слово за стаканомъ шша возбуждаетъ умы къ спору; но одпо забвенье еще но уничтожаетъ животныхъ инстинктовъ. Гармонія болѣе глубокая, чѣмъ эти шумные звуки, облагороживаетъ наслажденіе, — гармонія тихая и сокрытая, для которой нужны болѣе воспріимчивыя чувства, чѣмъ для голоса, говорящаго уху. Еслибъ ѣда имѣла для насъ значеніе только въ смыслѣ питанія, то благоразуміе заставило бы слѣдовать предписаніямъ физіологовъ и употреблять въ пищу только бѣлокъ и казеинъ, крахмалъ и жиръ въ ихъ простѣйшихъ Формахъ. Мы были бы должны вернуться къ суровому образу жпвпи первобытныхъ пародовъ и быть можетъ чувствовали бы себя вполнѣ счастливыми при этихъ условіяхъ жизни, примѣромъ этому .могутъ служить румяныя щеки дѣтей, которыя съ такимъ наслажденіемъ ■ ѣдятъ кусокъ черстваго хлѣба. Тогда единственную разницу въ пищѣ обусловливали бы климатъ и почва, заставляя Грендландца обращаться къ тюленьему жиру» Индуса —  къ рису, Араба — къ Финикамъ. Тогда Европеецъ, подражая Арабу или Азіатцу довольствовался бы овощами и плодами, хлѣбомъ и мясомъ въ ихъ естественномъ видѣ, не пуская къ ходъ всего своего искусства для того чтобъ изобрѣтать тѣ сложныя, прямы я и очень часто нездоровыя кушанья, которыя встрѣчаются въ кухнѣ всѣхъ цивилизованныхъ народовъ. Эта роскошь не есть слѣдствіе моды пли извращенія природы, а естественное послѣдствіе развитія чувства, открывающаго намъ таинственную гармонію природы, недоступную ни зрѣнію, ни слуху. Вкусъ не лежитъ па поверхности какъ глазъ, не останавливается на предчувствіи сущности вещей, до проникаетъ въ глубь, въ самое существо предметовъ, куда пе могутъ проникнуть даже самыя тщательныя научныя изслѣдованія. Химія не знаетъ различія между рейнскимъ и мозельскимъ виномъ, между Рюдейсгеймѳромъ и Гогхсймейеромъ; реактивы и вѣсы пе могутъ отличить табака Фурипасъ отъ Порторшш, м и  гаванскаго отъ домипгскаго, ко для вкуса невозможны такія ошибки. Тонкость вкуса де зависитъ отъ соображенія; опа обуелов-



ливается близкимъ отношеніемъ нашимъ съ природой посредствомъ этого чувства. Возбужденія вкуса зависятъ отъ опредѣленныхъ отношеній, отъ законовъ химическаго сродства. Мы исполняемъ безсознательно эти законы: кухонное искусство слѣдуетъ этимъ законамъ, часто вовсе не зная ихъ: гастрономъ возмущается уклоненіями отъ этихъ законовъ, но не можетъ дать себѣ отчета почему. На основаніи этой связи становится понятнымъ національное развнчіе различныхъ кухонь, которое также естественно, какъ и національное различіе живописи и музыки. Дикіе пароды любятъ простыя отношенія, ихъ кухня также груба, какъ груба ихъ музыка. Вмѣстѣ съ цивилизаціей является потребность въ болѣе трудныхъ и сложныхъ комбинаціяхъ; является желаніе усложнить простую гармонію, выразивъ богатую разнообразную жизнь не только въ живописи или музыкѣ, но даже въ кушаньяхъ. Безъ всякаго сомнѣнія это стремленіе можетъ привести и къ излишествамъ, къ злоупотребленіямъ, къ нскуственности, къ безобразной роскоши, какъ въ области музыки, такъ и въ области кухни. если только этими стремленіями не будетъ руководить серьоз- ный голосъ науки.И такъ, мы видимъ двѣ великія задачи, которыя должна рѣшить кухня въ сообществѣ съ наукой. Первая задача, которую мы назвали научной, состоитъ въ томъ, чтобъ изучить въ чемъ нуждается тѣло, найти между веществами пищи его строительный матеріалъ, смѣшивать эти вещества въ правильныхъ отношеніяхъ и приготовлять къ Форшѣ самой доступной организму. Вторая задача —  эстетическая. Опа должна изслѣдовать законы вкуса, согласить ихъ съ условіями страны и образомъ жизни народа и черезъ то постичь тайну національной кухни. Безъ всякаго сомнѣнія, науку занимающуюся рѣшеніемъ этихъ задачъ нельзя найти между Факультетскими предметами университетовъ, но между домашними науками она должна занять почетное мѣсто. Эту науку можно назвать химіей кухни.
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„ ГЛАВА ПЕРВАЯ.Химическій строительный матеріалъ тѣла.Кто хочетъ строить вновь, долженъ разрушить старое, рта поговорка имѣетъ великое значеніе въ вѣчномъ круговращеніи природы, продолжающемся безъ перерывовъ. И организмъ _ можетъ возобновляться, т . е. питаться только при тѣхъ же условіяхъ: его ткани должны постояопо разрушаться, чтобъ созидаться вновь. Каждую минуту человѣкъ мѣняется не только въ нравственномъ отношеніи, т. о. по своимъ мыслямъ, ощущеніямъ и дѣйствіямъ, но и Физически, яо составу веществъ, входящихъ въ его тѣло. Рука, которой я теперь пишу, глазъ, которымъ я смотрю завтра же будутъ другими и скоро въ лихъ не останется атома вещества, составляющаго ихъ въ настояющую мипуту. Эта истина смутно чувствовалась въ древности и стала какъ бы народнымъ вѣрованіемъ. «Человѣкъ возобновляется чрезъ семь лѣтъ» и Жанъ-Поль увѣковѣчилъ эту мысль въ своей. «Ц п ѳісЬ іЬ аге 8 а# е». Съ тѣхъ поръ паука возвела ото вѣрованіе, это предчувствіе иа степень истины. Съ вѣсами въ рукахъ она слѣдила шагъ за шагомъ за веществомъ по многочисленному ряду его превращеній, доказала иеразрушаемоеть и песоздаваевтость матеріи и тѣмъ ввела въ жизнь 'законъ вѣчнаго обмѣна вещества, Понятно, что семилѣтній срокъ, въ который возобновляется человѣческое тѣло,не имѣетъ никакого смысла; срокъ этотъ принадлежитъ къ тѣмъ мистическимъ числамъ, которымъ народное суевѣріе во всѣ времена придавало особенное значеніе, ни чѣмъ не оправдываемое. Наукѣ еще ни удалось опредѣлить этотъ срокъ, но во всякомъ случаѣ, опа знаетъ, что онъ несравненно короче ссмнлѣтяяго.Одипъ изъ новѣйшихъ физіологовъ сказалъ, что законъ обмѣна веществъ былъ могилой для ученія объ таинственной жизненной силѣ. Съ тѣхъ поръ вмѣсто жизненныхъ явленій на сцену выступаютъ химическіе * процессы. Теперь животный организмъ представляется ему совершенію ясно, какъ химическая Фабрика или лабораторія. Правда, воззрѣніе это многими, и пожалуй даже справедливо, считается слишкомъ матеріальнымъ, но только одно



8оно даетъ возможность опредѣлить въ тѣлѣ задачу питанія и установить понятіе объ немъ, какъ о рядѣ процессовъ, которые нормальнымъ пополненіемъ утратъ организма, служатъ не только къ поддержанію жизни, но и къ продолженію оной. Конечно сравненіе прихода съ расходомъ еще не совершенно возможно- въ противномъ случаѣ уже и теперь легко бы было изъ количества и свойства потерь опредѣлить количество и природу веществънеобходимыхъ для тѣла, другими словами изъ расхода опредѣлить весь приходъ.Разсматриванье хозяйства какой ипбудь Фабрики въ данномъ случаѣ очень уясняетъ сущность дѣла. Напр. на содовой Фабрикѣ приходящія вещества: поваренная соль, сѣрная кислота, мѣлъ и каменный уголь ('или дрова), а продуктъ, т. е. расходъ —  сода, сѣрная кислота и сѣрнистый .кальцій. Изъ количества Фабричныхъ продуктовъ каждый заводчикъ можетъ совершенно точно опредѣлить сколько пошло па нихъ сыраго матеріала. Быть можетъ химикъ и не заглядывая на Фабрику но свойству ея продуктовъ былъ бы въ состояніи совершепно точпо опредѣлить и природу употреолеппаго сыраго матеріала. Можно ли дѣлать подобныя опредѣленія относительно человѣческаго тѣла? Попытки уже были дѣланы; полагали, что изъ конечныхъ продуктовъ обмѣна веществъ, изъ потерь и выдѣленій тѣла можно вывести необходимое количество прихода. Нѣкоторое время считали возможнымъ узнать количество пищи необходимой для поддержанія тѣла по количеству мочевины, угольной кислоты и солей выдѣляемыхъ организмомъ, заключеніе по видимому должно быть вѣрно: потери должны быть восполнены для того, чтобъ тѣло осталось неизмѣненнымъ. Но если мы будемъ придерживаться пре?княго сравненія, то окажется, что тѣло —■ совершенно своеобразная химическая Фабрика. Сама она и всѣ ея машины строятся изъ постоянно прибывающаго матеріала. Если нѣтъ ото го прихода, то задерживается и ходъ ея машинъ: онѣ работаютъ лѣнивѣе, издерживаютъ менѣе матеріала, производятъ меньше веществъ. Пословица говоритъ: «по одежкѣ протягивать ножки»; природа слѣдуетъ этой пословицѣ. Если давать ей щедро, опа и расходуетъ щедро, но если приходъ бѣденъ, она тоже становится экономной. Слѣдовательно по выдѣленіямъ конечно можно узнать количество прихода, но нельзяопредѣлить сколько именно необходимо прихода для опредѣленной естественной дѣятельности тѣла.Когда увидали, что съ этой стороны всякій выходъ отрѣзанъ, что здѣсь невозможно опредѣленіе нормальнаго количества пищи, неооходииой^ для человѣка, то нѣкоторые изъ естествоиспытателей снова обратились къ опыту, стараясь изслѣдовать что именно Ѣстъ здоровый и сильный человѣкъ. Мы вовсе не желаемъ бросать тѣни па этотъ методъ изслѣдованія, по также не хотимъ оставить и научнаго рѣшенія нашего вопроса послѣ неудачи первой односторонней попытки, которая показала, что это рѣще-



9віѳ гораздо труднѣе и запутаннѣе, чѣмъ мы думали сначала. Во всякомъ случаѣ тѣло не представляетъ такой простой Фабрики какъ содовая, назначенная для производства одного только продукта. Человѣческій организмъ производитъ громадное количество продуктовъ, огромное количество самыхъ разнообразныхъ химическихъ веществъ, которыя мы должны узнать по ихъ составу, значенію и образу происхожденія. Для насъ безъ всякаго сомнѣнія еще пе достаточно выбирать изъ всѣхъ питательныхъ веществъ, доставляемыхъ намъ природой, только тѣ, изъ которыхъ могутъ образовываться эти химическіе продукты тѣла; намъ, кромѣ того, нужно узнать и химическіе процессы организма, а огш также многочисленъ! и разнообразны, какъ и произведенія ихъ. Недостаточно признать бѣлокъ и сахаръ необходимыми составными частями вещества употребленнаго въ пищу; въ буковомъ деревѣ этихъ частей сколько же капъ и въ рисѣ, но буковое дерево не могло бы служить строительнымъ матеріаламъ для нашего тѣла, потому что питательное вещество заключено здѣсь въ нерастворимыхъ волокнахъ древесины. Безъ всякаго сомнѣнія, изъ составныхъ элементовъ тѣла и азъ его строительнаго матеріала мы можемъ узнать элементы нашей пищи, можемъ узнать •питательныя вещества, но для того чтобы рѣшить какое именно ■ количество этихъ веществъ необходимо для нашего организма, мы должны прослѣдить всѣ видоизмѣненія ихъ при химическихъ процессахъ организма, а пока этого не будетъ сдѣлано, мы по необходимости должны будемъ обращаться къ опыту и обычаямъ.Для того чтобъ узнать основательно изъ чего построено наше тѣло мы должны обратиться къ его разложенію и разрушенію.—  Эту задачу рѣшаетъ только смерть, разрѣшающая всѣ узлы жизни. Мертвое тѣло распадается на составныя части и вѣтеръ разноситъ эти частя во всѣ стороны; однѣ только кости противостоятъ нѣсколько временя враждебному вліянію, по и онѣ наконецъ превращаются въ кучку земли. Такимъ образомъ человѣкъ распадается на землю и воздухъ, такъ какъ тѣло его составилось изъ воздуха и земли. Отъ него остается одинъ только пепелъ, тотъ пепелъ, который нѣкогда, когда еще тѣла умершихъ хранились какъ святыня въ могильныхъ урнахъ былъ золою. Что же такое это зола? Уже цѣлое полетолѣтіе изъ нея приготовляется вещество находящееся въ каждомъ домѣ и знакомое самымъ бѣднымъ людямъ—  фосфоръ зажигательныхъ спичекъ. Зола человѣка состоитъ большею частью изъ фосфорно-кислой извести. Химикъ можетъ указать только на незначительное количество другихъ веществъ, напр. угле-квелой извести и плавиковаго шпату, окиси желѣза и мар- ганцу, на слѣды кремневой кислоты и на нѣкоторыя щелочныя и землей ыя соли (если онѣ нерастворимы и непромыты жидкостями), именно фосфорно-кислыя и угле-киелыя, поваренную соль н хлористый калій. Вещества унесенныя въ воздухъ это тѣ химическія элементы, которые распространены повсюду и обусловлю-



10ваю п. круговое движеніе всей мировой жизни: кислородъ, водородъ, углеродъ и азотъ. Они перешли воздухъ въ видѣ воды, угольной кислоты и амміака, а вмѣстѣ съ ними поднялась и сѣра, химически связанная съ водородомъ.Но эти немногіе элементы въ ихъ псрвопачальномъ видѣ не могутъ составить человѣческаго тѣла. Состоитъ человѣкъ не изъ воздуха и земли, а изъ составныхъ частей того и другаго. Въ. разнообразныхъ сочетаніяхъ этихъ немногихъ простыхъ веществъ, заключается тайна животнаго организма. Своеобразный характеръ организма именно въ томъ и выражается, что строительный матеріалъ для тѣла долженъ быть приготовленъ извѣстнымъ образомъ. Животному для приготовленія пищи нужны другія животныя, нужны растенія. • Жизнь человѣка выходитъ изъ могилы, поддерживается смертью;— жизнь человѣка идетъ совершенно тѣмъ же. путемъ.Только въ извѣстныхъ соединеніяхъ ®тн элементы и соля могутъ сдѣлаться способнымъ матеріаломъ для построенія тѣла, и поэтому мы должны изучить всѣ химическія соединенія въ самомъ тѣлѣ, чтобъ имѣть возможность вывести заключенія о томъ, которыя могутъ служить для пищи. Д же па основаніи понятій пріобрѣтенныхъ въ обыденной жпзии, мы можемъ замѣтить, что наше тѣло заключаетъ въ себѣ много различныхъ составныхъ частей: мышцы, кожу, полосы, кости, хрящн мозгъ и нервы. Мы едва понимаемъ, какъ могут1- всѣ эти части образовываться изъ немногихъ первоначальныхъ веществъ, которыя мы видѣли въ разлагающемся тѣлѣ или въ его золѣ. Ко удивленіе наше становится несравненно сильнѣе, когда ножъ анатома разрѣзываетъ передъ нами это тѣло или когда микроскопъ анатома показываетъ намъ тайну повидимому его безразличныхъ атомовъ. Какое множество разнородныхъ образованій въ кусочкѣ мяса величиной съ булавочную головку! Мы видимъ густую сѣть тонкихъ нервныхъ волоконъ; каждая ниточка имѣетъ особую оболочку, наполненнный мякотью капалъ, и гіо всей вѣроятности каждая изъ этихъ частей имѣетъ особый химическій составъ. Съ этой нервной сѣтью переплетается другая, состоящая изъ едва видимыхъ кровепоеныхъ сосудовъ, венъ и артерій, переходы которыхъ другъ въ друга незамѣтны даже подъ микроскопомъ Масса, въ которой развѣтвляются эти нерпы и жилки, представляетъ рядъ, тоже отдѣльныхъ образованій. Мы замѣчаемъ мышечныя волокна лежащія рядами какъ нитки бисера, заключенныя въ отдѣльныя оболочки; эти волокна исчерчены поперечными полосками. Между пими лежитъ соединительная ткань, клѣточки жира и жидкость, обволакивающая всѣ этн части. Какъ могло бы произойти все это разнообразіе веществъ изъ пищи, еслибъ она но заключала готоваго матеріала? Какъ согласить это разнообразіе съ однородностью происхожденія и ограниченнымъ числомъ основанныхъ элементовъ?



11Чтобъ открыть здѣсь простыя группы веществъ, переработка которыхъ произвела все это безполетное разнообразіе, ыы должны обратиться къ изслѣдованію крови, общему иототпику образованія всѣхъ частей нашего тѣла Эта жидкость почти па 80° со- стоитъ изъ воды; строительный матеріалъ тѣла частію растворенъ въ пей. частію же плаваетъ въ видѣ красныхъ или безцвѣтныхъ шариковъ, или маленькихъ чечевпце-образныхъ тѣлъ. Въ химіи эти тѣла называются бѣлкопипными тѣлами, солями и жирами. Бѣлковинныя тѣла, изъ которыхъ преимущественно состоятъ кровяные шарики и кровяная жидкость, представляютъ самые важные элементы во всемъ организмѣ, и мы находимъ ихъ во всѣхъ частяхъ тѣла въ самыхъ разнообразныхъ видоизмѣненіяхъ. Они составлены главнымъ образомъ уже изъ извѣстныхъ четырехъ основныхъ тѣлъ: кислорода, углерода и азота, но большей частію, какъ напр. въ бѣлкѣ, соединены съ сѣрой и фосфоромъ, а перѣдко и съ ФОСФорио-кнелой известью. Бѣлокъ этотъ мы снова находимъ въ мозгу и нервахъ, въ тгечепи и почкахъ, а равно и въ казеинѣ молока. Тотъ же бѣлокъ мы встрѣчаемъ къ Фибринѣ крови, въ мышцахъ даже въ роговомъ веществѣ нашей кожицы, въ нашихъ волосахъ п ногтяхъ, по встрѣчаемъ его уже болѣе богатымъ кислородомъ. Наконецъ, мы замѣчаемъ въ клеевомъ веществѣ костей, хрящей, сухожилій, связокъ и по всей массѣ соедини тельной ткани, связывающей отдѣльные органы тѣла въ особенности же мышцы еъ кожей. Жиры, ея» которыми мы встрѣтились при изслѣдованіи крови проникаютъ почти во всѣ ткани тѣла. Самое большое количество жира находится подо, кожей лица и въ глазницѣ, йодъ кожей сѣдалища, въ женскихъ грудяхъ, въ мозгу костей, въ головномъ мозгу, на- конецъ жиръ встрѣчается и въ роговомъ веществѣ, именно въ волосахъ. Красивая полнота дѣтскаго и женскаго тѣла, блескъ глазъ, гладкость кожа зависятъ отъ жира. Вмѣстѣ съ жиромъ встрѣчается въ тѣлѣ и сахаръ. Его мало въ кроки, въ печени количество его гораздо значительнѣе и всего больше въ молокѣ грудныхъ железъ. Вліянія и огромнаго вліянія сахара на составъ тѣла отвергать нельзя, ибо по новѣйшимъ изслѣдованіямъ онъ, подъ вліяніемъ казеина превращается въ молочную кислоту распространенную во всѣхъ тканяхъ, даже пч> полосахъ и хрусталикѣ глаза. Наконецъ, пт. строеніи тѣла принимаютъ большое участіе различныя соли. ФосФорно-ѵислял известь найденная въ человѣческой золѣ въ соединеніи съ небольшимъ количествомъ плавиковаго шпата и ФОСФорио-кислой магпезіи, придаетъ твердость нашимъ костямъ, зубамъ, волосамъ и ногтямъ. Кровь переноситъ эту соль и въ мышцы. Въ дѣйствіи ее до нѣкоторой степени замѣняетъ угле-кислая известь; но но мѣрѣ того какъ бѣлковинныя тѣла, содержащія фосфоръ, теряютъ его при переходѣ въ клеевое вещество костей, угле-кислая известь замѣняется фосфорно-кислою. Далѣе, въ хрящахъ мы встрѣчаемъ хлористый



14калій и фосфорно-кислый натръ. Наконецъ въ волосахъ встпѣ-самоѳ1 мртр5тип Т ѢЗ°  КрГ >  “  ВОлоса ^ р ж а т ъ  в'ъ себѣ 7ошегпГ?т!п-т Щ ’ которое образуетъ песокъ подъ нашими ногами голйшъ, которымъ играетъ ребенокъ, они содержатъ — кремне-т іт я ІГИСЛ0Т''' 1 вода ,щ 'Растъ немаловажную роль въ строеніи гшгтл, ° Па ІІОМОГа0тъ образованію сухожилій и хрящей, упругихъ связокъ И мышцъ, даже ооолочекъ глаза. Мозгъ, порождающійИМЬШЩгЫ' способствующія работѣ человѣка, представляютъ собою самыя богатыя водою ткани пашего организма... такъ, человѣческій организмъ строится ихъ бѣлковинныхъД и р о л ъ  и солей, слѣдовательно ихъ то мы и должны оты-1ТД  ™ ѣ приготовляемой кухней, если кухня хочетъ слу-П(?ддеРжаізш тѣла- Но эти вещества должны встрѣчать-ло *  Г *  ВЪ тако.м,ъ видѣ’ химическая дѣятельность тѣла была въ состоянія освободить ихъ отъ оболочекъ и усвоить
ГЛАВА ВТОРАЯ.Питательныя вещества природы.«Прежде мы могли жить въ невѣденіи, потому что были довольны и счастливы, но въ тревожное время, которое мы теперь переживаемъ конечно нужна помощь наугш.» Т а ™  словами по разсказу одного Французскаго генерала, утѣшаютъ себя арабы которые не могутъ уже теперь удержать цивилизаціи далеко отъ своихъ шатровъ. Но вовсе не нужно отправляться къ арабамъ чтобъ услыхать подобныя вещи; опѣ нерѣдкость и у пасъ. И у насъ наука должна только помогать бѣдѣ, происшедшей отъ легкомыслія, невѣжества или лѣни. Въ счастіи ее пе хотятъ знать и призываютъ только лъ нуждѣ. Самое общее примѣненіе этого правила-встрѣчается именно тамъ, гдѣ дѣло идетъ о поддержаніи и питаніи нашего организма. Наука здоровья, медицина, есть, по общему мнѣнію, наука для больныхъ, а не для здоровыхъ; слѣдовательно къ ней должно обращаться только въ нуждѣ ІІо уже давпо настала нужда: со всѣхъ сторонъ грозятъ болѣзни; обычаио >разъ жизни влекутъ ихъ за собою. Аптеки болѣе не помогаютъ__-явный признакъ, что въ машинѣ (мы будемъ продолжать называть такъ нашъ организмъ), что-то не такъ, не ладится, йол- жно быть матеріалъ, т е. наша и щ а , —  негоденъ. А междутѣмъ каждый желаетъ (да и какъ не желать?) жить какъ можно долѣе и быть здоровымъ.Чѣмъ тутъ помочь? Съ тоской вспоминаемъ мы о тонъ состояніи счастья и покоя, о томъ блаженномъ состояніи (какъ павыва-яшр нмпавл первобытнаго невѣденія и дикости), когда человѣкъ ще незнакомый со всѣми обольщеніями цивилизаціи слѣдопалъ толь-
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ШШЛ  Л Г І Іко своимъ естественнымъ инстинктамъ и бралъ пищу непосредственно изъ рукъ природы. Но невозвратно прошло для пасъ это счастливое время! Не только пашъ вкусъ , но и самая окружающая пасъ природа съ тѣхъ поръ измѣнилась, плоды стали лучше, животныя разнообразнѣе. Мы принуждены жить въ тревожное время , бороться съ тысячами соблазновъ и не можемъ отъ нихъ избавиться, если не убѣжимъ въ пустыню. Да и могли ли бы мы жить въ первобытномъ состояніи, какъ и теперь еще живутъ дикари отдаленныхъ ст р а н ;?  Намъ пришлось бы выбирать только между мясомъ, иногда даже человѣчьимъ и плодами или древесной корой. Неужели дикій каннибалъ или сонный индусъ могутъ служить дли тшеъ идеаломъ. Или быть можетъ намъ слѣдуетъ обратиться къ опытности мудрыхъ грековъ и римлянъ, которымъ столько удивлялись и которыхъ такъ восхваляли? Н е захотѣли ли бы вызвать къ существованію законы Дракона и пріучить свой вкусъ къ отвратительному черному супу Спартанцевъ. Не можетъ ли дать намъ уроковъ роскошный столъ римскихъ патриціевъ, употреблявшихъ рвотное для насыщенія своего обжорства? Н ѣтъ, опытъ не даетъ намъ удовлетворенія въ этомъ дѣлѣ. ЖивотпыЙ инстинктъ можетъ руководить только дотолѣ, пока человѣкъ остается па степени животнаго. ІІо какъ только цивилизація начинаетъ руководить вкусомъ, обычай становится закономъ. Мы слишкомъ горды, чтобъ желать вернуться къ животному состоянію, но и не хотимъ подчиниться слѣпому обычаю. Н ашимъ единственнымъ убѣжищемъ можетъ быть только наука.Наука уже сказала намъ изъ какихъ элементовъ состоитъ наше тѣло; она должна научить пасъ , гдѣ иаіідтм эти элементы, необходимые для организма. Этими элементами могутъ быть только настоящія питательныя вещества, которыя служатъ строительнымъ матеріаломъ для тѣла.Опредѣленіе! элементовъ изъ которыхъ строится организмъ, облегчается тѣмъ, что въ крови мы нѣкоторымъ образомъ видимъ въ жидкомъ состояніи смѣсь веществъ изъ которыхъ состоитъ тѣло прежде чѣмъ путемъ многоразличныхъ измѣненій опо превращается въ органы послѣдняго. Не такъ легко было бы найти эти необходимые строительные матеріалы въ той разнообразной смѣси веществъ, которыя человѣкъ принимаетъ въ пищу. Подобной открытій равнялось отрьрытію такого типа питательнаго вещ ества, въ которомъ соединились бы всѣ существенныя свойства нищи, и которое одно замѣняло бы собою всѣ пищевыя вещества, взятыя вмѣстѣ . Такой собирательный пищевой типъ существуетъ на дѣлѣ въ молокѣ матери, которымъ питался новорожденный ребенокъ. Замѣчательно, что человѣкъ питается молокомъ именно въ томъ періодѣ жизни когда всѣ ткани организма развиваются особенно быстро, и когда слѣдовательно процосъ созиданія тѣла выраженъ особенно рѣзко. Въ комъ, какъ не въ ребенкѣ, жизнь видна особенно ярко и живо? Й  если такую текучую жизнь способно поддержи-



икать молоко, то оно безъ сомнѣнія должно заключать въ себѣ всѣ вещества, ивъ которыхъ развивается самый источникъ жизни-кровь. Слѣдовательно, именно въ молокѣ мы и должны искать главные питательные .элементы.Не должно однако обманывать себя кажущейся простотой состава этой жидкости. Кровь тоже показалась намъ простою, а между тѣмъ мы нашли въ ней много совершенно различныхъ веществъ. Опи есть и въ молокѣ. Въ немъ уже давно извѣстны какъ составныя части творогъ и масло, кромѣ того сладковатый вкусъ молока заставляетъ предполагать въ немъ присутствіе сахару. Содержаніе воды въ молокѣ конечно извѣстны каждому, и мы узнаемъ отъ химика новаго только то, что въ молокѣ есть минеральныя соли, именно Фосфорнокислые кали и магнезія, поваренная соль, хлористый калій л даже небольшое количество желѣза. ІІо всего поразительнѣе огромное сходство молока и крови. Въ послѣдней находятъ пѣнокъ, жиръ, сахаръ и соли, а въ молокѣ тѣ же части, только въ другой пропорціи и въ иной Формѣ,— казеинъ, масло, молочный сахаръ и тѣ же соли. Въ этомъ обстоятельствѣ выражается та связь, которая постоянно существуетъ между составными частями нищи и крови или, что все равно, между пищевыми и строительными веществами организма. Это же сходство указываетъ, какія собственно вещества въ массѣ принимаемыхъ нами въ пищу составляютъ питательныя вещества въ тѣсномъ значеніи этого слова. Этими веществами будутъ, конечно, элементы общіемолоку и крови, т. е . бѣлновимныя тѣла, жиры, сахаръ и нѣкоторыя соли.Когда изсякаетъ источникъ материнскаго молока, природа открываетъ всѣ свои сокровища человѣку, и онъ находитъ замѣну утраченнаго въ новыхъ веществахъ, представляющихъ тѣ же элементы, только въ иной Формѣ и въ иномъ смѣщеніи. Въ жизни открываются новые источники наслажденій и ребенокъ поддается ихъ вліянію. Разнообразіе жизни обусловливаетъ разнообразіе питательныхъ веществъ. Еслибъ попробовать устроить такого средняго человѣка, въ которомъ, такъ сказать, ' слились бы всѣ индивидуальности и всѣ особенности не только внѣшнихъ Формъ, но и ощущеній характера, воззрѣній да вещи и т. и ., то этого всего легче можно бы достигнуть, давая въ пищу одно только молоко. Но можно ли выдумать, что либо болѣе отчаянное, какъ такая однообразная безстрастная жизнь, съ которой вмѣстѣ съ пыломъ сердца долженъ бы быть угаснуть я огонь человѣческаго ума? Человѣкъ не даромъ живетъ въ мірѣ веществъ; вещества дѣйствуютъ на него и изъ нихъ слагается его тѣлесный составъ. Различіе внѣшнихъ вліяній, нищи и духовнаго развитія взаимно обусловливаютъ одно другое.Если разнообразіе нищи основано на требованіяхъ самой жизни, то мы не должны уклоняться отъ задачи найти эти общія пищевыя вещества въ богатой сокровищницѣ природы. У  ласъ есть



1К1Ік*І I г•* и- * Iуже ключъ для распознаванія питательныхъ веществъ, именно извѣстное сходство и согласіе составныхъ элементовъ тгиіци съ элементами крови, вт» которую эти вещества должны превратиться. Слѣдовательно у насъ есть прямое указаніе на животное царство. Здѣсь мы находимъ въ большомъ изобиліи бѣлкоішниыя тѣла въ видѣ яичнаго бѣлка яицъ и крови, въ казеинѣ молока, «моринѣ мышцъ и наконецъ въ очень близкой Формѣ, и о крайней мѣрѣ до количеству азота, въ роговомъ веществѣ и въ клеѣ перепонокъ, хрящей, сухожилій, связокъ. Въ такомъ же изобиліи мы встрѣчаемъ здѣсь жиры, не только въ видѣ масла въ молокѣ, но и въ различныхъ соединеніяхъ твердаго стеарина, мягкаго маргарина, жидкаго олеина, которые распространены по всѣмъ животнымъ тканямъ; даже въ самомъ сухомъ лясѣ-въ мясѣ голубей встрѣчается до 3%  жира. И хотя за исключеніемъ молока мы находимъ въ крови и въ печени животныхъ очень мало сахару, за то во всякой животной пищѣ находимъ въ достаточномъ количествѣ соли, необходимыя для нашего тѣла, Фосворпыл й сѣрнистыя соединенія, поваренную соль, хлористый калій, желѣзо и известь. И если бы было недостаточно такого количества солей, которыя заключены въ животной пищѣ, то пода, которую мы пьемъ восполнила бы этотъ недостатокъ. Нашъ организмъ имѣетъ потребность въ водѣ для жнваго обмѣна веществъ, несмотря на то, что въ каждомъ мясѣ даже въ яйцахъ мы уже поглощаемъ отъ 60 —  70%  процентовъ этой жидкости.Ео неужели для нашей пищи мы должны довольствоваться исключительно животнымъ царствомъ? Это было бы необходимо, если бъ растительное царство не представляло нм одного изъ питательныхъ веществъ, которыя служатъ для образованія крови. Такое обстоятельство не соотвѣтствовало бы стройному порядку природы, которая въ вѣчномъ своемъ движеніи проводитъ вещества изъ почвы въ тѣла растеній и животныхъ, а изъ нихъ обратно въ почву. Намъ извѣстно, что растенія извлекаютъ своими корнями много вещества изъ земли и даютъ животнымъ известь и кали, поваренную соль и магнезію, Фосфорную кислоту и желѣзо. Памъ также извѣстно, что въ растительныхъ цвѣточкахъ образуется жиръ и сахаръ, и что крахмалъ растеній въ животномъ организмѣ можетъ превращаться въ жиръ. По могутъ ли растенія давать бѣлокъ, самое существенное изъ всѣхъ питательныхъ веществъ? Конечно, мы видимъ что множество животныхъ питается только травою кореньями я зернами, и что они точно также имѣютъ и мышцы н мозгъ, какъ и плотоядныя животныя, кромѣ того намъ изѣетио, что въ ихъ мышцахъ заключается бѣлокъ, одинаковый съ нашимъ. Не обладаетъ ли стадо быть животный организмъ способностью производитъ бѣлокъ какимъ шібудь таинственнымъ процессомъ? Мы ограждены отъ подобныхъ зпгадокч» и чудесъ, благодаря великому научному открытію доктора Му лидера.



1 сПоразительно сходство въ свойствахъ извѣстныхъ растительныхъ и животныхъ веществъ, напр. свертыванье отъ жара и растворимость свернувшагося вещества отъ вліянія нѣкоторыхъ кислотъ, именно уксусной, побудило уже Іонита Мюллера назвать всѣ яти вещества бѣлковинпыми тѣлами. ІІо только Мульдеръ показалъ основаніе этого сходства въ ихъ частномъ составѣ. Онъ доказалъ, что всѣхъ этихъ веществахъ существуютъ одни и тѣже тайныя отношенія между простыми элементами: кислородомъ, водородомъ, углеродомъ и азотомъ, и даже полагалъ, что нашелъ основное вещество, изъ котораго происходятъ другія чрезъ прибавленіе извѣстнаго количества кислорода, сѣры и ФосФора, Вещество это онъ назвалъ протеиномъ т. е. первымъ и высшимъ къ ряду ограниченныхъ тѣлъ. Къ этой важной теоріи Мѵльдерп привелъ, капъ обыкновенно говорятся случай. Изслѣдуя теинъ съ практической Цѣлью для одноі'О Фабриканта изъ Роттердама въ 1835наіпРЛІ1 в'ь шелкѣ вещества, которыя но своимъ свойствамъ очень похожи на бѣлокъ, Фибринъ и клей. Болѣе подробное сравненіе ихъ съ бѣлковиппшш тѣлами крови и тѣми же веществами растеній окончательно установило это сходство. Правда протеинъ Мульдсра, встрѣченный съ такимъ энтузіазмомъ всѣми которымъ было дорого рѣшеніе вѣчной загадки жизни, уже давно олдовернутъ новѣйшими изслѣдованіями науки. Протеинъ былъ созданіемъ воображенія. Но великій Фактъ, открытый Мульдецомъ и до сихъ поръ стоитъ ко главѣ ученія опитаніи. Растительные и животные Сѣкли въ сущности совершенно тождествепы, не только по свойствамъ, но и по самой природѣ. Травоядныя животныя употребляютъ такую же пищу какъ и плотоядныя, И тѣ и другія питаются бѣлкомъ, но первыя берутъ сто у растенія, а послѣднія у животныхъ; самый же бѣлокъ въ обоихъ случаяхъ одинъ и тотъ же. Въ такихъ простыхъ непритязательныхъ словахъ высказалъ Мульдеръ въ 1838 году одно изъ самыхъ важныхъ открытія, произведшее переворотъ въ наукѣ о жизни. Плодомъ этого открытія явилась великая мысль, высказанная Молешотомъ, въ слѣдующихъ словахъ; растенія имѣютъ свойство приготовлять изъ простыхъ веществъ воздуха и продуктовъ разложенія земли, изъ угольной кислоты, амміака и гумусныхъ кислотъ тѣ органическія соединенія, безъ вторы хъ  самые высшіе органы растеній я животныхъ не могли бы ни существовать, ни л роли лить свою жизненную дѣятельность?1 акимъ образомъ, мы находимъ въ растеніяхъ всѣ питательныя вещества человѣческаго организма, и даже самыя важныя бѣлко- вибныя тѣла. Конечно читателю будетъ очень трудно узнать яичный бѣлокъ или казеинъ молока въ Еещестпѣ гороха или легу- мішѣ бобовыхъ, въ эулмьенпѣ шшдалей, орѣховъ и масляныхъ сѣмянъ, въ растворимомъ и не растворимомъ бѣлкѣ овощей и въ клейковинѣ хлѣбныхъ зеренъ; ему придется или повѣрить на слово химику или убѣдиться силой собственныхъ мышцъ, взятыхъ нреи-



піу іх р ТЛ ГГГТ  ̂__ „ „ вещества обуслов-яивлютъ по преимуществу питательность растеній, то рядомъ съ™  иах одиться еще группа трехъ веществъ, принимаемыхъ тѣломъ въ изошши и столь же необходимыхъ для организма, пакъ и Ш ковинныя: — это сахаръ и растительная клѣтчатка, погорая можетъ переходить въ крахмалъ, какъ вслѣдствіе химическихъ жизненныхъ процессовъ, такъ и искуадтвенпыми средствами. Эти три вещества^ почтя исключительно свойственныя растительному ш р у , замѣняютъ въ болѣе обширномъ смыслѣ, чѣмъ можно думать съ перваго взгляда, жиры животнаго міра. Что же касается до послѣднихъ, то мы можемъ найти въ растеніяхъ однородныя ОЪ ними образованія только въ маслѣ в т о р ы х ъ  с Ш ш ъ пло- допъ и ьорпеи. Можно ли бы было откармливать домашнихъ животныхъ травой м сѣномъ, гѣиш ш ш  и кореньями е с ш П  пес І Г і Н і 0!пбп>ч,гТѢ(ШОЙ СВЯЗЙ " екяу “ • « » » < »  и крахмаломъ рц- сылпй и ооразовашемъ жира у животныхъ? ѵли^ Т п, Г И  " 0і,0е затР » " ені е  Правда, вы находимъ простаям П о ч т Г ,  о , . Т Т“ а ™ ; !іѣІ{:ЙЙГІ’ ®рт»и«мм і.и п р о сір ан сн ш -вазппРг о- рН,’ОДѣ’ п# * в* " " 5  въ “ « « и  разнооб-разпыхп гшшшешяхъ я соединеніяхъ. Бѣлковидныя т іа *  *  живыл ы і Г ™ с т п п Р!;“ ,''ІІЧИТП™ Н0" 1 * " » • » • * » .  « «амрт. а врахвааь- п шѵ » Т ™  І Н ,СТ,ІѢ- К м »  ш * » р т  »а«*жсгь прпдапатп радш-шымт, родамъ ошЛ? Мо-н е шіщі.в ы іъ  веществъ, или здѣсь играетъ роль и различіе изъ п . р «пато вровевовикиі», или, быть' можетъ, „м ѣ о т ъ 1‘ иаі0-Г , . 7 Г “ ”  * Ж ^ * т в ,ь и и  * * « * » ■ » « »  человѣческаго в « п « * ш ^ ? т о п г С, ^ 3 0 ^ >',|*Ѣ’ '1р“ ''Е *ш '°- необходимо изучить лшимыя „ е т е І 5 і $ »» т о т ѣ м с и м »  тѣлѣ различныя “ ш “  ип Я Г т 'І“ 7 ’ ™ ’ ,,т,,бъ опредѣлить значеніе иааѣ- м м м  во г % Ю & В1'п,,’ет* *  " І*»Дов» пиши, необходимо знать не н е ™ ■ о с т а і ш ы х ъ ч а с т о Я к р о в и ,  котораго мы по въ состоя-1 » .  мьдматевьао нужно знать не только степень ян- іатслыхостл, но и степень удобоваримости вещества.
ГЛАВА ТРЕТЬЯ. -Н и щ ѳ в а р  е н і е .м ѣ р ѣ 'м / ж н Л '? 1дІ'Д ? С0[1нѣі,і^  что *У**я имѣетъ или по крайней т т я  п*іп.иѵтб я б * ! иѣть й^овъпш цвваіеніемъ; въ больше йразѵ Ь п  ™ ! Т тЛІШ т^ ' ТЪ ыа к у х ш * Но обыиоіепно его пвапилі.бгл^ пищевареніемъ, или изъ чего заключаютъ объ фавильности илй неправильности, т . е. разстройствѣ, — доа



18такой степени нелѣпо, что можетъ бытъ объяснено только совершенной путаницей понятій, доставшихся намъ въ наслѣдство отъ того времени, когда царило полное незнаніе относительно процессовъ нашего собственнаго тѣ ла. .Простого и— если угодно__ грубаго сравненія человѣческаго организма съ Фабрикой,— сравненія положеннаго въ основу наш ихъ разсужденій, уже достаточно для того, чтобъ доказать несообразность народнаго воззрѣнія. Чтобы мы сказали, еслибъ кто либудь захотѣлъ угадать ^производство и продукты Фабрики по кучамъ мусора и всякихъ остатковъ? Конечно, въ нѣкоторыхъ случаяхъ онъ былъ бы нравъ, еслибъ изъ уменьшенія количества остатковъ вывелъ невыгодное заключеніе относительно порядка и дѣятельности Фабрики. Онъ могъ бы приписать это или небрежности въ удаленіи изъ Фабрики сора или уменьшеніи подвоза еыраго матеріала. Но во многихъ случаяхъ и противоположное заключеніе могло бы быть вѣрнымъ. Па самомъ дѣлѣ, на Фабрику могли доставлять матеріалъ болѣе чистый или способъ обработки ногъ быть усовершенствованъ, такъ что вообще пропадало бы гораздо менѣе матеріала. Въ обояхъ этихъ случаяхъ слѣдствіемъ было бы уменьшеніе остатковъ. Совершенно тоже бываетъ и съ человѣческимъ организмомъ Дѣло не въ количествѣ выброшенныхъ ненужныхъ вещ ествъ, а въ количествѣ употребленнаго матеріала, вошедшаго въ тѣло. Пищевареніе есть только начало образованія крови. Мы не можемъ вывести никакого заключенія объ работѣ па Фабрикѣ, не зная устройства ея машинъ, пе зная цѣлаго ряда превращеній, чрезъ которыя долженъ пройти сырой продуктъ, пока не получится конечный продуктъ производства; точно также мы не можемъ судить о пищевареніи и удобоваримости нищи, пока пе получимъ понятія о строеніи пищеварительныхъ снарядовъ и о тѣхъ видоизмѣненіяхъ, чрезъ которыя проходятъ пищевыя вещества прежде, чѣмъ сдѣлаются составными частями крови.р Сравненіе человѣческаго организма съ Фабрикой кажется матеріалистическимъ и неосновательнымъ; требуютъ по крайней мѣрѣ чтобъ дано было мѣсто и невидимому двигателю этой Фабрики—  жизненной силѣ. Но физіологія  не находитъ такого двигателя. Пускай припомнятъ крикъ, поднявшійся въ то время, когда наука осмѣлилась упичтожить классическій міръ боговъ, когда она двинула землю и изгнала прекрасныхъ богинь изъ ихъ жилищъ— воз> духа и воды! Жизненная сила есть послѣдній остатокъ этого классическаго міра, а потому нѣтъ ни малѣйшаго преступленія отрицать оную, когда одно только невѣжество еще приыоситт» фи-  міаиъ этому невидимому божеству нашего тѣ ла. То, что состоитъ изъ вещества земля можетъ получать движеніе и жизнь только отъ вещественныхъ силъ. Мы уже не вѣримъ въ настоящее время въ жизненную силу, управляющую органическими процессами, нашего тѣла, и значитъ ли это слишкомъ дерзко приближаться къ чудесамъ лизни, если открывать одинъ за однимъ тѣ могущеот-



19венные, начертанные съ самаго начала законы природы, какъ въ внявши міровъ, такъ и въ странствованіи частичекъ крови по запутаннымъ кухнямъ нашего тѣла?Пускай многіе сожалѣютъ о томъ, что вмѣстѣ съ предразсудками исчезаетъ изъ жизни поэзія, пускай даже пѣноторыя естествоиспытатели стараются сласти суевѣріе, ради идеи прекраснагои псуждаюі ь только безобразные или вредные предразсудки __ ядумаю, пикто не желалъ бы вернуться къ тому времени, когда вѣрили, что въ человѣческомъ тѣлѣ гнѣздятся демоны и болѣзни пищеваренія приписывали чорту, поселившемуся въ кишкахъ, ІІамі- 
цельсъ первый попытался свести всѣ явленія къ человѣческомъ телѣ вообще и пищеваренія въ частности па естественныя причины, именно на химическіе процессы. Но опытъ въ то времябылътакъ еще бѣденъ, что не удовлетворилъ такого пылливаго ума, какъ 
11 а р а ц ель съ, которому хотѣлось найти объясненіе вс зіу. Тогда онъ оо рати лея къ какимъ-то Фантастическимъ безтѣлеснымъ существамъ, принимая существованіе въ воздухѣ сильфовъ, въ водѣ нимфъ и ундинъ, въ огнѣ саламандръ, какъ болѣе или менѣе совершенныхъ духовъ; и для пищеваренія онъ создалъ особеннаго духа, котораге называлъ Археемъ. Этотъ Архей отдѣлялъ въ желудкѣ питательныя вещества отъ непитательныхъ и вредныхъ превращалъ ихъ въ кровь и поддерживалъ такимъ путемъ питаніе и жизпь человѣка. Архей жилъ независимо отъ воли человѣка такъ сказать своею собственною жизнью, имѣлъ свои страсти й капризы, свои болѣзни и слабости. Его лѣяь причиняла лихорадки, запальчивость-горячки, а когда онъ становился слабымъ п старымъ, то былъ вынужденъ предоставлять вещества и органы тѣла самимъ себѣ и обыкновенному концу всѣхъ вещей— разложенію Ото странное ученіе было логическимъ слѣдствіемъ тогдашняго воззрѣнія на шръ, когда во всемъ искали дѣли и намѣренія и видя границы человѣческой воли не могли объяснить этого иначе какъ противодѣйствіемъ другой воли. Для насъ подобпый Архей не имѣетъ смысла; наука поколебала предположеніе о безусловно— свободной .пашей волѣ, доказавъ намъ, что мы находимся подъ постояннымъ вліяніемъ вещественныхъ силъ, которыя могутъ производить въ насъ перемѣну и во многихъ случаяхъ отражаются на самой волѣ.„  аУІ(0 Уи1іРТ]*ила Архея и замѣнила его различными жидкостями которыя, слѣдуя химическимъ законамъ, однѣ могутъ сдѣлать величайшее изъ дивныхъ дѣлъ— превратить въ кровь мясо и хлѣбъ траву и коренья.Ничто не запрещаетъ намъ входить въ мастерскія, въ которыхъ ■ происходятъ эти чудеса. Напротивъ самая забота о здоровьѣ вво- дмтъ насъ туда. Мы должны изучать границы этой чудесной силы I  * У «ухші возможность давать нашему желудку такія вещи,° НЪ ие СМ0Т]>Я па ^ й с т в і е  этой силы не въ сото «т.Ш1 С? Ла'1Ь И м п л и . БР0В“ * Задача кухни должна состоять въ , чтобъ приготовленіемъ пищевыхъ веществъ, находящихся

г



20въ природѣ, дать возможность химическимъ процессамъ пищеваренія перевести эти вещества въ кровь.Пищевареніе начинается вмѣстѣ съ принятіемъ пищи и состоитъ частію въ измельченіи п.растираніи опой, частію въ прибавленіи къ пищѣ извѣстныхъ жидкостей, подъ вліяніемъ которыхъ съ одной стороны образуется кровь, а съ другой выдѣляются ненужные остатки этого процесса. Легко понять, что необыкновенное разнообразіе шііцн, предоставленной животнымъ, н вещественное различіе органовъ ихъ тѣла должны обусловливать такое же разнообразіе Формъ пищеварительнаго аппарата. Слѣдовательно, понятно, что пищевой капалъ нс можетъ быть одинаковымъ у плотояднаго и травояднаго животнаго, у того, которое находится въ извѣстной раковинѣ и у ииглотѣлой, мясистой лягушки. Поэтому въ ряду видоизмѣненій различныхъ органовъ едва ли можно найти большія противоположности, чѣмъ въ органахъ пищеваренія. Переходъ отъ простой зрительной перепонки мягкотѣлыхъ животныхъ и червей къ мозаическимъ глазамъ насѣкомыхъ и къ художественному устройству человѣческаго глаза, едва ли болѣе рѣзокъ, чѣмъ переходъ отъ пищевого аппарата курьезнаго медузника, втягивающаго пищу черезъ кожу своего тѣла, или отъ проста го кишечнаго канала пноузоріи къ сложному пищеварительному аппарату человѣка. У человѣка онъ тянется па 30 Футовъ въ длину, состоитъ изъ огромнаго числа каналовъ и перепончатыхъ мѣшковъ, снабженъ особыми мышцами и железистыми органами.Для пасъ станетъ совершенно понятно, какая тѣсная связь существуетъ между устройствомъ пищеварительныхъ снарядовъ и свойствомъ пиши и то, какимъ образомъ паука могла вывести заключеніе насчетъ образа жизни исчезнувшихъ животныхъ, селимы обратимъ вниманіе па важную роль, которую играетъ чисто механическій отдѣлъ этого аппарата (жевательный) въ высшемъ ряду развитія жпвотнаго міра. Пища прежде всего попадаетъ въ потъ и растирается въ его полости движеніями челюстей. У большинства млекопитающихъ животныхъ челюсти усажены зубами, и эти зубы представляютъ одинъ изъ самыхъ важныхъ признаковъ для распознаванія трупъ и видовъ млекопитающихъ. Хотя животная и растительная пища (какъ мы видѣли выше) одинаково способны созидать животный организмъ, но оба рода пищи требуютъ различнаго механическаго приготовленія. Во всякомъ случаѣ мясо близко къ крови по своему составу,чѣмъ растеніе, у котораго,кромѣ того, вещества, соотвѣтствующія кровянымъ, заключены въ твердыя и тягучія оболочки. Слѣдовательно, для измельченія растительной пищи требуются болѣе твердые и грубые &убы, чѣмъ для мясиой, для которой нужны болѣе острые и тонкіе зубы. Коренные зубы, на долю которыхъ достается преимущественно жеваніе и растираніе пищи, имѣютъ у животныхъ, питающихся травой или хлѣбными растеніями, широкіе вѣнчики, съ неправильными бороздками на свободной поверхности. Эти бороздки происходятъ отъ неравно-



21мѣрпаго распредѣленія твердой глазури, и слѣдовательно отъ неравномѣрнаго стиранія жевательныхъ поверхностей. Кромѣ того боковое движеніе обусловливаетъ то химическое жеваніе, которое мы замѣчаемъ у жвачныхъ и копытныхъ животныхъ. На оборотъ, если коренные зубы узки и жевательная плоскость имѣетъ острыеили зуочатые края, то ото служитъ явнымъ указаніемъ на мясную пищу; въ этихъ случаяхъ не происходитъ боковыхъ жевательныхъ движеній, но болѣе сильное опусканіе и подниманіе челюстей въ видѣ движенія ножницъ. Конусообразныя возвышенія на коренныхъ зубахъ показываютъ, что они назначены для дробленія твердыхъ оболочекъ насѣкомыхъ, а совершенно покрытые глазурыо зубы, возвышающіеся шшдѣ плоскихъ бугровъ указываютъ на растираніе нижнихъ частей растеній. Чѣмъ рѣзче выраженъ характеръ зубовъ, тѣмъ однообразнѣе пшца животнаго; на оборотъ, смѣшанный ихъ характеръ, какъ напр. у медвѣдя заставляетъ предполагать и смѣшанную пищу. Но по однимъ кореннымъ зубамъ нельзя рѣшить вопросъ о родѣ нищи животнаго; часто передніе зубы еще рѣзче опредѣляютъ этотъ характеръ. У травоядныхъ животныхъ передніе зубы или рѣзцы, служащіе только для захватыванія п перваго }іаврѣзыванія нищи, обыкновенно бываютъ отдѣлены отъ коренныхъ широкимъ промежуткомъ; у плотоядныхъ же въ этомъ промежуткѣ иы ш-тдішъ большой острый клыкъ, служащій для держанія и раарѣаывапія добычи. Только у нѣкоторыхъ травоядныхъ толстокожихъ мы встрѣчаемо, такой же клыкъ, употребляемый имя для защиты. Сравните зубы собаки и лошади и у васъ не останется нн малѣйшаго сомнѣнія въ различіи рода пищи обоихъ животныхъ. Разсматривая ровный и полный рядъ зубовъ человѣка съ его рѣзцами и клыками, передними и задними коренными зубами, мы не найдемъ въ немъ сходства съ хищнымъ характеромъ зубовъ собаки, по не согласимся и съ тѣми, которые хотятъ осудить человѣка на растительную пищу, чтобы привить ему вмѣстѣ съ лѣнивой кровью овны и ея кроткій характеръ. Устройствомъ органа всего вѣрнѣе опредѣляется его назначеніе.Этимъ взаимнымъ отношеніемъ между пищей и жевательнымъ ап п ар аты », опредѣляется еще- болѣе важное и шало кому извѣстное значеніе нищи даже для физіономій животныхъ и людей. Недаромъ путешественники въ чертахъ лица дикихъ народовъ старались прочесть питаются ли они мясомъ или растеніями. Тяжелый жевательный сиарядъи сильное ого движеніе, необходимые для измельченія мяса, требуютъ сильныхъ мышцъ, а сильныя мышцы требуютъ въ свою очередь большой крѣпости и большаго развитіи частей черепа, къ которымъ они прикрѣпляются. Слѣдовательно уже черепъ носитъ отпечатокъ пищи. Френологи часто были вводимы въ ошибки особенностями черепа, зависѣвшими исключительно отъ механическихъ причинъ, и искали въ нихъ мѣстопребыванія различныхъ особенностей унта и характера. Именно,



бъ сильномъ развитіи задней части черепа они видѣли признакъ.” ?/ѵЪ аат№Ь въ ” о п  «™ ош "ш и т “чіе между родственными дикими и домашними животными капп
7 Л Т : Г °  ВЪ Зар Р“ «ЧИ»КТЮ и т Ш 0,еу« " і г ь Т  ІпПа У нЙГра И в?лка въ противоположность той же части бболѣе* воротной I. узкой) у сова ни и кошки. Однако у с л о в і я ™ ЕКкь распредѣленіи частей тѣла объясняютъ ото гораздо проще Тя-л Г .и н а т Г с .І .о  М'РаШЕМе 35'бН ™ Г',а "  во“ а ™  Е  ову- п т . Л ™  6 сильное развитіе задней части черепа, наоборотъпри длинныхъ, но легкихъ челюстяхъ травоядныхъ животныхън Г м Л ° яТ,,!,(,ВѢ0,І СТаН0В" ТСЯ « " Ч ™ ™  Глпшнпмь ” Г -“  ж  тг ™ і:лѣ ъ ° г м,,ута - * * •впередъ челюсти. Затѣмъ френологія помѣстила, и на пептшй-иярнГ  сДгвемлтіпѢ,Р™ ’ ' Т ®  Д" “ 'е “ЯЪ человѣческихъ инствнктовъ- Ш  Л  м л»? ° 1 Т « « Х  » Убійству, въ височную область., л самомъ дѣлѣ эта область всего сильнѣе развита у хищныхъживотныхъ, но разумѣется это зависитъ отъ си ь ^ г о  пазвитш жевательныхъ мышцъ. Чѣмъ больше масса послѣднихъ^^и чѣмъ ™ / / епнвжн,ш челК)СТЬ> т'Ьм'ь больше должна быть поверхность лш-і япж  ̂ тд'Г17 1 ди,шхъ плотоядныхъ животныхъ здѣсь развн-и Юзаютъ- 7 ™ Г * * На К(,Т  У ТРавоядиы™  опи постепенно линій человѣка встрѣчаются только въ видѣ легкихъ„ ! < ■  * а ®тоиь !ке основаніи въ черепѣ бобра сильно развитан іго о н ч ° ^ Г ,ТЬ’ Х0ТЯ ВЪ характеРѣ его ыѣть ничего кровожад- лго, она велика у него именно потому, что ремесло бобра тое-у8 ? ; ? я м т а  зубовъ и„ могучихъ жевательныхъ мышцъ, ііо  каково же должно быть вліяніе устройства жевательнаго аппарата па топкое выраженіе человѣческаго лица, въ которомъ малѣйшее уклоненіе ужо производитъ непріятное впечатлѣніе на- поминая сходство человѣка съ тѣмъ или другимъ ж и вотпы ^. II»  этимь чертамъ составляется даже невыгодное понятіе объ его лѵ- ̂Д  ̂  ̂Л /Ч VI ТТ . только на значеніе иодбо-Ѵ Г Г "  Ла®атеРъ «казалъ, что «чѣмъ больше подбо-п в ы ’ ь Г ч т Г 1'16 , " овѣиаі’ ' Не « н * в  важную роль играютъ Ч Р  ДІІЛП идетъ не только о противоположности между тол-

Г , .  Л М И  І'5'бам « 4 ’“  11 прямыми топко очерченными гу-в° в с і«  отношеніяхъ стоящагол ш і а х ,  ^ 1 " “ *  нѣжныхъ оттѣнкахъ, о мягкихъ изящныхъ, “ ? п ‘  I  поэтическихъ натуръ и полнотѣ крупныхъгуоь невѣжественнаго гуляки.«тт»Вппп,МЙ« ДУ вс* * и Частями 0Р^низма до того тѣсна, что са-мехаіІИЧ(?Сий “ м р а т а  кладетъ свой отпечатокъ паГ Й |)0ІІ1ЬІІ' чеРты- И если У*е Форма человѣческаго тѣла « « « ? ? *  яРйчинъ_ и послѣдствій, то конечно тоже самое можно, сказаіь и о строеніи его тѣла, слагающагося изъ веществъ, употребляемыхъ имъ въ пищу. 3



Если хотятъ растворить кусокъ мѣла пъ уксусѣ, то сначала растираютъ, или скоблятъ мѣлъ, чтобъ дать кислотѣ какъ можно болѣе точекъ соприкосновенія; тоже происходитъ и въ организмѣ, когда твердыя вещества пищи приготовляются къ пищеваренію. Мы уже видѣли, что у всѣхъ высшихъ животныхъ находятся особые аппараты для механическаго измельченія пищи и что аппараты различны смотря по роду пищи. Еслибъ эти жевательные аппараты одинаково дробили и размягчали пищу, то конечно и химическій процессъ пищеваренія не требовалъ бы существенныхъ различій въ устройствѣ пищеварительныхъ органовъ. Достаточно бы было простаго мѣшка, который принималъ бы пищевую кашицу; посредствомъ прибавленія извѣстныхъ жидкостей ояа претерпѣвала бы здѣсь всѣ степени химическихъ превращеній, и развѣ нужно бы было только различіе въ длинѣ пищеварительнаго канала, соотвѣтственно большей или меньшей продолжительности химическихъ актовъ у различныхъ животныхъ, На дѣлѣ мы и видимъ величайшее сходство въ устройствѣ пищеварительныхъ снарядовъ у высшихъ животныхъ. Возьмемъ для сравненія внутренности человѣка и собаки. Кромѣ большей длины кишечнаго канала (у человѣка онъ въ 5 разъ длиннѣе всего тѣла, а у плотоядныхъ только въ 3— 4 раза) едва-ли найдется между ними какая ни будь разница. Долѣе труддонаримость растительной пищи выражается во первыхъ большей длиной кишечнаго канала у травоядныхъ животныхъ. Обыкновенно длина его въ 11— 12 разъ, а у овцы даже въ 28 разъ болѣе длины оамаго тѣла. Здѣсь, вслѣдствіе того, что растительная пища большею частью тверда и мало растворима, мы находимъ и причину другаго уклоненія; такъ какъ она въ короткое время пребыванія по рту и между зубами не можетъ быть вполнѣ растерта п размягчена, то у многихъ травоядныхъ животныхъ и кишечный каналъ занимается этимъ механическимъ процессомъ Для этой цѣли служатъ обыкновенно мѣшкосоразиыя расширенія, такъ называемый рубецъ, рукавъ и кишка, въ которыхъ остается нѣкоторое время и размягчается неразжевашая пища. Отсюда оаа иля поступаетъ въ настоящій желудокъ, сычугъ, или отрыгаетъ снова для болѣе тщательнаго пережевыванія.Такое увеличеніе количества желудковъ необходимо еще цѣлому другому классу животныхъ, у которыхт> нѣтъ зубовъ, и гдѣ ихъ не вполнѣ замѣняютъ крѣпкія роговыя челюсти, какъ напримѣръ птицамъ. У  нихъ въ нижней части шеп иищепріемдикъ расширенъ въ перепончатый мѣшевъ, ведущій въ желудокъ и зазываемый зобомъ. Онъ всего сильпѣе развитъ у зерноядныхъ и сго нѣтъ только у страуса и у нѣкоторыхъ птицъ, питающихся рыбой. Но пребыванія въ зобу еще педоетатечно для полнаго приготовленія къ химическимъ превращеніямъ; передъ переходомъ въ настоящій желудокъ пища переходитъ еще въ такъ называемый перепончатый или железистый желудокъ, который лежитъ въ коп-
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самъ человѣкъ очень часто ухитряется превращать легкпваримое мясо въ твердыя, пеуступчивыя волокна. Поэтому, поспѣшное жеваніе и глотаніе пищи, которое очень часто случается къ сожалѣнію, бываетъ очень часто источникомъ болѣзней. Нужно на самомъ дѣлѣ имѣть бараній желудокъ, чтобъ безнаказанно выносить такое поспѣшпое глотаніе. Бъ тѣлѣ нѣтъ органа, который существовалъ бы даромъ. Хотя мы и предоставляемъ кухнѣ, въ урокъ вкусу, почти все механическое приготовленіе нищи, и хотя ея искусство безспорно способно превращать несваримыя и даже ядовитыя вещества въ здоровую пшцу, но конечно эта помощь не можетъ дойти до того, чтобы сдѣлать и з л і ш ш і я о  дѣятельность органовъ жеванія. Чисто механическіе процессы могутъ быть воспроизведены искусственно, но жеваніе не есть только механическая дѣятельность, оно въ тошо время представляетъ начало химическихъ пищеварительныхъ процессовъ.Вѣроятно читателю случалось наблюдать, что хорошо выпеченный хлѣбъ, при долгомъ жепащіи, становится все слаще и слаще. Мысль о сахарѣ нс могла придти ему въ голову, потому что онъ зналъ, что сахара въ хлѣбѣ нѣтъ, а между тѣмъ это дѣйствительно былъ сахаръ, только образовавшійся въ полости рта изъ хлѣб- паго крахмала, который при печеніи сдѣлался почти растворимымъ. Химія научитъ пасъ, что превращеніе крахмала въ сахаръ происходитъ преимущественно подъ вліяніемъ нѣкоторыхъ веществъ, которыя называются бродила ми. Такое вещество находится и въ полости рта, въ той водянистой жидкости, которую называютъ обыкновенно слюной, іі которая происходитъ отъ смѣшенія продуктовъ трехъ различныхъ паръ железъ: околоушной (между ухомъ и нижней челюстью), подчелюстной и подъязычной (подъ-угломъ нижней челюсти и подъ языкомъ). Это вліяніе слюны распространяется на всѣ крахмалистыя пищевыя вещества, и превращеніе крахмала въ виноградный с а х .г ъ  есть только норная ступень пищеварительныхъ измѣненій крахмала и условіе для поступленія его въ составъ организма. На этомъ основаніи слюной особенно богаты травоядныя и между ними жвачныя. На оборотъ жидкая водянистая слюна плотоядныхъ пошідішому предназначена только для разжиженія пищи и облегченія глотанія.Измельченная зубами и смоченная слюной, нища скатывается въ комъ и проталкивается нзыком-ь за переднія небныя дуги въ глотку. Вслѣдъ затѣмъ смыкаются заднія дуги и мягкое небо закрываетъ входъ кому въ заднія посовыя отверстія; одновременно съ этимъ поднимается и верху основаніе языка и затыкается голосовая щель надъ гортяныиъ хрящемъ, черезъ что устраняется возможность для •пищи попадать въ дыхательное горло, что грозило бы опасностью для ж изни.-Сперты й совсѣхъ сторонъ, пищевой комъ скользитъ подъ небной занавѣской черезъ гортанный хряіць и ,  попадая въ полость зѣва, уже выходитъ изъ подъ вліянія воли. Кольцеобразныя мышцы шіщсііріемншса непроизвольными сокращенія-
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47Чтобъ не подвергаться непріятности часто слышать подобные отвѣты отъ желудка,— а омъ ихъ даетъ не слономъ, а дѣломъ,— постараемся лучше узнать впередъ па какую работу онъ способенъ н какія измѣненія можетъ онъ произвести въ питательныхъ веществахъ, сходныхъ между собою по сущности , но различныхъ
ПО Формѣ.Все, что извѣстно въ народѣ и даже въ образованныхъ кружкахъ о дѣятельности желудка, ограничивается его механической работой. И даже объ этомъ предметѣ составляютъ себѣ очень преувеличенное понятіе, приписывая желудку такое дробленіе и растираніе нищи, какое происходитъ только въ сильномъ мышечномъ желудкѣ утокъ и курицъ. Конечно на его долю приходится и механическая работа, но она ограничивается незначительными сокращеніями и расширеніями, которыми пища сначала приводится въ круговое движеніе вдоль стѣнокъ желудка, а потомъ вталкивается въ кишечный каналъ. Какъ всѣ другія движенія, такъ и это, происходитъ отъ дѣйствія мышцъ. Для этой цѣли желудокъ снабженъ слоемъ мышечныхъ волоконъ, которыя окружаютъ его и иногда переплетаются между собою. Мышечный слой лежитъ между внутренней, бархактистой слизистой оболочкой и наружной, гладкой,' ее- розной. Желудокъ и весь кишечный каналъ связаны съ такъ называемой брюшиной, которая сверху прикрѣплена къ грудобрюшной преградѣ, а сзади къ позвоночнику. Поэтому движенія кишекъ возможны только благодаря складчатымъ придаткамъ этой- брюшины, которые мы называемъ брыжейками. Сокращенія желудочныхъ мышцъ, которыми обусловливаются волнообразныя движенія желудка, идущія сверху внизъ (эти червеобразныя движенія называютъ периеталтнческими) совершепяо независимы отъ пашей воли. Въ здоровомъ состояніи они недоступны и нашему сознанію, мы ихъ ощущаемъ только при болѣзнномъ усиленіи ихъу передъ рвотой. Рвота происходитъ при особенно сильномъ сокращеніи выхода желудка , сопровождаемомъ сжатіемъ брюшныхъ мышцъ и грудобрюшной преграды. Движенія эти не всегда происходятъ отъ непосредственнаго раздраженія самаго желудка, но часто отъ внѣшнихъ и отдаленныхъ причинъ, иапр, отъ удара подъ ложечкой, отъ сильнаго кашля, погруженія въ холодную воду, раздраженія неба или язычка, но особенно при страданіяхъ мозга п разстройствѣ первиой системы, какъ чувственное явленіе. Рвота происходитъ какъ отъ извѣстныхъ рвотныхъ средствъ, такъ и отъ сильныхъ нервныхъ потрясеній; для нея довольно иногда представленія предметовъ, возбуждающихъ отвращеніе въ насъ.Но самая главная и всего менѣе, извѣстная работа желудка представляетъ химическій характеръ. Изъ многочисленныхъ цилиндрическихъ железъ, покрывающихъ его поверхность, постоянно выдѣляется кисловатый желудочный сокъ въ такомъ изобиліи,, что ежедневное количество онаго достигаетъ >/,„ части вѣса всего тѣла. Пъ пашемъ организмѣ дѣйствіе кислаго желудочнаго со-
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•ва на пищу происходитъ вслѣдъ за дѣйствіемъ на нее щелочной слюны. Намъ уже извѣстно, что главную роль при нервомъ превращеніи пищи, т . е. при переходѣ крахмала въ сахаръ, играетъ въ слюнѣ особенное свойственное ей бродило. Бъ желудочномъ сокѣ, рядомъ съ молочной и соляной кислотой, мы встрѣчаемъ новое могучее бродило, такъ называемый пепсинъ, который и составляетъ собственно пищеварительное вещество.Особенность тѣхъ замѣчательныхъ тѣлъ, которыя мы называемъ бродила ми или Ферментами, заключается въ толъ, что въ противоположность общимъ химическимъ процессамъ она разлагаютъ вещества, ие обнаруживая никакого сродства сч> продуктами разложенія; они дѣйствуютъ какъ бы однимъ своимъ присутствіемъ оставаясь неизмѣненными въ вихрѣ вызванныхъ или превращеній. Цѣлый котелъ молока свертывается отъ небо.аьшаз‘0 к с чка телячьяго сычуга. Въ этомъ случаѣ передъ глазами происходитъ маленькій обращикъ пищеваренія. Пепсинъ телячьяго желудка, въ соединеніи съ его молочной кислотой произвелъ свертыванье казеина молока. Можно еще нагляднѣе произвести искустнойное пищевареніе, если выщелачиваньемъ желудка животнаго добыть изъ онаго желудочный сокъ. Прибавляя къ иему при извѣстной температурѣ кислоты, можно видѣть, какъ кусочки мяса и яичнаго бѣлка перевариваются въ немъ словно въ живомъ желудкѣ. Опч распадаются, становятся прозрачными я наконецъ расплываются въ густую, мутную пищевую кашицу,— послѣдній моментъ пищеваренія въ желудкѣ подъ вліяніемъ постоянно отдѣляющагося пепсина.Въ желудкѣ растворяются и нѳреработываются преимущественно бѣлковилпыя пищевыя вещества, даже свврпувшіГіся бѣлокъ и казеинъ, свертывающійся къ самомъ желѵдкѣ'не могутъ противостоять растворяющему дѣйствію желудочнаго сока. Вмѣстѣ съ раствореніемъ происходитъ и существенное измѣненіе ихъ свойствъ: они теряютъ способность свертываться отъ жара. Но въ своемъ вещественномъ составѣ бѣлокъ остается неизмѣненнымъ, даже содержаніе воды и сѣры остается въ немъ тоже, что із прежде. Невидимому для бѣлка достаточно такого растворенія, чтобъ перейти въ кровь въ видѣ питательнаго вещества. Черезъ нѣсколько часовъ послѣ ѣды, бѣлокъ большею частью уже исчезъ изъ пищевого канала п даже тѣ частички, которыя перешли въ кишки, уже растворились вліяніемъ желудочнаго сока и стали годными для питанія.Но пе всѣ пищевыя вещества такъ уступчивы къ вліянію желудочнаго сока. Мышечныя волокна, хрящи, кости, также какъ и свернувшійся казеинъ только размягчаются къ немъ и становятся студенистыми. Небольшое количество костя наго клея п сту- депя переходитъ въ питательный кровяной потокъ; но большія массы противостоятъ растворяющей силѣ желудка и кромѣ тошноты, которую производятъ, вредно дѣйствуютъ на питаніе и



29здоровье. Древесная клѣтчатка и роговое вещество даже не размягчаются въ желудочномъ сокѣ; перья, волосы, косточки и кожица плодовъ выходятъ изъ желудка безъ всякаго измѣненія, жилы дѣлаются жидкими вслѣдствіе высокой температуры, тоненькія оболочки, въ которыхъ заключены жировыя части молока, лопаются и жиръ сливается въ крупныя капли. Но этимъ и ограничивается ихъ измѣненіе. Превращеніе крахмалистыхъ веществъ которое началось уже во рту подъ вліяніемъ слюны, продолжается и въ желудкѣ; но, невидимому, кислый желудочный сокъ мало вліяетъ на этотъ процессъ. Крахмалъ превращается въ виноградный сахаръ, который непосредственно или послѣ предварительнаго превращенія въ молочную кислоту, поступаетъ въ кровь, ііода и спиртные напитки, соля и кислоты, которыя мы принимаемъ во внутрь въ животныхъ и растительныхъ веществахъ, въ особенности къ плодахъ, или которыя приготовляемъ искусственно, какънапр. уксусъ де претерпѣваютъ пи малѣйшаго измѣненія Вт* желудкѣ и тотчасъ же поступаютъ въ кровь черезъ всасываніе.Не смотря на важное значеніе, которое приписываютъ желудку въ пищеварительныхъ процессахъ человѣческаго организма, процессъ пищеваренія далеко въ немъ ие оканчивается. Правда, въ желудкѣ приготовляется жидкая пищевая кашица, но въ ыей еще плаваетъ жиръ; крахмалъ только еще отчасти превращенъ въ сахаръ или молочную кислоту, да а эти моменты превращенія имѣютъ мало значенія для питанія, потому что продукты ихъ встрѣчаются только въ небольшомъ количествѣ въ крови. Чтобъ получить значеніе строительнаго матеріала для человѣческаго тѣла жиръ и крахмалъ должны подвергнуться дальнѣйшимъ измѣненіямъ. Кишечный каналъ есть мѣсто, гдѣ завершаются пищеварительные процессы и главнѣйшими двигателями являются здѣсь жидкости, желчь л сокъ ноджелудочпой железы.Кишечный каналъ, къ которому обыкновенно относятся презрительно и которому приписываютъ неболѣе какъ значеніе канала, приготовляющаго и выводящаго испражненія, есть изогнутая разнообразнымъ образомъ трубка въ 25— 26 Фут. длиною и 1— 2 дюйма въ діаметрѣ. Уже такая значительная длина указываетъ на важность кишокъ, но эта важность выражается еще рѣзче ихъ строеніемъ. На границѣ перехода въ двѣнадцатиперстную кишку бархатистая слизистая оболочка желудка принимаетъ иной характеръ. Съ поверхности ея начинаютъ подниматься маленькія складки, которыя становятся все выше и выше и принимаютъ наконецъ Форму такъ называемыхъ кишечныхъ ворсинокъ; ими усѣяна вся внутренняя поверхность тонкихъ кишокъ. Эти ворсинки покрыты слоемъ цилиндрическихъ клѣтокъ, пронизаны густою сѣтью кровеносныхъ сосудовъ и заключаютъ начало тѣхъ важныхъ лимфатическихъ протоковъ, которые всасываютъ изъ кишокъ питательныя жидкости, чтобъ передать ихъ крови. Однако эти протоки не имѣ-



30ютъ отверстій. Чтобъ попасть въ нихъ вещества должны пройти черезъ рядъ клѣтокъ покрывающихъ ворсинки. Какимъ же образомъ проникаютъ крахмальныя зернышки и капельки жира черезъ втотъ л л Ьт очный слой?Опускаясь изъ желудка въ двѣнадцатиперстную кишку, пищевая кашица непосредственно подвергается вліянію желчи и сока поджелудочной железы. Обѣ эти жидкости суть продукты самыхъ значительныхъ железъ въ тѣлѣ: печени и поджелудочной железы. Первая вѣситъ отъ 4— 5 Фунтовъ, имѣетъ до 12 дюймовъ ширины и запинаетъ пе только всю правую сторону брюшной полости, но переходитъ и въ лѣвую. Органъ этотъ при пелс-нолъ пониманіи его дѣятельности игралъ важную роль въ народныхъ предразсудкахъ. Гканъ его состоитъ изъ густой сѣти желчныхъ каналовъ и кровеносныхъ сосудовъ, переплетенныхъ между собою. Они наполняются кровью изъ иишекъ посредствомъ воротной системы: изъ этой крови выдѣляется желчь, идущая чрезъ желчные протоки спова въ кишки, и, такъ сказать, очищенная кровь выходитъ изъ печени черезъ большую полую вену въ сердце. Желчь, которой ежедневное количество у взрослаго человѣка доходитъ до полутора кварты есть зелено-желтая жидкость горькаго вкуса. Ея химическій составъ былъ предметомъ многихъ изслѣдованій въ послѣднее время. Она состоитъ изъ двухъ желчныхъ кислотъ гликохолевой н шаурохолевой въ соединеніи съ содой. Обѣ кислоты очень богаты углеродомъ и нѣсколько похожи на жирныя кислоты, но съ другой стороны, содержаніе азота и сѣры, напоминаютъ бѣлко- винныя тѣла. Сверхъ того въ желчи находится щелочная слизь, бурый и зеленый пигменты, которые, вливаясь въ кишки, получаютъ смолистый характеръ, я наконецъ огромное количество воды,Важное значеніе желчи въ дѣлѣ питанія человѣческаго тѣла доказывается опасностью болѣзней печени и страшной худобой животныхъ и человѣка, у которыхъ выдѣленіе желчи почему либо задержано или же выдѣляется желчь выводимая черезъ искусственное отверстіе наружу. Гнилой противный запахъ испражненій и даже дыханія указываетъ на значеніе желчи, какъ предотвратителя гніенія. Но несравненно важнѣе ея вліяніе па жиры.Многочисленныя наблюденія доказываютъ, что величина л осту и- лепія жира въ кровь имѣетъ опредѣленныя границы, такъ что при излишнемъ введеніи онаго въ кишки этотъ излишекъ выдѣляется наружу черезъ прямую кишку неизмѣненнымъ. Изъ этого можно бы вывести заключеніе, что поверхность кишокъ можетъ всасывать только опредѣленное количество жира. Но такъ какъ съ другой сторопы опыты доказываютъ, что при выведеніи желчи наружу всасыванье жировъ почти совсѣмъ прекращается, то ясно что количество всасываемаго жира находится въ прямой зависимости отъ количества выдѣляемой желчи, приготовляющей жиръ къ всасыванью. Бч» чемъ же заключается это приготовленіе? Если жиру приходится пройта сквозь перепонки, пропитанныя водой,



31капъ въ нашихъ кишкахъ черезъ клѣточный слой, покрывающій ворсинки, то: или жиръ долженъ быть раздробленъ въ водяпистомъ растворѣ въ такія мелкія капельки, т . с . образовать эмульсію, чтобъ онѣ были едва видимы въ лупу или микроскопъ, или же омылиться съ помощью щелочей. И то и другое происходитъ въ тѣлѣ; такъ называемые средніе жиры образуютъ эмульсію, а жирныя кислоты омыливаются. Бъ обѣихъ Формахъ жиръ встрѣчается и въ лимфатическихъ сосудахъ и въ крови воротпой вены; сюда же онъ могъ попасть только изъ нишекъ.Кто рисовалъ акварелью, знаетъ какч> трудно покрыть равномѣрно краской жирную бумагу. Ео стоитъ прибавить въ краску каплю щучьей жолчи, чтобъ сдѣлать жирную бумагу совершенно годной для рисованья. Свойство желчи не омыливать жиры, а дробить ихъ на чрезвычайно мелкія капли, которыя могутъ пройти черезъ оболочки клѣточекъ вмѣстѣ съ водянистымъ пищевымъ сономъ и обусловливаетъ важность ея значенія для перевариванья жировъ.Въ эмульсированіи (дробленіи) жировъ принимаетъ участіе и жидкость, отдѣляемая поджелудочной или вашіреатической железой. Эта железа имѣетъ отъ 6— 7 дюймовъ въ длину, 2— 2 %  дюйма въ ширину; по своему строенію она похожа на слюнныя железы, лежитъ за желудкомъ, и идетъ въ направленіи къ позвоночнику до селезенки. Поджелудочный сокъ, прозрачная клейкая жидкость, богатая бѣлками, имѣетъ еще другое назначеніе, именно разлагать несваримые жиры и превращать ихъ въ жирныя кислоты, дабы они, омыливаясь, могли пройти черезъ стѣнки кишокъ. Это происходитъ преимущественно въ нижней части тонкихъ кишокъ, гдѣ подъ вліяніемъ щелочнаго кишечнаго сока, постоянно отдѣляемаго кишечными железками, кислота пищевой кашицы, сдѣлавшаяся неясно желтой отъ примѣси желчи, мало-яо-малу упичтожается и начинаетъ преобладать щелочный характеръ. Растворенныя жирныя мыла всасываются тонкими кровеносными сосудами и переносятся въ поротную вепу, раздробленные же жиры переходятъ, невидимому, преимущественно въ лимфатическіе сосуды.Ео крахмалистыя вещества еще пс приведены къ послѣднему моменту пищеваренія. Желчь, поджелудочный и кпшечиый сокъ довершаютъ этотъ процессъ. Вещества эти изъ желудка поступили въ кишечный жаналч>, частью въ видѣ неизмѣненнаго крахмала, частью же въ видѣ винограднаго сахара и молочной кислоты; уже въ двѣнадцати перстной кишкѣ подъ совмѣстнымъ вліяніемъ желчи я поджелудочнаго сока начинается полное превращеніе крахмала въ молочную кислоту; но поджелудочный сокъ въ нижней части тонкихъ/кишекъ завершаетъ послѣднее измѣненіе тѣмъ, что молочную кислоту превращаетъ въ масляную и даетъ ей возможность переходить въ жиръ, при дальнѣйшемъ ходѣ образовательныхъ органическихъ процессовъ.



Теперь пищевареніе кончилось. Бѣлокъ, казеинъ и Фибринъ, растворенные желудочнымъ соломъ, почти исчезли изъ тонкихъ лишенъ; крахмалистыя вещества превращены въ большею частью въ сахаръ, молочную.и масляную кислоты, и въ видѣ жира, перешли вмѣстѣ съ другими свободными жирами въ кровеносные и лимфатическіе сосуды. Напитки путемъ всасыванья перешли черезъ стѣнки желудка и вишенъ или непосредственно, какъ вода, спиртъ, соли и растительныя кислоты, или же послѣ предварительнаго разложенія на составныя части, какъ напр. молоко, мясной отваръ, пиво и вино. Тысячи тонкихъ сосудовъ протянули свои сѣти на длинномъ извилистомъ пути, чтобъ брать питательныя соки вовремя медленнаго движенія пищевой кашицы. Остатки веществъ годныхъ для строенія организма всасываются послѣдними ворсинками толстой и слѣпой кишокъ. Остается тягучая масса, окрашенная желчыо въ бурый цвѣтъ— смѣсь наваренныхъ остатковъ пищи, напр. роговаго вещества, растительной или древесной клѣтчатки съ желчью, сдѣлавшейся смолистой, кишечной слизью и мало-но налу отдѣлившимися продуктами разрушенія тканей. То что выходите черезъ прямую кашку есть уже мертвое вещество, конечно, если въ ткани не было введено излишка пищи; въ противномъ случаѣ выбрасываются наружу остатки мышечныхъ волоконъ, сухожилій, жировой клѣтчатки иля зеренъ крахмала, которыхъ химическія силы пищеварительнаго аппарата не въ силахъ были переработать.Химическій растворяющій процессъ длился отъ 1— 4 часовъ. Ежедневно переходитъ такамъ образомъ въ питательную жидкость отъ 2— В Фунтовъ пищи я В— 4 Фунг. жидкостей. Духовный человѣкъ т . е. его голова, сго воля, его сознательная душа, ничего не знаетъ о чудесахъ, происходящихъ внутри его тѣла. Только начало и конецъ доводятся до сознанія. Голодомъ н жаждой выражается пустота лимфатическихъ сосудовъ, о которой они даютъ знать мозгу чрезъ нервную систему. Не механическое раздраженіе вслѣдствіе пустоты желудка служитъ источникомъ чувства голода; голодъ чувствуется и при полномъ желудкѣ, если вещества употребленныя въ пищу, непитательны я песварпмы, тогда капъ при здоровой пищѣ и послѣ окончанія пищеваренія голода долго не чувствуется. Смѣсь всей массы крови, вся машина организма, поддерживаемая желудкомч., производите, это ощущеніе Чудо питанія не ограничивается тѣмъ, что пиша въ измѣненномъ видѣ можетъ свободно проходить черезъ стѣнки кишечнаго капала и поступать въ организмъ. Надъ ея дальнѣйшими судабами виситъ еще завѣса— мы не знаемъ какимъ образомъ питательные соки превращаются въ кровь, а кровь въ различные органы. Съ окончаніемъ пищеваренія начинается новый, чудесный процессъ— питаніе, органическое созиданіе тѣла.



ГЛАВА ЧЕТВЕРТАЯ.П и т а н і е .Благодаря соединенной дѣятельности естествоиспытателей, процессъ пищеваренія бъ послѣднее время сталъ совершенно ясенъ за исключеніемъ только немногихъ сомнительныхъ пунктовъ. Но превращеніе пищеваго сока въ кровь, а крови— въ мясо, кости и сухожилія— настоящая сущиость питанія до сихъ поръ остается для пасъ тайной. Явленіе это такъ удивительно, что еще въ древнія времена возбуждало вниманіе и было источникомъ народныхъ суе- иерій. ітобъ ооъяенить непонятную питающую силу кршш и ея таинствепнее дішзкевіе, останавливающееся только послѣ смерти ничего, конечно, нельзя было выдумать болѣе пріятнаго, какъпресловутую жезпеяиую силу, магическое имя которой давало возможность не ломать головы.Крови приписали отдѣльную жизнь и даже посягнули па священныя права сердца, отпос-я его удары только къ вліянію періодически переливающейся крови. Здѣсь пе мѣсто входить въ разборъ прежняго ученія, посмотримъ насколько удалось наукѣ съея трезвой точки зрѣнія объяснить таинственныя явленія процесса питанія. уПищевареніе приготовило питательный сокъ; но онъ еще заключенъ въ каналѣ, въ стѣпкахъ котораго нѣтъ никакихъ отверстій сообщающихся съ тканями тѣла. Правда, мы видѣли, что сѣть многочисленныхъ топкихъ сосудовъ стелется по стѣнкамъ ыадеч- паю  канала и должны были предположить въ нихъ органы для всасыванья питательпаго сока. Но кровяные и лимфатическіе сосуды также замкнуты со всѣхъ сторонъ и не представляютъ отверстій со стороны стѣнокъ кишечнаго канала. Какъ вообразить себѣ посредствующее вліяніе сосудовъ при такихъ условіяхъ а одиако безъ лихъ жизнь стала бы невозможной 7ДШЩІШ внимательно разсмотрѣть это явленіе. Наполнимъ кусокъ кишки или пузырь краснымъ виномъ и положимъ его въ воду, іліустя немного времени мы увидимъ воду окрашенной: слѣдовательно вило прошло сквозь пузырь. Кромѣ того, легко замѣтить, что пузырь надулся, какъ будто хочетъ лопнуть; значитъ и въ него прошла вода и даже въ большемъ і оличсствѣ, чѣмъ вышло изъ него вина. Это замѣчательное явленіе въ Физикѣ называютъ тдосмовомъ. Всякій разъ, когда какія бы то ни было жидкости различной плотности или различныхъ химическихъ свойствъі * ° Л “йѵ т Ш  могутъ смѣшиватьса между собою) раздѣлены какой нибудь, на лидъ ие пористой, стѣнкой, иапр. растительной или животной перепонкой, пузыремъ, кускомъ кишки, каучуковой или даже гипсовой пластинкой, то черезъ эту стѣнку немез- лелпо начинается двойное теченіе жидкостей па встрѣчу одна дру-з



гой. При атомъ обыкновенно теченіе бываетъ сильнѣе отъ болѣе жидкой къ болѣе плотной, —  отъ воды, къ сахарному, соляному или бѣлковинному раствору, отъ спирта къ водѣ и т. п.Тоже самое явленіе ежеминутно происходитъ въ громадныхъ размѣрахъ въ природѣ и создаетъ незамѣтно для наеъ великую тайну жизни —  тѣла растеній и животныхъ.Процессы питанія и созиданія тѣла конечно несравненно сложнѣе процессовъ питанія и созиданія растеній, по и здѣсь основой всему служатъ тѣ таинственныя движенія, которыя распространяясь медленно по тонкимъ каналамъ или изъ клѣточки въ клѣточку, обновляютъ вещества и поддерживаютъ круговое движеніе жизни.Сѣть чрезвычайно многочисленныхъ сосудовъ пронизываетъ складки слизистой оболочки желудка и ворсинки кашекъ. Эти сосуды всегда наполнены жидкостью, одни кровью, другіе лимфой дли млечнымъ сокомъ; стѣнки ихъ состоятъ изъ чрезвычайно топ - кихъ перепонокъ и только покрыты небольшимъ и рыхлымъ слоемъ клѣточекъ; слизистая оболочка кишечнаго капала тоже постоянно проникнута жидкостью Слѣдовательно здѣсь тоже долженъ происходить постоянный обмѣнъ, обоюдное теченіе между веществами сосудовъ съ одной еторопы и кишечнаго капала съ другой. Какъ корни растенія, которыми впитываетъ оно живительную влагу, вдаются въ землю, точно также вдаются во внутреннюю полость кишокъ многочисленные ворсиніш.Питательныя вещества, принявъ при помощи пищевыхъ соковъ жидкій составъ, въ состояніи раствора переходятъ частью непосредственно сквозь клѣточки, покрывающія ворсинки и сквозь лхь нѣжную оболочку въ тонкіе кровяные сосуды, частью же въ особые лимфатическіе сосуды, лежащіе внутри ворсинокъ. Такимъ образомъ, для питательныхъ веществъ сразу представляются два пути, которыми они могутъ перейти въ общее- кровообращеніе; одинъ изъ этихъ путей представляетъ лимфатическіе или млеч- пые сосуды, сплетающіеся узлообразпо въ такъ называемыя брызжеечнмя лимФатичеекія железки, которыя одпако постепенно соединяются въ большіе стволы, и , въ небольшомъ разстояпіи отъ сердца, вливаются въ лѣвую подключичную вену однимъ стволомъ. Другой путь представляютъ тонкіе кровеносные сосуды, которые- хотя и переходятъ скоро въ полую вену, но однако въ печени снова развѣтвляются, и такимъ образомъ лишь окольнымъ путемъ передаютъ сердцу воспринятыя чрезъ посредство полой велт.т питательныя вещества.Млечные и лимфатическіе сосуды свойственны не одному кишечному каналу, но развѣтвляются тонкими сосудами и сѣтками во всѣхъ частяхъ тѣла и имѣютъ своимъ назначеніемъ всасыванье іштательпой жидкости и переносъ ее въ общее кровообращеніе не только изъ однихъ питательныхъ веществъ кишечнаго капала, по также и изъ соковъ, пропитывающихъ ткани. Жидкость, находя-Ч



щаяся въ лимфатическихъ сосудахъ, безцвѣтна, то прозрачна, то мутнаго вида, какъ въ млечныхъ сосудахъ лишекъ, отъ присутствія въ пей множества жировыхъ капель. Въ ней плаваютъ маленькія безцвѣтный тѣльца, похожія па кровяные шарики. Чѣмъ больше эта жидкость приближается къ кровеносной системѣ, тѣмъ болѣо она сама начинаетъ походить на кровь, ея воловниня пріобрѣтаетъ свойство свертываться внѣ сосудовъ и ея тѣльца мало- цо-малу краснѣютъ подъ вліяніемъ особаго, содержащаго желѣзо, окрашивающаго вещества крови. Кажется, что это превращеніе совершается преимущественно въ узловатостяхъ, такъ называемыхъ лимфатическихъ железъ, значеніе которыхъ по отношенію къ питанію достаточно знакомо всѣмъ наблюдавшимъ золотушныя болѣзни.У  пизшнхъ животныхъ, даже у рыбъ и птицъ, существуютъ особыя лимфатическія сердца, сокращеніями которыхъ :шм<і>а вгоняется въ вены. У человѣка, какъ и у всѣхъ млекопитающихъ подобныхъ сердецъ не существуетъ. За то тутъ лимфатическіе сосуды покрыты множествомъ сократительныхъ волоконъ и постоянными червеобразными сокращеніями, жидкость передается изъ лимфатическихъ сосудовъ въ грудной протокъ. Обратное движеніе лимфы невозможно, благодаря множеству клапановъ, придающихъ лимфатическимъ сосудамъ свойственный имъ четко-образный видъ; лимФа движется по направленію къ млечному грудному протоку и какъ только сокращеніе прекращается, сосудъ открывается снова и тотчасъ вытекаетъ новая лимфя, которая и перегоняется послѣдующими сокращеніями псс дальше и дальше. Этому поступательному движенію лимфы содѣйствуютъ тѣлодвиженія л измѣняющееся давленіе прилегающихъ частей. Съ ослабленіемъ перистальтическаго движенія пишешь ослабѣваетъ и дѣятельность лимфатическихъ сосудовъ. Ода также останавливается и при ледѣлтель- ности мышцъ. При продолжительномъ сидѣньи или лежаньи ноги распухаютъ, вслѣдствіе того, что просочившаяся сквозь стѣнки сосудовъ кровяная сыворотка, обыкновенно втягиваемая лимфатическими сосудами, въ слишкомъ большомъ количествѣ, накопилась въ тканяхъ.Впрочемъ, питательный сокъ втягиваютъ не одни лимфатическіе сосуды; кровеносные сосуды также втягиваютъ въ себя водный растворъ бѣлковины, волокнины п солей. Въ нихъ тоже совершается быстрый обмѣнъ веществъ, прекращающійся лишь при совершенномъ уравпепіи обѣихъ жидкостей (кровяной и кишечной) и начинающійся вновь, какъ только кровь въ своемъ быстромъ обращеніи лишится пріобрѣтенныхъ сю веществъ. Кровью переносится множество постороннихъ веществъ изъ лишенъ въ печень: жиръ, сахаръ, соли и т. д.Такимъ образомъ кровь представляетъ жизненны!! потокъ, приготовляемый изъ всосанныхъ питательныхъ соковъ. Кровь есть такое жидкое тѣло, которое въ Формѣ бѣлковины и легко сверты-
г



ЗЙватоіцейся волокппны кровяной сыворотки, а также въ Формѣ красныхъ, упругихъ, плоскихъ кровяныхъ тѣлецъ содержитъ несъ матеріалъ животнаго организма. Все, что всасывается изъ нишекъ, притекаетъ къ сердцу либо чрезъ посредство лимфатическихъ протоковъ и млечнаго труднаго пути, либо чрезъ кровеносные органы полой вены и черезъ печень. Благодаря біенію сердца, кровь изъ него разсылается во всѣ органы тѣла, въ которыхъ и совершается удивительный процессъ новообразованія и питанія. Но покуда кровъ находилась въ сердцѣ опа еще не обладала этимъ удивительнымъ свойствомъ, нужны весьма разнообразныя превращенія, чтобы оиа могла превращаться въ мясо и кости. Изъ праваго предсердія, черезъ которое кровь вошла въ сердце, она сначала должна направить свой путь черезъ правый желудочекъ къ легкимъ, откуда возвратится въ лѣвое предсердіе, затѣмъ перейти въ лѣвый желудочекъ, изъ котораго оиа и начинаетъ свое обращеніе по всему тѣлу. ІІа этомъ пути, сплошь до самыхъ волосныхъ сосудовъ органа совершается весь удивительный процесъ питанія.Тутъ принимаютъ участіе множество железистыхъ органовъ, то выдѣляя постороннія тѣла, то образуя особыя жидкости, необходимыя для дѣятельности органовъ. ІІа этомъ же длинномъ своемъ пути кровь въ то же время собираетъ и всѣ остатки разлагающагося тѣла,— токъ какъ вездѣ съ новообразованіемъ связанъ и процессъ разложенія, —  и удаленіемъ этихъ мертвыхъ частей крови занимаются особые органы. Наконецъ то, что не пошло на питаніе тѣла, всасывается другими тонкими волосными сосудами п сосудами лимфатическими, возвращающими этотъ оставшійся матеріалъ въ сердце, представляющее собою центръ всего круговорота.Одинъ древній философъ въ жидкостяхъ видѣлъ основную причину всякаго бытія; химія нашего времени въ жидкомъ состояніи тѣлъ признаетъ основное условіе, при которомъ только и возможно взаішпое вліяніе веществъ одно на другое; новое подтвержденіе этому млѣнію мы находимъ въ процессѣ питанія оргапизма. Органы и ткапп, необходимыя для проявленія жизни, воспроизводятся только изъ жидкихъ растворовъ органическихъ веществъ, только состояніемъ ихъ растворенія обусловливается тотч. нвис- бѣжиый процессъ обмѣна веществъ, который мы называемъ питаніемъ. Тѣло разлагается, и сго устарѣлыя, выдѣленныя составныя частицы замѣняются новыми, способными къ дальнѣйшему продолженію жизни; все старое должно быть удалено изъ орга- ^пнзма; къ издержавшимся органамъ и ткнплоть должны быть до- ?ставлены новыя частицы. Поэтому необходимъ постояшшй про- ?токъ черезъ всѣ ткани тѣла, который могъ бы одновременно при- пшіать въ себя все негодное и замѣнять его годнымъ— выносить іи подвозить. Чтобъ попасть въ этотъ протокъ пища должна на- !ходиться въ жидкомъ состояніи; плотныя ткани, чтобъ быть вы- ]дѣленными, должны превратиться въ жидкость. Кровь во отно-



37 ♦  МІтенію  къ жизни играетъ ту же роль, какъ рѣки и моря по отношенію къ жизни народовъ и государствъ. Живость сообщеній какъ тутъ, такъ и тамъ служитъ мѣриломъ здоровья и жизненной силы.Чрезъ пищевареніе питательныя з*ещеетва превращаются въ составныя части крови; кровь доставляетъ ихъ въ сердце. Мы не могли прослѣдить этого превращенія шагъ за шагомъ. Мы видѣли что безцвѣтныя лимфатическія тѣльца постепенно краснѣютъ на пути къ сердцу и начинаютъ походить на кровяные, шарики, но это превращеніе оканчивается только ихъ возвращеніемъ изъ сердца. Мы видѣли, что въ печени долженъ совершаться другой таинственный процессъ, а также, что вся кровь, идущая изъ кпшекъ и. насыщенная веществами должна подвергнуться тому же процессу; мы тогда уже могли догадаться, что здѣсь печень играетъ роль сторожа, обязаннаго наблюдать за тѣмъ, чтобы всѣ постороннія или даже вредныя вещества, неосторожно всосанныя тонкими венами м ш енъ , были заблаговременно задержаны, выдѣлены или разрушены. Дѣйствительно, печень представляетъ собого мѣсто приготовленія красныхъ кровяныхъ тѣлецъ. Въ ней они пріобрѣтаютъ то желѣзо, безъ котораго невозможно ихъ дальнѣйшее развитіе. Печень какъ будто обладаетъ особеннымъ сходствомъ съ металлами и какъ въ печени садовой улитки и нѣкоторыхъ ракомъ и рыбъ выдѣляется мѣдь, такъ точно въ печени человѣка собираются частицы желѣза и идутъ па образованіе кровяныхъ шариковъ. Кромѣ того въ печени образуется большое количество винограднаго сахара, который уносится отсюда кровью въ сердце, и который, во всякомъ случаѣ, играетъ немаловажную роль въ процессахъ |превраіцепія, совершающихся въ крови.' Наконецъ, тутъ же, въ кровяныхъ сосудахъ печени, быстро разлагаются всѣ самые сильные животные и растительные яды, какъ то яды змѣй л ѵрарп, которымъ индѣйцы смазываютъ свои стрѣлы, такъ что благодаря этому тотъ же самый идъ, который при внесеніи въ кровь произвелъ бы неминуемую смерть, будучи проглоченъ, остается совершенно безвреднымъ.Но какъ ип удивительны псѣ эти, частью еще необъявленные процессы, посредствомъ которыхъ кровь переходитъ въ составныя части тѣла. Основаніемъ всему служитъ жидкій растворъ бѣлковины, жпра. сахара и солей, въ которомь образуются клѣточки и ядра, и изъ этихъ то простыхъ клѣточекъ должно образоваться все разнообразіе тканей человѣческаго тѣла. Кровь идетъ въ сердце, а отъ него черезъ развѣтвленіе сосудистой системы, во псѣ части организма, гдѣ сквозь стѣшш тончайшихъ сосудовъ просачиваетсявъ ткани и обновляетъ ихъ. Сердце же представляетъ собою толькополую мышцу, толстокожій мѣшокъ, мышечныя волокна котораго своими періодическими сокращеніями выжимаютъ содержащуюся въ немъ жидкость. Сердце не что иное какъ механическій двигательный аппаратъ, снабженный клапанами.



38Этого удивительнаго превращенія, которое претерпѣваетъ кровь въ промежутокъ между своемъ возвращеніемъ л обратною высылкою къ организмъ, мы никакимъ образомъ не можемъ приписать одной механической дѣятельности сердца. Жизненный сопъ, этотъ вступивъ въ сердце темнымъ сипевато-нраснымъ, является вновь уже свѣтло краснымъ. Гдѣ произошла эта перемѣна, что произвело ее и что она означаетъ?Это превращеніе вводитъ насъ въ новую область вопросовъ. Сердце вовсе не такой простой аппаратъ, который бы съ одной стороны принималъ кровь, а съ другой непосредственно снова выпускалъ ее. Опо состоитъ изъ двухъ закрытыхъ полостей, между которыми положительно не существуетъ никакого прямаго сообщен ія . Только окольнымъ путемъ кровь можетъ изъ правой половины сердца переходить въ лѣвую, изъ которой ода расходится по всему тѣлу. Воврем я этого пути отъ одной половины сердца г ь  другой въ короткій промежутокъ, который кровь проводитъ внѣ сердца, съ ней совершается рядъ явленій, разъясняющихъ чудное превращеніе темно красной крови въ свѣтлокрасиую. Мѣстомъ этого чуднаго превращенія служатъ легкія.Когда кровь входитъ въ правую половину сердца, то встрѣчаетъ тутъ перегородку, вслѣдствіе которой должна ограничиться тѣснымъ пространствомъ одного предсердія; затѣмъ когда мылшы этого предсердія начинаютъ сокращаться, то въ перегородкѣ открывается особый клапанъ, посредствомъ котораго открывается доступъ въ одновременно расширяющійся правый желудочекъ. Сильныя мышечныя стѣпки этого желудочка, при своемъ сокращеніи въ свою очередь приподнимаютъ особый клапапъ и вгоняютъ кровь черезъ легочную артерію въ легкія. Тутъ кровь разливается по топкой сѣти волосныхъ сосудовъ, оканчивающихся на топкихъ, по упругихъ стѣнкахъ легочныхъ пузырьковъ, гдѣ она приходитъ въ соприкосновеніе съ воздухомъ, который ыы втягиваемъ въ себя при каждомъ вдыханіи.Дыхательный процессъ совершается безсознательно вслѣдствіе расширенія и стягиванія грудной клѣтки, подобно бычачьему пузырю. Но воздухъ, который мы вдыхаемъ совершенно непохожъ на тотъ, который мы выдыхаемъ. Опытъ давно научилъ пасъ тому что дыханіе человѣка и животныхъ въ замкнутыхъ пространствахъ измѣняетъ воздухъ и дѣлаетъ его негоднымъ для дальнѣйшаго дыханія, дыханіе затрудняется, л наконецъ кончается всѣми болѣзненными признаками, которые сопровождаютъ смерть отъ за душенія, повѣшенія или потопленія. Новѣйшая наука открыла причины этого въ избыточномъ присутствіи въ органахъ дыханія углекислоты, заступившій мѣсто живительнаго кислорода. Мы выдыхаемъ углекислоту и воду, а вдыхаемъ кислородъ; азотъ же воздуха пеприпимаетъ никакого участія при процессахъ совершающихся внутри насъ и служитъ какъ бы къ разбавленію кислорода, такъ какъ мы выдыхаемъ азотч, неизмѣненнымъ.



33Кислородъ— основной элементъ пламени, углекислота и вода, его послѣдніе продукты. Представляетъ ли пламя дѣйствительную эмблему жизни, такъ какъ нашимъ дыханіемъ обусловливается даже настоящій процессъ егаранія? Лавуазье— первый призвалъ въ пламени нѣчто болѣе одной эмблемы жизни и стал ь изучатьего; тогда мѣсто егаранія кроли стали отыскивать въ легкихъ. Кровь, богатая горючими матеріалами, приходитъ въ легкихъ въ столкновеніи съ кислородомъ воздуха, что могло сгорѣть сгораетъ, я нагрѣтая такимъ образомъ кровь разноситъ эту пріобрѣтенную ею теплоту по всему тѣлу. Однако скоро открыли, что углекислота существуетъ уже къ самой крови раньте, чѣмъ опа попадаетъ въ легкія. Такимъ образомъ легкія не могли болѣе считаться животными печами и стали разсматриваться какъ мѣсто обмѣна между послѣдними продуктами егаранія тѣла и свѣжимъ кислородомъ. Этотъ обмѣнъ газовъ черезъ тонкія стѣнки кровеносныхъ сосудовъ и легочныхъ пузырьковъ долженъ совершаться по тѣмъ же законамъ, но которымъ всасывается лимфатическими я кровеносными сосудами питательный сокъ въкишечпыхъ стѣнкахъ.Насыщенная кислородомъ кровь, сдѣлавшаяся свѣтло-красною вслѣдствіе выдѣлившейся кислоты, изъ волосныхъ сосудовъ легкихъ возвращается обратно въ лѣвую половину сердца и тутъ, при посредствѣ такихъ же сокращеній и клапановъ, при какихъ опа оставила правую половину, пробѣгаетъ предсердіе и желудочекъ и разносится артеріями но всему тѣлу. Тутъ, и особенно въ тонкихъ волосныхъ сосудахъ, которыми оканчиваются артеріи во всѣхъ тканяхъ тѣла а совершается важный процессъ егаранія, и развитіе тканеобразовательныхъ веществъ, результатъ этого медленнаго егаранія.Кровяные шарики, содержащее окрашивающіе вещество крови, особенно жадно логлащаютъ кислородъ воздуха, вслѣдствіе чего измѣняется ихъ цвѣтъ. Они разносятъ этотъ кислородъ во всѣ ткани тѣла л тѣмъ обусловливаютъ его питаніе., Мало-по налу кровяныя тѣльца распадаются, окрашивающія ихъ вещества разлагаются и кислородъ ихъ освобождается. Прежде всего этимъ кислородомъ овладѣваетъ бѣлковинное вещество, которое с-гарая, превращается въ в о л о к и т у , а ей обязаны мышцы своимъ происхожденіемъ. Казеинъ представляетъ собою другой продуктъ старанія. Кислородъ лишаетъ бѣлковину крови ея фосфора и сѣры, которыя онъ превращаетъ въ Фосфорную и сѣрныя кислоты, соединяющіяся въ соли съ натромъ, содержащимся въ крови. Лишенная ?ке ФОСФора и сѣры бѣлковина и есть казеинъ. Клей и дающія оный ткани, основное вещество костей, соединительной ткани, хрящь и легкія опять таки лишь высшія степени окисленія бѣлковины. Такимъ образомъ, при посредствѣ дыханія, образуются изъ крови мышцы, костн, сердце и легкія. Вмѣстѣ съ бѣлковиною, жирами и водою и даже быстрѣе ихъ выдѣляются изъ крови сони. Вслѣдствіе особыхъ свойствъ сродства Фосфорнокислая и
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Жизнь есть превращеніе матеріи, постоянный, безпрерывный обмѣнъ, отдѣльные переходы и превращенія котораго напрасно старается уловить наблюдатель. Теплота, лакъ результатъ жизненныхъ процессовъ можетъ служить мѣриломъ жизни, такъ какъ она служитъ мѣриломъ обмѣна веществъ. Во время сна и голода обмѣнъ вещества становится тише и при атомъ уменьшается и жизненная теплота; работа и хорошая пиша увеличиваютъ л то и другое. Когда теплота постоянно утрачивается снаружи, вслѣдствіе климата и погоды, то она должна постоянно возетановлятьея самимъ организмомъ изъ пиши.Часто говорятъ объ краткости человѣческой жизни, вовсе не подозрѣвая какъ дѣйствительно быстро пролетаетъ ?кизпь человѣка. Въ одну минуту кровь обтекаетъ всѳ тѣло человѣка, а въ тридцать дней все тѣло улетучивается и уносится въ воздухъ іолодъ убиваетъ въ теченіе двухъ недѣль и голодающій утрачиваетъ въ это время %  всего своего вѣса. Бъ теченіе 30— Во дней а не въ семь лѣтъ, какъ думали по времена Ж анъ Поль Рихтера' совершается полное возобновленіе человѣческаго тѣла.Кухня имѣетъ своего цѣлью поддерживать и управлять этимъ обмѣномъ веществъ. ЗІы видѣли, что человѣкъ находитъ повсюду въ органической природѣ годныя для пего питательныя вещества и что даже въ растеніяхъ содержится бѣлковина и крахмалъ, перерабатываемыя въ пищу. Тѣмъ не менѣе кухня не должна относиться равнодушно и безразлично къ выбору нищи. Достоинство нищи весьма различно по своимъ внѣшнимъ свойствамъ. Вещество, которое почти непосредственно можетъ перейти въ кровь имѣетъ соверпгснпо пное значеніе, чѣмъ то, которое должно претерпѣть множество превращеній передъ переходомъ въ кровь какъ составная часть, или же такое, которое не можетъ даже быть переварено. Достоинство шітательпьтхъ веществъ можно измѣрять и по способности составныхъ частей принимать участіе въ образованіи акаией. Питательное вещество въ концѣ концовъ измѣряется лишь тѣмъ насколько оно способно образовывать. Вслѣдствіе этого можно наконецъ измѣрить и количество питательныхъ веществъ, необходимыхъ для поддержанія жпзли. Кухня долита знать эту жизнь для того, чтобы поддерживать ее и только дѣйствуя на основаніи знанія она можетъ удовлетворять въ одно и тоже время требованьямъ здоровья, вкуса и нравовъ.



ГЛАВА ПЯТАЯ.Достоинство питательныхъ веществъ.пре'дст2 кляётъ намъ безконечное разнообразіе питатель-” т ч ‘ М"  П0ЕШДУ “ тРѣяая“  вещ ества"сп о со б н ы м и ' рейти въ составныя частя организма. Не существуетъ ни одногорастенія, которое не содержало бы к р а м о л а  и сахара яи одногоживотнаго безъ бѣлковины и жира / г д ѣ  только есть „ода тамъш Т н ' ю г ™  Т РШТСЯ С0ЛЕ' И1>гущія Іштать нпгаи мышцы’ ХГЯ-животигши в ™ *  ’ КОТОрое пре,1ІД0 д ѣ и "  межДУ растеніями иже и бѣ л вёяи н п І н е п Т,И8Е№™  т *о ю . Растенія содержатъ таи- 2*® * бълковиниыя вещества иди, могущія замѣнять бѣлковинуж и о Г ъ иІ ѣ 1 РГ ЙТеЛьЬПЫЙ Клей' Хотя растенія содержатъ (мало Кировъ, тѣмъ не менѣе, сахаръ и крахмалъ, какъ мы уже видѣлимогутъ превращаться въ жиръ. )ж еви д вл и ,Въ нѣкоторомъ смыслѣ всѣ произведенія природы могутъ счи- "  веществами, т , в . с о д е р ^ Л ъ  сеІГв'щ ё-ная сила І Г ТЬ въ пкщ*> но в У Ч а особешіая таянствен-обхоігишг’ л рп й н опревратить эти вещества въ мясо и кровь. Необходимы особые оргапы, перерабатывающіе пищ у, выдѣляющіепиши 6лЬНЫ * всщества и передающіе ихъ организму. Достоинство°.ПреДѣ‘'Шется сі]? йс'гвами органовъ пищеваренія, а также свойствами и содержаніемъ питательныхъ веществъ. Животныяи о с Г *  П0СТуЙаГОІг- ™  Т. е. п і  “ при-*  ’ неторпящей никакого уклоненія въ своемъЧеловѣку рЬ И “ таІп я  У я и и - выражается вкусомъ.Человѣку въ этомъ помогаетъ еще я наука, опъ утончаетъ своіітрльньтя в ™ е с т в Г ДСТг* Ку™  Дѣяа<!т'ь и "Іепѣе ^ступаыч пита- тельныя вещества удобоваримыми.КопеТеЫМ? ѵ г п ^ еМЪ М ЯШ  ЛЙЩИ Д0ЛЖна быть питательность.Вйшестві І л ! т  У “ “ “ мало животныхъ пли растительныхъ вещ ествъ, которыя не содержали бы хоть какихъ нибудь пита-но я « я ™ ™  атихъ частицъ и смѣшеніе оныхъ ,  пптт 1 .  Р лично, ч ю  нельзя безнаказанно предоставить одно-Свонми 1чсРлѣШ„ п Г  П0ПР°'''Ъ 0бЪ ахъ  ОТПОСИТ<ІЛЬНОМЪ достоинствѣ.“  яадъ м т а ™ ьными веществами химія при-І і в  м і и  пользу, не только по отношенію къ сохране-оно ’ « яъ “ гемическомъ отношеніи. Пища— деньги;она творитъ людей и рабочія силы. Но цѣнность питательнагон ~ т  З й ѣ ляеия не ° ДЙ0Ю Р“ я » ™ ™  «ѣною а т а Г о  “  ценчнымъ содержаніемъ питательныхъ вещ ествъ. Р
пита тД ьттт  ИЕЪ МЬІ уже пидѣ/ я' пР«чадлежитъ къ главнымъ 

«  І  Т ' И ;  0на °®1,аяУІ'лъ мышцы и ткани, нервы 
бѣлкомят ІѴОрии’ " ГТЫІ 11 сѣмна Растепій содержатъ
нт другомі м д Г  Еа" Ъ ІШС° ’ М0ЛШ'° ”  ЯЙМ жив<)тныхгь> но только



4»Слѣдующая таблица покажетъ до какой степени бываетъ различна пропорція, В7> какой эти, такъ называемыя, провотворитеяьвыя вещества находятся въ пищѣ относительно количества содержащейся воды.
Сравнительная таблица питательныхъ веществъ, въ свѣжемъ 
состояніи, по отношенію къ количеству содержащейся въ нихъ

бѣлковины.П ж т а т е л ы я  в е щ е с т в а . БЪлкойини.% Воды.%Швейцарскій сыръ . . . 62 20Яичный желтойъ . . . . і ь у 4 IV АЯичный бѣлокъ.......................... 12 — 1 4 83Мясо млеко-пи тающихъ . . 14 — И 77Мясо р ы б ъ ............................... 12 — 14 80Коровье молоко . . . . І'л 82% — 85%Ослиное молоко . . . . 1 / — 2 00Женское молоко . . . . 2 - 5 % 86 - 9 1 %Пшеничная мука . . . . 11V -Ы 'Л 12% — 13% 1 3 ^ — 14%Ржаная м у к а ......................... 1  оѴо— 1 6Р и с ъ .......................................... З У * -  о у , 15Я ч м е н ь ..................................... 1 2 % -1 5 % 1 3 % - І в Ѵ ,Г о р о х ъ ..................................... 24%Б о б ы .............................. ......  . 24% 13%Чечевица..................................... 20% 13Бѣлый картофель . . . . 2 % 75АКрасный картофель . . . 69Морковь ..................................... \А 86Брюква ! % 86%Л у к ъ ........................................... і//а 92%Пеменѣе важна для нашего организма другая группа питательныхъ веществъ, названная нами ^преобразователями. Эти вещества не только обусловливаютъ накопленіе жира въ клѣтчаткѣ между мышцами и внутренностями, пе только служатъ горючимъ матеріаломъ для процесса дыханія, по въ тоже время служатъ пищею мозгу, нервамъ, мышцамъ кожи и железамъ. Мясо животныхъ— главный источникъ жира; но хотя оиъ содержится въ самомъ тощемъ мясѣ тѣмъ пеменѣе и тутъ замѣчается большое разнообразіе. Въ мясѣ груди на 100 частей содержится жира:У  быка . ......................... 21% частейм теленка .........................ю %> барана. ........................ І'Л і»
» козули. - * - . - 8,  Л  1 >> зайца . • . . * . 3% і
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» курицы  . . . . .  7» г У С я ...................................... 8» У т к и ...............................  9» голубя....................................... зПола растительное царство принимали за лабаратошго олѵяягаѵшц е с с о Т Т и 'с ы Г  ,ШЩИ’ Н У > &  л Т ь 'Таый м п ъ  Г01ШЫХ1 т м и н н ы й ,  веществъ, шивот-™ „ „  доиавлятв еяяпств™ ны« ъ источникомъ жиро и растенія м І Г к Т  небольшимъ количествомъ масла, содеп-мешпіиит , 7  сѣіІІЯПахъ> а содержащимся въ никъ ешеобъГнпштмъ пЧеСТВ0" Ъ Е0СЖа’ 4,11 ,е " ъ ’ <№"«>. оставалось немя когда мы ^ Я»» У ЖШОТІШЯ пе " 'И Р Ѣ » ™ . Бъ настоящее вре-что п с и  1 ми п ™ ™  ЛЫ С“ и превращайте сахаръ въ воскъ,рент Зи гви„ 7 „  Р ЯІ0ІЪ ЖИІ>ГЬ изъ крахмала хлѣбоыхъ зе-к с ш и  нт « т ? п *  ■  кІ,ахмаяаѵ картофеля, то мы тѣмъ самымъ от- . . . / “ I й сахарѣ и Крахмалѣ растеній непосредственный и валъЛЯСТЫХ7 об*Ш ОЕанія жлРа - Содержаніе такихъ крахма- с г в ?  тЛпя представляетъ намъ въ растительномъ цар-т е л ін п у ? *і т і  ЗИачительпое Разнообразіе въ достоинствѣ пита-Г и Х п о м ъ  Е сл ІВ п п , НаИ‘ я содеРжаніе « « о в и н ы  въ царствѣ « о в а ^ І н н м т Г Й .™ ?  Л аю т ь  сравиеше межДУ ^ирО'И лрово-обра- въ м  по„тк Т *  тХ% ш ш евы хъ веществъ, то ни увидимъвещества ■ РШйеННуі°  ПР °*™ п о іо а ш о с т ъ . Питательныяв Г п СТ̂ . Т РЖаЩІЯ б0Льше всего бѣлковины въ тоже время всего менѣе содержатъ крахмала и на оборотъ. *
Сравнительная таблица, сухихъ питательныхъ веществъ, пока- 
бывающая количество содержащагося въ нихъ крахмала и бѣлковины.Питательныя вещества.Рисъ . . . Маисовая мука Пшеничная мукал »» яРигана я мука № №№№1 123
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ъ2810Третью существенную часть пашей пищи составляютъ неорганическія вещества, такъ называемыя соли Онѣ входятъ не толь-



43до въ составъ нашихъ костей и зубовъ, но содержатся также въ кровяныхъ шарикахъ, мышцахъ и волосахъ. 'При опредѣленіи относительнаго достоинства питательныхъ веществъ должно принимать въ соображеніе и эти соли, хотя онѣ такъ обыкновенны, что встрѣчаются во всѣхъ веществахъ растительнаго и животнаго жира, Тотъ кто при животной пищѣ не употребляетъ сока, которымъ наполнены мышцы, кто ѣстъ сухую говядину или даже солонину, конечно скоро почувствуетъ недостатокъ въ щелочныхъ соляхъ важныхъ для крови и мышцъ. Кто придерживается растительной пищи, содержащей мало бѣлкоишиыхъ веществъ, питаніе того будетъ неполно, не только отъ недостатка бѣлковины, но также отъ недостатка фосфорно-кислой извести, желѣза и проч.Но достоинство пищи опредѣляется не одною только .питательностію, а также Формою и растворимостью въ какой оиа предлагается органамъ пищеваренія; словомъ, степень переваримости пищи играетъ важную роль. Изъ самой сущности процессовъ пищеваренія вытекаетъ, что всего труднѣе должны перевариваться тѣ вещества, которые по своему составу разнятся отъ составныхъ частей крови. Поэтому животная пища переваривается легче растительной. П о той же самой причинѣ масло переваривается легче чѣмъ сахаръ; такъ какъ послѣдній долженъ сперва превратиться въ жиръ, тогда какъ маело узко содержитъ въ себѣ всѣ составныя жировыя части. П о той же причинѣ морковь переваривается легче картофеля, такъ какъ въ ней узке содержится сахаръ, который обращенъ изъ картофельнаго крахмала узко вслѣдствіе пищеваренія.На переваримость пищи, кромѣ ея химическихъ свойствъ, вліяютъ еще твердость, плотпость и множество другихъ условій, неподлежащихъ химическому изслѣдованію, но имѣющихъ немаловажное значеніе въ физіологіи.
Таблица различнымъ питательны ,̂ веществъ по отиошвшю къ

ихъ переваримости.П и т а т е л ь н ы я  в е щ е с т в а . Перев арк ваетсн въ:Вареный р и с ъ .................................................. ...... і • часъВареныя свипыя п о ж н и ...................................... і яВзбитыя яйца ............................................ ......  . »Жареная д и ч ь ......................... .....Вареный с а г о .................................................. ...... і 8/*Кипяченое молоко .................................................. 2Сырыя я й ц а .............................................................. 2 »Жареная печенъ б ы к а ................................ ......  . 2 »



вини и

Свѣжее молоко Индѣйскій пѣтухъ Дикій гусь . .Поросенокъ . .Жареный картофель Устрицы . , .Яйца въ снятку Жареная говядина Вареная говядина Соленая говядина Б ифстсксъ Сырая ветчина .Свѣже -  просольная *Жареная свинина Душоная баранина Баранье жаркое \Пирожное . , .Топленое масло Свѣжій пшеничный хлѣбъ Пареный картоа-ель и брюква Сосиски . . . .Крутыя яйца . . .Старый сыръ . . . Бутербродъ съ кофе Сухой хлѣбъ съ коФе Вареная курица Теляти па . .Говяжій супъ Баранье сало .Вареная капуста Вареныя жилы и бычачье сало

П е р е в а р и в а е т с я

в ъ :

42'Л 2%
2 »ѣ

4

о

а3 % - 63%  4%«I4 -  3ЗУ*
«В

3%.*  3я і/ __ щ/■ л , * / .34 4З У і - 8 1/ ,4
$4%

часъял>л»
ъ
У>
7>»
У)
У>
ъ»»Л)))>э»))»
У>
У>»»л»Слѣдовательно, пищевареніе въ желудкѣ совершается среднимъ числомъ въ 3— 4 часа времени. Легко лереваримыя овощи: шпинатъ, спаржа, плоды, горохъ и бобы, ячменная и овсяпная каша обыкновенно перевариваются въ 1— 1 % часа; салатъ, бѣлая капуста, лукъ, хрѣнъ, морковь —  черезъ 3— 4 часа, орѣхи, грибы, миндаль, изюмъ, Фрукты, кожица и скорлупа плодовъ съ косточками, ягоды, жилы, кожа, пости и бѣлковина крутосва- реныхъ яицъ перевариваются и всасываются кишечными каналами въ болѣе продолжительный періодъ времени. Отъ прибавленія масла и жира всякая пища становится трудно переваримою, поваренная еоль и пряности, какъ то: перецъ, корица, горчица, рѣдька, капорцы, вино и ликеры, старый сыръ и сахаръ опособ-



ствуютъ пищеваренію; кислоты, теплая вода принадлежатъ къ веществамъ задерживающимъ оное.Переваримость конечно еще нс рѣшаетъ вопроса о достоинствѣ питательныхъ веществъ; питательность не опредѣляется какою либо одною составною частію пищи. Одна поваренная соль, хотя она и принимаетъ участіе въ образованіи крови, тѣмъ не менѣе по можетъ считаться питательнымъ веществомъ но и одна бѣлковина, жиръ я сахаръ одинаково недостаточны питательны. Безъ жира и солей, и при избыткѣ бѣлковиппой пищи мы точно также умерли бы съ голода. Слѣдовательно питательность веществъ зависитъ отъ относительнаго количества частей входящихъ въ составъ пищи. Лучшей пищей будетъ та, которая но своему составу подходитъ къ составу тѣла. Такою пищею представляется памъ молоко грудныхъ дѣтей. На 80— 90%  воды оно содержитъ болѣе 3 %  казеина, і % %  молочнаго сахара, 2%  %  масла и % %  солей именно: фосфорно- кислы хъ , хлористаго калія и поваренной соли. Для человѣка всего естественнѣе питаться нищею, содержащею въ себѣ на 5 частей жиро-образовательныхъ веществъ, одну часть бѣлвовинпыхъ.Этому требованію всему ближе удовлетворяютъ хлѣбъ и мясо; они представляютъ собою какъ бы твердое молоко. Бъ обоихъ заключаются бѣлковшшыя вещества и кровяныя соли. Но мясо содержитъ жиръ, а хлѣбъ только крахмалъ и не много сахара, по этому хлѣбъ, особенно сухой, переваривается труднѣе чѣмъ мясо. Бъ тоже время хлѣбъ содержитъ мало, а мясо мпого воды. По этому мы могли бы питаться однимъ мясомъ, но должны бы были умереть, еслибъ стали питаться однимъ хлѣбомъ безъ жира и воды. Но ни одна пища не представляетъ менѣе выгоднаго состава, какъ картофель. Картофель содержитъ очень много воды, но за то, кромѣ крахмала, содержитъ мало бѣлкой л иныхъ ве- дщеотвъ, еще менѣе солей и вовсе не содержитъ столь важныхъ для организма ФОСФорпо-кислыхъ солей. Еще менѣе выгодный составъ представляютъ намъ овощи, въ которыхъ кромѣ того содержится весьма мало и жиро-образовательныхъ веществъ. йо<і>е и чай, употребленіе которыхъ стало въ послѣднее время столь распространеннымъ, вовсе но могутъ быть причислены къ питательный'!» веществамъ. Все ихъ значеніе состоитъ въ заключающихся въ нихъ алколоидахъ кофеинѣ и теинѣ способствующихъ усвоенію организмомъ неудобоваримой нищи Еще менѣе заслуживаютъ названія пищи всѣ спиртныя напитки. Будучи восприпяты кровью безъ всякаго измѣненія, оші почти вполнѣ сгараютъ къ ней и при этомъ разливаютъ большое количество теплоты, но кромѣ того отличаются своимъ вреднымъ вліяніемъ, раздражая органы пищеваренія, мозгъ и нервы. Алькоголь обыкновенно признается экономическимъ средствомъ относительно затраты органическихъ силъ, но, говоритъ Молешотъ: «водка играетъ роль векселя, даннаго па здоровье, который постоянно отсрочивается за



48невозможностью уплаты, работникъ разсчитываетъ проценты, а но самый капиталъ и банкротство всего организма неизбѣжно.»такое значительное различіе достоинства питательныхъ веществъ прямо наводитъ дасъ на ту мысль, что цѣнность пищи не можетъ быть опредѣлена рыночною цѣною и цѣною ея произ-п » 2 * м ™ .ДеШ Иая ШШИ 1оттъ 0тазать“  очень дорогою, если она бѣдна содержаніемъ. Какой толкъ въ томъ, что изъ Фунтаностей выходитъ такое же количество бульона, какъ изъ четы-р хъ Фунтовъ говядины, сели все достоинство супа заключаетсявъ трудно переварююмъ костяномъ клеѣ? Что толку въ томъ чтоотруби содержатъ клейковины и жира вдвое болѣе/ чѣмъ лшеиич-•«СЛЛ длл того> чтобьт переварить эту пищу пеобхо-е^ш*тКЛ ѢПКІЙ Я5едудокъ 1)або'іаго? Достоинство пищи измѣряется единственно количествомъ тѣхъ силъ, которыми ода снабжаетъпасъ. Поэтому, де смотря па свою дороговизну горохъ дешевле картофеля, а мясо дешевле гороха.Что выработала наука должно служить въ кухнѣ. Кухня долж- па помогать органамъ пищеваренія въ раздробленіи и раствореніи ллщи, при помощи варенія и жаренія, при помощи химическихъ и Физическихъ процессовъ, кухня должна искусственно приготовлять смѣси изъ разрозненныхъ въ природѣ матеріаловъ должна обмѣнивать и замѣщать составныя части, когда шлна сама по сеоѣ слишкомъ односторонняго состава. Если слишкомъ часто подаваемое намъ кушанье становятся противно, это не признакъ избалованнаго вкуса, а внутренній протестъ неудовлетвореннагои р Г і Ш іі о М а .

ГЛАВА ШЕСТАЯ.К у х о н н ы й  о г о н ъ .Огонь есть основаніе всего кухоннаго искусства. Въ химіи самое лучшее средство для растворенія и размягченія, для соединенія и разложенія веліествъ теплота— огонь. Растворять, химически видоизмѣнять— вотъ задача кухня, эта задача, говоря проще, состоитъ въ томъ, чтобъ изъ простыхъ матеріаловъ природы приготовить питательную и вкусную гшщу для нашего ограпизма.і-ігоиь есть всегда результатъ какого иибудь химическаго процесса, называемаго сгарапіемъ я этотъ процессъ состоитъ въ соединеніи горючихъ веществъ, какъ иапр. углеводориетыхъ частицъ съ кислородомъ. Вслѣдствіе накаливанія этихъ тѣлъ происходитъ свѣтъ, а вслѣдствіе сгоранія теплота. Наши открытые очаги усхрояваготея необыкновенно дурно. Отъ 15 до 20%  тепло-



19ты, при дурномъ устройствѣ тяги, теряется въ видѣ не разложенныхъ газовъ и нѳ сгорѣвшихъ углеродистыхъ частикъ, носящихся въ дыму, причемъ, кромѣ того, вслѣдствіе дурно устроенныхъ, трубъ, вредно дѣйствуютъ на легкія кухарки и портятъ кушанье. Отъ 75 до 80%  всей теплоты совершенно теряется, не дѣйствуя на горшки и котлы, въ видѣ нагрѣтой струивоздуха. Такимъ образомъ лишь % 0 всей теплоты достигаетъ своей д ѣ л и ..Вода, какъ извѣстно, кипитъ при 80%  К . Въ открытыхъ сосудахъ вода или какая нибудь другая водянистая жидкость пѳ имѣетъ никогда, даже при самомъ сильномъ -кипѣніи болѣе 8(>°/ . Если на кипящую жидкость будетъ тѣмъ не мѣиѣе дѣйствовать болѣе высокая температура, то весь ея избытокъ пойдетъ ла об- роволаніѳ паровъ; жидкость только скорѣе испаряется и при этомъ часто уноситъ съ собою лучшія, тончайшія и питательнѣйшія частицы, что легко узнается по извѣстному кухонному запаху Мнѣніе, будто кушанья вслѣдствіе такого быстраго варенія спорѣе поспѣваютъ и становятся мягче—совершенно ошибочно. Кушанье при этомъ становится лишь хуже и водянистѣе. іІа самомъ же дѣлѣ нужно только поддерживать кипѣніе для чего достаточ- 
* \ Л  количества' той теплоты, которая довела воду до вяленія.А о т я  э т и  п о т е р и  и  н е у д о б с т в а , п р о и с х о д я щ ія  в с л ѣ д с т в іе  р а з г а р а  и  о х л а ж д е н ія  о г н я  сл и ш к о м ъ  си л ь н о ю  с т р у е ю  в о з д у х а , н е п о л н о е с т а р а н іе  и н е с о в е р ш е н н о е  у п о т р е б л е н іе  его т е п л о т ы  к а з а л и с ь  н е и з б ѣ ж н ы м и , од н ако п а у к а , с д ѣ л а в ш а я  т а к ъ  м н о го  д л я  т е х н и ч е с к и х ъ  з н а н ій , и т у т ъ  м о ж е т ъ  у к а з а т ь  н а м ъ  на многія в о з м о ж н ы я  и с у щ е с т в е н н ы я  у с о в е р ш е н с т в о в а н ія .Мы не станемъ здѣсь пречислять всѣ дѣйствительныя и воображаемыя улучшенія, которыя уже сдѣланы въ нашихъ очагахъи другихъ кухонныхъ аппаратахъ. Достаточно упомянуть только о нѣкоторыхъ.

Въ открытыхъ кухонныхъ горшкахъ иагрѣвапіе невозможно выше Но /0 К . Однако оолѣе высокая температура была бы далеко не лишнею для нѣкоторыхъ кушаньевъ, напр. для стручковыхъ плодовъ, картофеля и говядины; во всадомъ случаѣ всѣ эти кушанья гораздо скорѣе бы поспѣвали. По этому старанія нашихъ кухарокъ не лишены смысла и вся ошибка лежитъ лишь въ ошибочно Примѣняемыхъ средствахъ. Если бы возможно было приспособить не безвредно улетучивающуюся съ дымомъ теплоту къ нагрѣлашю _ пищи —  это было бы существеннымъ улучшеніемъ и экономіей). Такое средство дѣйствительно существуетъ стоитъ только плотно закрыть горшокъ крышкою, чтобы паръ не могъ улетучиваться, и чтобы избытокъ теплоты не бытъ бы постоянно потрачиваемъ па безпрерывное образованіе новаго кара, по увеличивалъ бы его напряженіе и повышалъ температуру Закрытый паръ можетъ быть нагрѣваемъ до необычайно высокой температуры и потому при закрытыхъ горшкахъ можно
4



бы было превратить даже кости и дерево къ пищу. Конечно, такая высокая температура была бы излишнею. Ко при посредствѣ клапона, оперы кающагося при иапѣетпомъ папряагеніи, температура легко можетъ держаться въ горшкѣ постоянно па одинаковой высотѣ. Такіе горшки уже давно существуютъ во Франціи и въ Англіи, и извѣстны подъ именемъ калиновыхъ горшковъ или пи- іцепарите лей— дигестеровъ.Существенное улучшеніе нашего кухоннаго очага возможно только при усовершенствованіи топлива. Результатъ, достигаемый сжиганіемъ, зависитъ отъ того, какъ будетъ полно сгараніе содержащихся въ горючемъ матеріалѣ веществъ. Существенное улучшеніе. должно состоять въ томъ, чтобы напередъ можно было отдѣлять горючіе газы отъ нс горючихъ и присоединять къ первымъ кислородъ воздуха въ достаточномъ количествѣ для ихъ полнаго старанія. Примѣненіе горючихъ газовъ па Фабрикахъ въ домашнемъ хозяйствѣ основано на этомъ принципѣ.Ни одинъ горючій матеріалъ, даже свѣтильный газъ не спосо- . бенъ самъ но себѣ къ такому полпому старанію. Копоть, обыкновенно покрывающая потолокъ и стѣны комнатъ, освѣщаемыхъ газомъ, доказываетъ, что часть углерода, придававшаго пламени въ бѣлокалильномъ жиру его свѣтящуюся способность, сгорѣла не вполнѣ.Кслибъ было возможно сдѣлать все пламя такимъ, какова его нижняя часть, то этимъ былъ бы достигнутъ его желаемый' идеалъ. Этого можно достигнуть на одинъ только моментъ, если затушить пламя, вслѣдствіе чего сохраняющаяся нѣкоторое время высокая температура продолжаетъ выдѣлять горючіе газы, притокъ воздуха тоже продолжается, а притекающій кислородъ не истрачивается. Того же самаго можно достигнуть, если пропускать газы черезъ воронкообразную трубочку, содержащую пучокъ топкой проволоки. Проволока, быстро^охлаждаясь мѣшаетъ пламени развиваться къ низу и такимъ образомъ газы имѣютъ время вполнѣ смѣшаться въ воронко образной части трубки съ кислородомъ воздуха. Пламя при этомъ бьшіеть блѣдно голубоватаго цвѣта, такъ какъ свѣтлое пламя возможно только при неполномъ стараніи; пламя это не коптить и имѣетъ очень высокую температуру, которая становится тѣмъ выше, чѣмъ пламя шире и топше, потому что при этомъ возможенъ самый полный доступъ кислорода.Яа этомъ устройствѣ основаны всѣ газовые аппараты, простѣйшее устройство которыхъ представляютъ подвижныя газовыя жаровни.’ Опѣ состоятъ изъ треножника, находящагося въ соединеніи съ упомянутою выше воронкообразною трубкою, бъ  которой пробѣгаетъ "газо— проводная трубка и находится нѣсколько слоевъ проволочной сѣтки. Открывая и закрывая крапъ, можно совершенно произвольно управлять притокомъ газа и такимъ оврагомъ то уменьшать, то увеличивать пламя. Подобное же уст-



р о Я ст в о  и м ѣ ю т ъ  и у с о в е р ш е н с т в о в а н ы » ! к у х о н н ы я  п е ч и , к о т о р ы я  м ож н о п о с т а в и т ь  б л и зь  к а ж д а г о  о ч а г а  и к о т о р ы я  ч а с т о  с н а б ж е н ы  п е ч к а м и  д л я  ж а р е н ь я  р е з е р в у а р а м и  для п а г р ѣ в а н ія  в о д ы , г р ѣ л к а м и  и  ж а р о в н я м и  д л я  іго ф ѳ .П р и м ѣ н е н іе  э т и х ъ  г а з о в ы х ъ  п е ч е й  п р е д с т а в л я е т ъ  в о  в с я к о м ъ  с л у ч а ѣ  с у щ е с т в е н н о е  у л у ч ш е н іе  д л я  к у х н и , к а к ъ  о т н о с и т е л ь н о  св о е й  с т о и м о с т и , т а к ъ  о т н о с и т е л ь н о  у д о б с т в а , ч и с т о т ы  и  ц ѣ л о  с о о б р а з н о с т и . М о ж н о  п р и г о т о в и т ь  бй Ф токсъ  в ъ  2  м и н у т ы  с ъ  %  к Уб - ФУТ - г а з а ;  ведро воды  м о ж н о  д о в е ст и  до к и п ѣ н ія  с ъ  1г а з а  в ъ  4 %  м и н у т ы ; 1 0  Ф у н т . к о ф ѳ  м о ж н о  и з ж а р и т ь  в ъ  л и  м и н . с ъ  13 к у о . Ф у т . г а з а ;  с а м о е  б о л ь ш о е  ж а р к о е  м о ж н о  и зго т о в и т ь  в ъ  1 V ,  1 3/ 4 ч а с а . Е с л и  п р и н и м а т ь  ст о и м о ст ь  г а з а  к а к о в а  о н а в ъ  П е р л и н ѣ , б и ф ш т е к с ъ  о б о й д е т ся  в ъ  і/я к о п . ,  ведро вод ы  в ъ  у .  к о п . 10 Ф у н т ., коФе в ъ  2  к о п . — в с е  э т о  ц ѣ н ы , к о т о р ы я  н е в о зм о ж н ы  н и  при к а к о м ъ  д р у г о м ъ  го р ю ч е м ъ  м а т е р іа л ѣ . А  к а к о е  у д о б с т в о . ТІъ х о з я й к ѣ  п р и х о д и т ъ  г о с т ь , к о т о р о м у  к а к ъ  м ож н о с к о р ѣ е  х о ч е т с я  в ы п и т ь  ч а ш к у  ко®е. О н а с т а в и т ь  св о ю  г о р ѣ л к у  н а  с т о л ъ  п р и в и н ч и в а е т ъ  к а у ч у к о в у ю  т р у б к у , н а с ы л а е т ъ  к о ф й  в ъ  ж а р о в н ю  в ъ  н ѣ с к о л ь к о  м и н у т ъ  к о ф в  и з ж а р е н ъ , с в а р е н ъ  и п о д а н ъ . А  к а к а я  о п р я т н о с т ь  в ъ  к у х н ѣ !  Н и  д ы м у , ни  с а ж и , н и  з а п а х а , ни  д у х о т ы . Н а м ъ  с к а ж у т ъ , что э т о  р о с к о ш ь , н о  р о с к о ш ь  и з в и н и т е л ь н а , когда о н а  и з б а в л я е т ъ  н а с ъ  о т ъ  г р я з и  и  н е п р ія т н о й  р а б о т ы , в ъ  т о ж е  в р е м я  с б е р е г а я  д е н ь ги  и  в р е м я .

ГЛАВА СЕДЬМАЯ.Химическіе процессы к у х н и .Читатель, конечно, успѣлъ уже убѣдиться, что кулинарное искусство^ для достиженія своей главной цѣли, т. е. приготовленіязд о р о в о й  п и щ и , н е м о ж е т ъ  о б х о д и т ь с я  б е з ъ  н а у ч н ы х ъ  х и м и ч е с к и х ъ  с в ѣ д ѣ н ій .Съ чисто научной точки зрѣнія между кухнею и химическою лабораторіею существуетъ большое сходство. Самыми сильными средствами растворенія считаютъ воду и огонь; средствами разложенія— кислоты и соли. Главное дѣло кухни варить, а потому огош. и вода ея главные элементы. Цѣль варенія растворить твердыя вещества, причемъ прежде всего имѣется въ виду отдѣлить растворимыя составныя части отъ нерастворимыхъ, питательныя отъ непитательныхъ. Это всего лучше объясняется примѣромъ. Мы уже видѣли, что горохъ и чечевица очень питательныя вещества, содержащія много бѣлковины и крахмала. ІѴГы



32варимъ горохъ и чечевицу въ водѣ и затѣмъ снимаемъ нерастворимыя оболочки съ размягченнаго внутренняго мучнистаго содержимаго; оболочки эти состоятъ изъ весьма крѣпкой и плотпой клѣтчатки , которая почти вовсе не псреварима и потому , ежели бы мы не удаляли ее, то пищеварительныя жидкости, каковы, слюна, желудочный сокъ и сокъ поджелудочной железы и кишечный вовсе ие имѣли бы доступа къ самымъ иучішстымчі частямъ гороха. По атому, почти пепереваримгле горохъ и чечевица, будучи сварены, превращаются въ переваримую и весьма питательную пищу.Впрочемъ вареніе, жареніе и печеніе петодько процессы растворенія, по и процессы чисто химическіе; ими пстолько выдѣляются питательныя вещества, но часто даже приготовляются виовь. Мы послѣдуемъ за кухаркой и прослѣдимъ съ чисто химической точки зрѣнія приготовленіе кушаііьевъ.Кусокъ говядины кладутъ въ горшокъ холодной воды и немного пагрѣваютъ. Въ началѣ вода принимаетъ красноватый цвѣтъ, но вотъ она закипѣла, утратила свою прозрачность, помутилась и начинаютъ всплывать хлопья, собирающіеся на ся поверхности въ видѣ пѣнки. Послѣ продолжительнаго кипѣнія получается свѣтлая, желтоватая жидкость, тогда какъ говядина, утрачивая свой прежній видъ, распадается въ сѣроватыя, сухія , твердыя волокпа. Очевидно, что при этомъ пооизошля важныя измѣненія.Припомнимъ прежде всего, изъ какихъ составныхъ частей состоитъ свѣжая говядина. Мы находимъ, что мышцы состоятъ изъ волокшшы, имѣющей видъ тончайшихъ волоконъ, связанныхъ другъ съ другомъ соединительною тканыовъ особые пучки, съ примѣсью набольшаго количества упругихъ волоконъ. Затѣмъ въ ней находится особый сокъ, наполняющій всѣ промежутки между волокнами н содержащій въ растворѣ различныя соли, сахаръ, молочную киелоту, бѣлковину и креатинъ съ двумя другими сходными съ нимъ соединеніями. Наконецъ—кровь, содержащаяся во множествѣ топкихъ кровеносныхъ сосудовъ и придающая мясу его красный цвѣтъ. Вода, въ которую опускаютъ говядипу, растворяетъ въ ссбѣ прежде всего кровь и мяшой сокъ. Отъ пнгрѣва- нія твердая волокгшна постепенно превращается въ два повыя соединенія, изъ коихъ одно, подобно бѣлковинѣ легко растворяется въ кодѣ. Наконецъ растворяется соединительная ткапт. и превращается при вареніи въ клей. Такимъ образомъ, вся говядина наконецъ превратилась въ твердую, нерастворимую, и потому безвкусную, волокнистую массу и въ жидкость, содержащую бѣлковину, клей и соли, и въ которой плаваетъ растопленный жиръ. Что происходитъ далѣе съ этою жидкостью лучше всего можно наблюдать надъ варепымъ яйцомъ. Яйцо но большей части состоитъ изъ бѣлковинпыхъ веществъ, жирнаго желтка, водянистаго бѣлка и трудно растворимой содержащей сѣру бѣлковины, облегающей въ видѣ тонкой оболочки жидкій бѣлокъ. Извѣетпо,



53 І т #что подъ вліяніемъ кипятка бѣлокъ свертывается. Подобный жѳ процессъ совершается и при вывариваніи мяса. Бульонъ дѣлается мутенъ, появляются коричневыя хлопья, вслѣдствіе свертыванья бѣлковины, окрашенной веществомъ крови; кухарка постоянно снимаетъ яти хлопья бѣлковины, всплывающіе на поверхность въ видѣ пѣнки.Впрочемъ не таково обыкновенное приготовленіе мяса въ нашей кухнѣ. Но слѣдуетъ всегда поступать такимъ образомъ, если хочешь получить крѣпкій питательный бульонъ. Конечно въ пищу идетъ только %  часть питательныхъ веществъ и остающаяся за тѣмъ волокпипа, содержащая въ себѣ еще ыпого питательнаго, составляетъ существенное дополненіе къ бульону, хотя конечно имѣетъ мало вкуса и трудно переварима. Впрочемъ въ калиновыхъ горшкахъ я эта волокшша можетъ быть превращена въ студень, годный въ пищу. Ио этотъ студень вовсе не слѣдуетъ смѣшивать съ находящимся въ продажѣ, такъ называемомъ, крѣпкимъ бульономъ, приготовляемымъ изъ костей и разнаго рода обрѣзковъ, и состоящій изъ чистаго клея; клей этотъ весьма трудно переваривается и почти вовсе не питателенъ.Цѣль, съ которото обыкновенію постепенно нагрѣваютъ воду съ содержащейся въ ней говядиной состоитъ главнымъ образомъ не въ химическомъ измѣненіи, а въ полученіи раствора всѣхъ растворимыхъ или дѣлающихся растворимыми при кипѣніи составныхъ частей говядины. Сочные куски говядины, такъ часто подаваемые за обѣдомъ, нисколько не похожи на вываренную говядину. Но въ атомъ случаѣ говядина кладется уже не въ холодную воду, а прямо въ кипятокъ. Первымъ результатомъ такого внезапнаго иагрѣванія ея поверхности бываетъ сокращеніе волоконъ, вслѣдствіе чего очень мало говяжьяго сока выступаетъ наружу. Но вскорѣ въ наружныхъ слояхъ говядины бѣлковина свертывается и образуетъ нерастворимую оболочку, предохраняющую внутреннія части отъ доступа воды. Большая часть говяжьяго сока, клей, соли, молочная кислота, креатинъ и волокшша — сохраняются при этомъ безъ всякаго измѣненія, хотя бы подъ вліяніемъ болѣе высокой температуры бѣлковина продолжала свертываться все болѣе и болѣе. Бульонъ получается весьма слабый за то говядина сохраняетъ всю спою питательность п вкусъ. Талю цѣль, т . е. сохраненіе въ говядинѣ всѣхъ ея существенныхъ веществъ достигается при жареніи. Въ этомъ случаѣ точно также имѣется въ виду подвергнуть говядину дѣйствію быстраго нагрѣв ш и , причемъ внѣшніе слои ея быстро стягиваются, бѣлковина свертывается и говяжій сокъ не успѣваетъ выступить наружу. По этому сочные бифштексы и бараньи котлеты всего лучше приготовлять надъ сильньшъ огнемъ, особливо при помощи описанной нами газовой жаровни. Жиръ или масло также мѣшаютъ высту- папію говяжьяго сока и предохраняютъ говядину отъ слишкомъ большаго высыханія. Но при жареніи совершаются другіе про-



цессы, придающіе жареной говядинѣ особыя преимущества передъ вареной. При віолъ совершается процессъ разложенія. Темный цвѣтъ жаркаго происходитъ главнымъ образомъ, частью отъ образовавшихся пригорѣлыхъ веществъ, частью отъ разложенія окрашивающаго вещества крови. Цвѣтъ этотъ указываетъ на образованіе предохранительной оболочки, недопѵскаюіцей выхода говяжьяго сока. Другой процессъ разложенія* совершается съ жирами. Вслѣдствіе непосредственнаго соприкосновенія съ щелочною кровяною сывороткою, особенно отъ содержащагося въ ней углекислаго натра, оіш превращаются въ болѣе растворимыя въ мило- подобныя соединенія. Но главнѣйшее измѣненіе происходитъ велѣдт етвіе появленія уксусной кислоты. Эта кислота помогаетъ растворенію и перевариванью бѣлкомнныхъ веществъ, особенно волок- пйііы . Это образованіе уксусной кислоты —  главная причина почему жареная говядина переваривается легче варепой. Кромѣ того не нужно забывать, что и бѣлковина не вполнѣ свертывается, такъ какъ жаръ не проникаетъ до самыхъ внутреннихъ частей говядины.Поэтому, говядина бываетъ часто еще съ кровью, такъ какъ окрашивающее вещество по успѣваетъ разложиться при температурѣ недостигающей еще и 70%  К .Поваренная соль производитъ почти одинаковое дѣйствіе съ уксусной кислотой; т . е. содѣйствуетъ растворенію бѣлковидныхъ веществъ и трудпо растворимыхъ жировъ. Но говядина солится съ иною цѣлью, именно для защиты ее отъ гніенія. Первое дѣйствіе соли на говядину дѣйствительно одинаково съ быстрымъ яагрѣваніемъ. Волокна стягивается и часть говяжьяго сока выступаетъ наружу. Соль растворяется въ этой жидкости и при этомъ нерѣдко вытягиваетъ изъ говядины %  всего содержащагося въ ней сока. Конечно при этомъ говядина теряетъ свою питательность и вкусъ, н исключительное употребленіе въ пищу солонины вредно для здоровья и можетъ произвести извѣстную опасную болозиь коряковъ— скорбутъ. Но во всякомъ случаѣ соль предохраняетъ говядину отъ гніенія.Подобное же предохранительное дѣйствіе на говядину оказываетъ к копченіе посредствомъ дыма или древеснаго уксуса. Вліяніе это основывается яа свойствахъ креозота содержащагося въ нихъ и вступающаго съ бѣлковиною и клеемъ говядины въ особаго рода трудно растворимое соединеніе, долго противостоящее разложенію.Процессы, которымъ въ кухнѣ подвергаются питательныя вещества, почти всѣ носятъ преимущественно подготовительный ха рактеръ . Кухпя беретъ на себя часть работы , принадлежа* щей нашимъ органамъ пищеваренія; она увеличиваетъ при помощи растворовъ и химическихъ превращеній питательность и переваримость пищи. Но гораздо разнообразнѣе и важнѣе тѣ процессы, которымъ должны подвергнуться питательныя вещества, но своему составу менѣе подходящія къ нашему организму. Чтобы понять эти процессы намъ необходимо познакомиться съ тѣми удивительными из-



00мѣненіямя, которымъ подвергаются растенія йодъ вліяніемъ ежедневныхъ и случайныхъ причинъ.Мы знаемъ, что яблоки изъ твердыхъ н жесткихъ дѣлаются мягкими и сладкими, если пролежатъ нѣсколько мѣсяцевъ; напротивъ, морковь, если она полежитъ становится твердою. Мы также знаемъ, что питательность картофеля измѣняется сгъ каждымъ мѣсяцемъ: отъ августа до декабря количество крахмала увеличивается отъ 10 до 171/і} отъ декабря же до мая въ такой же пропорціи уменьшается.Если растирать съ водою свѣжій картофель или пшеничную муку и затѣмъ выжимать жидкость, то при ея спокойномъ состояніе осаждаются мучнистыя хлопья. Это крахмалъ, одна изъ самыхъ важныхъ составныхъ частей сѣмянъ и клубней. Другая составная часть остается вч, видѣ клейкой тягучей массы; это бѣлковинная волокшша или такъ называемая клейковина. Только небольшая часть растворимой растительной бѣлковины осталась въ яіидкости. Если постепенно нагрѣвать слегка смоченный крахмалъ то образуются твердые рогообразные кусочки, которые будучи облиты кипяткомъ, превращаются въ студень и благодаря своему сходству съ сердцевиной саговой пальмы, называются Фальшивымъ саго. Конечно, все это не химическія измѣненія крахмала. Ко крахмалъ, какъ кажется, химически измѣняется если его жарить въ сухомъ видѣ. При атомъ должно было произойти непремѣнно какое то существенное измѣненіе, такъ какъ жареный крахмалъ или крахмальный клей обладаетъ совершенно новымъ свойствомъ растворяться въ холодной и горячей водѣ въ видѣ слизистой жидкости, тогда какъ простой крахмалъ въ холодной водѣ не измѣняется, а въ горячей только разбухаетъ. Такое же видоизмѣненіе крахмала получается при прибавленіи нѣсколькихъ капель сѣрной кислоты въ горячій клейстеръ; клейстеръ становиться жидкимъ н но удаленіи сѣрной кислоты мѣломъ, превращается при высыханіи , въ особенное вещество, напоминающее намъ Г т и т т іа г а Ь іс п т  и вишпевый клей. Но этому превращенію крахмала въ клей остается еще совершить самое важное изъ всѣхъ этихъ превращеній.Если прибавить къ крахмальному клейстеру сѣрной кислоты и продолжать кипятить его, то мало по малу образуется прозрачная клейкая жидкость, которая по удаленіи сѣрной кислоты сладка на вкусъ, и есть нс что иное какъ сахарный растворъ. Такимъ образомъ, сначала крахмалъ превратился въ клей, затѣмъ этотъ клей т . ы. декстринъ превратился въ сахаръ. Въ чемъ состоитъ это превращеніе— химія не знаетъ до сихъ норъ. Крахмалъ, декстринъ и сахаръ имѣютъ совершенно одинаковой химическій сос- ставъ и единственное различіе между иими состоитъ въ томъ, что подъ вліяніемъ сѣрной кислоты нзмѣняется относительное расположеніе частицъ углерода, кислорода и водорода другъ къ ДРУГУ-
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87Въ большинствѣ случаевъ бываетъ достаточно, если оболочки варимыхъ плодовъ просто разорвутъся. Затѣмъ кипятокъ продолжаетъ свой дѣйствіе на самое содержимое. Крахмалъ разбухаетъ бѣлковина растворяется; сахаръ плодовъ и корпей, ЭФирныя масла прянныхъ растеній и луковицъ, кислоты и соли всякаго рода зелени выдѣляются и обусловливаютъ собою вкусъ и питательность приготовляемой пищи. При этомъ часто нѣсколько крахмала превращается въ декстринъ или сахаръ, но дальнѣйшихъ превращеній особенно въ молочную кислоту и алькоголь, обыкновенно не успѣваютъ совершиться. Однако при долгомъ стояніи сладкихъ и мучнистыхъ кушаній, помимо нашего желанія, образуется молочная кислота, они дѣлаются кислыми, т . е. переходятъ въ слизистое броженіе; молочную и масляную кислоту нарочно образуютъ въ кислой капустѣ, въ соленыхъ огурцахъ и т. д. ,  вѣроятно подъ вліяніемъ соли. 1Въ очень сладкихъ кушаньяхъ, какъ напр. въ вареньи можетъ иногда начаться само собой спиртовое броженіе и наконецъ даже образоваться уксусная кислота. Во время же самаго варенія частью отъ слишкомъ высокой температуры, частью отъ недостатка времени, подобные процессы не успѣваютъ совершиться. Но если не эти, то успѣваютъ совершиться другіе процессы во время варенья нѣкоторыхъ овощей, корней и плодовъ. Такимъ образомъ, иногда сокъ ихъ при охлажденіи свертывается въ особаго рода студень, чего не дѣлается съ свѣже выжатымъ сокомъ. Такой случай представляютъ намъ артишоки и рѣпа, и преимущественно пареные плоды. Въ этомъ случаѣ дѣйствительно совершилось химическое превращеніе и даже образовалась новая кислота. Въ этихъ корняхъ и плодахъ содержится особое вещество называемое сердцевиною плода п оно-то при вареніи превращается въ слизистый студень, играющій столь важную роль въ желе и вареньяхъ хорошихъ хозяекъ. Эта слизистая кислота маскируетъ собою я уменьшаетъ кислый вкусъ зрѣлыхъ плодовъ. Въ самыхъ зрѣлыхъ плодахъ содержатся особыя кислоты, часто весьма острыя на вкусъ, какъ-то: лимопиая кислота въ лимонахъ, малинѣ и виноградѣ, яблочная кислота въ яблокахъ, грушахъ' аорикосахъ, персикахъ, крыжовникѣ и смородинѣ: винная кислота въ виноградѣ и въ винныхъ ягодахъ и такъ далѣе. Кислоты отн содержатся въ большемъ количествѣ въ зрѣлыхъ плодахъ хотя только ыс зрѣлые па вкусъ кажутся намъ кислыми.несь этотъ рядъ химическихъ процессовъ, при которыхъ крахмалъ обращается въ уксусную п угольную кислоту принимаетъ участіе при приготовленіи нашего обыкновеннаго хлѣба, главнагоизъ нашихъ растительныхъ кушаній и древнѣйшаго предмета кулинарнаго искусства. г іСъ самаго древняго времени печеніе хлѣба считалось первымъ признакомъ цивилизаціи. Дикія, кочующія племена, хотя вслѣдствіе скотоводства и дѣлаются осѣдлыми, но пекутъ хлѣбъ тогда, ког-



да начинаютъ земледѣліемъ. Это успѣхъ цивилизаціи; люди стараются овладѣть природными силами, искусственно производить всевозможные процессы для того, чтобы питаться и дѣлать свою пищу питательнѣе и лучше.Нашъ хлѣбъ и наши пироги дѣлаются изъ муки и воды, изъ муки, молока, яицъ, жира и сахара. Какая же причина того, что тѣстообразная масса превращается въ губчатѵю, столь способствующую нашему пищеваренію, вслѣдствіе лёгкаго доступа нашей слюны по всѣмъ ея частицамъ! Причина итого лежитъ во множествѣ воздушныхъ пузырьковъ, которые могутъ быть искусственно введены въ тѣсто, что и дѣлается хозяйками, хотя и безсознательно, когда онѣ сильно мѣсятъ и взбиваютъ тѣсто, вода также можетъ быть причиною этой рыхлости, такъ лакъ при пагрѣвалш вода испаряется и образуетъ множество лѵетотъ. Масло подобно водѣ можетъ испаряться вслѣдствіе пагрѣваиія и образовывать пустоты, вслѣдствіе которыхъ тѣсто дѣлается рыхлымъ. Ио высшая степень рыхлости достягается тѣмъ, что стараются произвести пузырки воздуха внутри самаго тѣста, при посредствѣ выдѣляющихся газовъ. Особенно хорошо дѣйствуютъ въ этомъ случаѣ угле-шіелыя соли, улетучивающіяся при нагрѣвопія пли _ выдѣляющія отъ дѣйствія кислотъ угле-кпелоту. Угле-кислый амміакъ и кислый угле-кислый патръ, смѣшанный съ нѣсколькими каплями обыкновенной соляной кислоты особенно способны разрыхлять тѣсто. Соляная кислота изгоняетъ угольную кислоту натровой соли, и соединяясь съ остающимся натромъ образуетъ иезпреднуш поваренную соль. Но не смотря па всю невинность и выгоду нашихъ разрыхляющихъ средствъ вполнѣ оправдать ихъ употребленіе нельзя, ибо онѣ рѣдко встрѣчаются въ продажѣ совершенно чистыми. Въ зааіѣнъ этого сама природа предлагаетъ совершенно безвредный химическій процессъ,называемый броженіемъ.Ш ы  у ж е  в и д ѣ л и , ч т о  с у щ е с т в у ю т ъ  о с о б ы я  б ѣ л к о в и іш ы я  в е щ е с т в а  д р о ж ж и , и м ѣ ю щ ія  с в о й с т в о  п р е в р а щ а т ь  с а х а р ъ  в ъ  с п и р т ъ  и  у г л е к и с л о т у  и л и  в ъ  м о л о ч н у ю  и у к с у с н у ю  к и с л о т ы . Д р о ж ж и  э т и , к а к ъ  и з в ѣ с т н о , м о ж н о  п о л у ч а т ь  н а  п и в о в а р п я х ъ . Н о  д л я  ч е р н а г о  х л ѣ б а ^  о б ы к н о в е н н о  п о л ь з у ю т с я  д р у г а г о  р о д а б р о ж е н іе м ъ , т а к ъ  н а з ы в а е м ы м ъ  к и с л ы м ъ  т ѣ с т о м ъ , д л я  к о т о р а г о  с н а ч а л а  п р и г о т а в л и в а ю т ъ  г у с т у ю  к а ш и ц у  и з ъ  п ш е н и ч н о й  м у к и  и  ст а в я т ч »  е е  в ъ  т е п л о м ъ  м ѣ с т ѣ , п о  п р о ш е с т в іи  т р е х ъ  ч е т ы р е х ъ  д н ей  п а ч и н а ю т ч . в ы д ѣ л я т ь с я  п у з ы р ь к и  в о з д у х а , н е п р ія т н а г о  к и с л о в а т а г о  з а п а х а ;  э т о  п р и з н а к ъ , ч т о  в с я  м а с с а  п р іо б р ѣ л а  с в о й с т в о  п р е в р а щ а т ь  с а х а р ъ  в ъ  м о л о ч н у ю  к и с л о т у . С п у с т я  е щ е  3  п л и  4  д н я  т ѣ с т о  н а ч и н а е т ъ  п р ю о р ѣ т а т ь  п р ія т н ы й  с п и р т о в о й  з а п а х ъ ;  о н о  у ж е  п р е в р а т и л о с ь  в ъ  д р о ж ж и , с п о с о б н ы я  р а з л о ж и т ь  с а х а р ъ  н а  с п и р т ъ  д  у г о л ь н у ю  к и с л о т у , ш ц е  ч е р е з ъ  н ѣ к о т о р о е  в р е м я  т ѣ с т о  с н о в а  п о л у ч а е т ъ  к и с л ы й  з а п а х ъ , п р о и с х о д я щ ій  о т ъ  у к с у с н о й  к и с л о т ы , в ъ  к о т о р у ю  п р е в р а т и л с яспиртъ, и въ которую и все тѣсто способно теперь превратить н сахаръ.



Но всякое подобное образованіе молочной кислоты, спирта и уксусной кислоты возможно только тамъ, гдѣ есть сахаръ, а въ тѣстѣ его не содержится. Въ тѣстѣ содержится крахмалъ и клейковина въ свою очередь содержащая діастазъ, обладающій ствойствомъ превращать при нагрѣваніп крахмалъ въдекстринъ; этотъ декстринъ имѣетъ сходство съ вишневымъ клеемъ или съ такъ называемой»  КамедьйІ0‘ 'го то діастазъ и превращаетъ въ сахаръ,ВрвМЯ 6 р (щ ,'а і я ’ п р о и с х о д я щ а г о  в ъ  т ѣ с т ѣ , п р е в р а щ а е т с я  ВЪТ ^ПИР-ІЪ ІШ І У л у с н у ю  или у г о л ь н у ю  к и с л о т у , і ѣ с т о ,  к а к ъ  и з в ѣ с т н о , п о д ы м а ет ся  в ъ  л е ч и , ч то  и с л у ж и т ъѵ ! ! ! т п У МЪ образованія газовъ, спирта п угольной кислоты-при употребленіи дрожжей, или уксусной и молочной — при употреб-кмТгИг'Г1С̂ г . І ѢсТа‘ 0тдѣлякиціеся пузырьки газа задерживаютсяпо Ч  • чего 0110 разбухаетъ и дѣлается рыхлымъ.м й п  ѵ ! 1 ? агрѣііііпія въ І[ечи процессъ броженія прекращается, Улетучиваются, а пустоты въ которыхъ они накоплялисьн п с?Г ’СТіѴ СЖВЛЯ только стѣіш лихъ пріобрѣли достаточную плотность. іюли же жаръ въ печи недостаточенъ или тѣсто еоден-™  слишкомъ много воды, то стѣнки этихъ пустотъ не затвердѣваютъ и хлѣбъ отъ того становится липкимъ и слизистымъ что особенно часто случается съ чернымъ хлѣбомъ. ’немт Г Л Г  Т я ы ѣ І а к1)0Иѣ разбуханія происходятъ въ немъ и другія измѣненія. На это указываетъ дамъ коричневыйГ п ™  К0],КИ- Сладкій бѣлаго хлѣба евпдѣтеіе-!куетъ п ВЪ п* мъ т а р а > кис-яый вкусъ чернаго хлѣба ор І п п і і т г а  1 у в с у с н ° !  к и а г о т ы - а г о р ь к о в а т ы й  в к у с ъ  хл ѣ б н о й  корки^ н Ь І и Т! ! !  свидѣтельствуетъ скакомъ яибудь существенномъ измѣненіи, происходящемъ во время печенія.Лы уже видѣли, что крахмалъ на огнѣ не обугливается непо-Р! ДСТвеіШ0’ а сиачала превращается въ декстринъ, д частью.... “ « Р * ; ,  1 ЭТ° ^  П|)евр,'іщешй л совершается съ крахмаломъ на поверхности всякаго рода печеній. Декстринъ и сахаръ перс-2 “ я  й « и а т е л ь н ѣ е  к р а х м а л а , а  п о т о м у  в е с ь м а  н е - о ь н о в а іе л ь н 0 п о с т у п а ю т ъ  д а в а я  б о л ь н ы м ъ  и д ѣ т я м ъ  одн у м якоть
Пш> болѣе> 4X0 Т’Ь Жй люди совершенно основа-ваюгт “ Р” ОТОЫШІГь для больныхъ сахарную воду и прибалты- паю гт, къ бульону ноджарепую муку 1нгягпмт п Г * еСШ ’ -какъ 11 лри печйИІ{г хлѣба, повторяются и при “ 1 Р0ДѣГ еН]ЯХ^  пирожныхъ, пироговъ, мучныхъ кушаній іудииговъ. Крахмалъ постоянно превращается въ декстринъ и сахаръ, корка пригораетъ и вслѣдствіе этого притягиваетъ воду" Г Л ИЛИ Н Э ' Ь  мякоти, хотя бы ихъ хранили въ закрытыхъ сосудахъ, до наши пирожныя содержатъ еще другія составныя части, именно: сахаръ, молоко, яйца, пряности а жиръ. Вслѣдствіе этого химическіе процессы тутъ разнообразнѣе, и образуются опя вещества, которыя хотя п увеличиваютъ ихъ пріятный вкусъ, по за то уменьшаютъ ихъ переваримость. Такимъ процес-



60•  • • ь .р « ааві а в а ^ ѵ | # | 9 4  • ••«*».самъ особенно подвержены молоко, яйца и жиры. Продукты этихъ разложеній, въ которыя переходитъ при нагрѣванін какъ масло такъ и жиры, содержащіеся въ яйцахъ, миндаляхъ, шоколадѣ, наравнѣ съ маслами пряностей составляютъ главную причину почему пирожныя обыкновенно трудно перевариваются. Это чистый ядъ для дѣтей. Прежде сахаръ считался для лихъ всего вреднѣе. Но сахаръ едва ли вреденъ для желудка и всего менѣе для сердца, Все зло въ кондитерскихъ, съ маленькими средствами заготовляющихъ приманчивыя лакомства, раздражающія и извращающія вкусъ самыхъ затвердѣлыхъ желудковъ содержащимися въ нихъ пряными жирами и маслами. Наука хотя и признаетъ всякаго рода сладкій хлѣбъ совершенно безвреднымъ для дѣтей, но въ то же время признаетъ вредныя свойства всѣхъ жирныхъ и пряныхъ пирожныхъ. Д такъ, и кухнѣ приходится имѣть дѣло съ ядами.
ГЛАВА ВОСЬМАЯ.К у х о н н ы е  я д ы .Если бъ, говоря о кухонныхъ ядахъ, мы стали толковать главнымъ образомъ о вредѣ жирныхъ пирожныхъ, пасъ имѣли бы право осмѣять. Мы въ этомъ случаѣ стали бы похожи на тѣхъ проповѣдниковъ воздержанія, которые запрещаютъ даже невинное употребленіе спиртныхъ напитковъ, признавая ихъ ядовитыми. Съ этой точки зрѣнія, конечно весьма односторонней, все можетъ оказаться ядомъ, такъ какъ стоитъ злоупотреблять любою пищею, чтобъ она оказалась вредной. Даже хлѣбъ, если питаться только однимъ имъ, можетъ причинить голодную смерть; даже кусокъ сыра разстроитъ желудокъ. Никто не станетъ оспаривать, что заключенные въ рабочихъ домахъ заболѣваютъ отъ недостатка животной пищи и что наказаніе на хлѣбъ и на воду можно сравнить съ присужденіемъ къ голодной смерти. Извѣстно, что въ Ирландіи и Силезіи ежегодно заболѣваютъ и умираютъ тысячи людей вслѣдствіе картофельной шпци. Давно уже извѣстно, что тяжелая пища развиваетъ у дѣтей золотуху, что при слишкомъ раннемъ употребленіи разгорячающихъ напитковъ останавливается тѣлесное развитіе дѣтей, что ихъ органы пищеваренія ослабѣваютъ, слишкомъ рано начинается половое развитіе, и что наконецъ обыкновеннымъ результатомъ откармливанія дѣтей бываютъ югзкоуміе и хилость. А между тѣмъ мы поминутно встрѣчаемъ родителей, которые только о томъ и стараются, чтобъ откормить дѣтей своихъ, какъ говорится, на убой. И дѣйствительно —  это убійство.



61Впрочемъ, и не стараясь приписывать ядовитыя свойства всему мы тѣмъ пе менѣе должны сказать, что жирные пироги дѣйствительно вредны. Жиры вообще не слишкомъ удобоваримы, а продукты ихъ разложенія очень трудно перевариваются; и такимъ образомъ, кухонное искусство, при помощи своихъ процессовъ дѣйствительно придаетъ пирожнымъ ядовитыя свойства.Всѣ жиры обладаютъ свойствомъ притягивать изъ воздуха кислородъ, сперва едва замѣтно, а потомъ все сильнѣе и сильнѣе- извѣстно, что вещества напитанныя льнянымъ масломъ могутъ загораться сами собою, при этомъ жиры измѣняются въ своихъ свойствахъ, становятся туше и даже засыхаютъ въ видѣ твердой смолистой массы. Въ такомъ видѣ жиры могутъ годиться на смазку колесъ, но уже ш  какъ но въ пищу. Подъ вліяніемъ сырости п теплоты жиры начинаютъ разлагаться. Большая часть жировъ содержитъ особыя кислоты, находящіяся нт» самомъ тѣсномъ соединеніи съ глицериномъ', такъ папр. масло содержитъ масляную кислоту напроповуіо, каприповую и каприловую кислоту, Такимъ же соединеніямъ особыхъ кислотъ съ глицериномъ представляются папъ жидкія составныя части масла я криеталнзуюіціяея части ^стеаринъ;; первыя изъ нихъ обусловливаютъ мягкость масла лѣтомъ; послѣднія твердость онаго зимой. При разложеній жировъ эти соединенія распадаются. Жирныя кислоты выдѣляются я обусловливаютъ противный запахъ и ѣдкій вкусъ прогорѣвшихъ жировъ. Подобныя же жирныя кислоты образуются при разложеніи казенна и масла въ старомъ сырѣ, и въ этомъ случаѣ особый проницательный запахъ сыра происходитъ отъ валеріановой кислоты. Ііромѣ того при поджариваньи жировъ разлагается глицеринъ и образуются особыя вещества ѣдкаго свойства. Этн пригорѣлые, жиры, утративши часть своего водорода чрезъ стараніе, вслѣдствіе этого преобладаютъ углеродомъ, которымъ обусловливается извѣстный коричневый цвѣтъ пригорѣлаго масла, сала и т. д. Вездѣгдѣ образуются эти продукты разложенія, —  переваримость кушанья уменьшается. 'Мы не станемъ говорить здѣсь объ ядовитыхъ грибахъ и мухоморахъ, которые, лопавъ лиогда па кухню вмѣстѣ съ хорошими, могутъ нанести серьезный вредъ, какъ не станемъ запугивать ядовитыми а л коло яда »ш, которые найдены химиками но многихъ растеніяхъ. Это завело бы пасъ очень далеко; тогда какъ эти яды хотя иногда и наносятъ вредъ, но это случается сравнительно рѣдко, исключая быть можетъ салапнпа картофеля. Бывали случаи, когда не только отдѣльныя семейства, но цѣлыя заведенія, папр. тюрьмы заболѣвали отъ употребленія въ пищу сквернаго картофеля, толстая шелуха котораго содержала огромное количество саланипа. Молодой картофель, содержащій въ себѣ больше воды, чѣмъ старый, обыкновенно считается вреднымъ, между тѣмъ старый даже проросшій картофель считается безвреднымъ, тогда какъ ш е я  по въ этихъ росткахъ и развивается опасный



ядъ. Мы вс станемъ пугать читателей и знаменитымъ колбаснымъ ядомъ, разливающимся къ старой колбасѣ или указывать на зараженное пузырчатою глистою свиное мясо, какъ пе станемъ говорить о знаменитыхъ трихинахъ, — ибо всѣ эти яды должны быть знакомы кухнѣ и не могутъ быть названы опаснѣйшими: злѣйшіе враги тѣ, которые дѣйствуютъ въ тайнѣ и такихъ враговъ кухня имѣетъ большое количество.Многія вещества поступаютъ уже отравленными въ кухню вслѣдствіе ихъ поддѣлки или подмѣси изъ видовъ коммерческой выгоды.Вы садитесь за столъ, вамъ подаютъ коФе, но, вопервыхъ вода на которой онъ спаренъ не чиста. Кромѣ солей и кислотъ опа содержитъ еще массу органическихъ веществъ, частицъ мертвыхъ животныхъ и растеній, живые водоросли, грибы, инфузорій, червей, личинки и яйца насѣкомыхъ.Вѣроятно она взята изъ колодца, находящагося близъ помойной ямы, клоаки или даже кладбища, потому что въ ней молено замѣтить слѣды продуктовъ разложенія и азотнокислыхъ солей. Чтобъ хоть сколько ннбудь уменьшить ея дурпыя качества слѣдовало бы смѣшать ее съ небольшимъ количествомъ уксуса, который убиваетъ животные организмы, или профильтровать, чтобъ осадить животныя вещества; если же вода очень тияиста, то прибавить нѣсколько квасцовъ или растертаго горькаго миндалю.Но и самый ко<ье пе можетъ похвастать своимъ достоинствомъ. Для удобства его часто покупаютъ въ лавкѣ уже изжареннымъ и смолотымъ и въ немъ очепь много цикорія. Мьі сейчасъ это докажемъ. Если налить па этотъ кофейный порошокъ холодной воды, то.оиа немедленно окрасится, что не должно быть, если ко Фе чистъ; если къ этой цикорной водѣ прибавить нѣсколько желѣзнаго раствора, то въ пей никогда пе образуется того буровато-зеленаго осадка, какъ въ настоящемъ кОФе. Ло даже и самый цикорій не чистъ въ свою очередь и онъ поддѣлывается жженной пшеницей, желудями, пуетарнакомъ, желѣзной ржавчиной, тертымъ кирпичомъ, опилками краснаго дерева, подгорѣлой лошадиной или бычачьей печенью.Но васъ только обманываютъ, а вашего пріятеля просто отравляютъ. Его зеленый чай подкрашенъ и подкрашенъ самими ки тайцами, которые впрочемъ дѣлаютъ это только въ угоду инострап- цам'ь, сами же никогда ни пьютъ иодкрашенаигп чая. Его прекрасный цвѣтъ зависитъ главнымъ образомъ отъ порошка шіеса и ядовитой берлинской лазури, которой пошло 1 лотъ па 7 ф, чаю. Однако это еще пе единственная поддѣлка, въ хорошемъ кантонскомъ чаѣ заключается еще 4Г)% землистыхъ частицъ, водной окиси свинца, морской пѣнки, камеди, зеленаго купуроса а наконецъ часть листьевъ была уже къ употребленіи, высушена *  вновь смѣшана.



6 яВы замѣняете тай шоколадомъ, но дѣло отъ итого нс становятся лучше. Вы радуетесь, что онъ сталъ такимъ густымъ отъ варки, а опъ обязанъ этимъ не какао, а камеди и скверному крахмалу; плавающія въ чашкѣ жирныя капли произошли ее отъ какаоваго масла, а просто отъ подмѣси бараньяго сала или оліш- наго масла. Наконецъ пріятный красновато коричневый цвѣтъ можетъ зависитъ не только отъ невинныхъ веществъ, какъ нанр. красный охры, а также и отъ ядовъ, какъ-то сурика или киновари.Въ мелкомъ сахарномъ пескѣ, которой иногда употребляется изъ экономіи, кромѣ того что одъ поддѣланъ мукой, можно еще замѣтить цѣлый легіонъ сахарныхъ акяровъ , идущихъ тебѣ въ ротъ. Въ бѣломъ сахарѣ вся поддѣлка, покрайней мѣрѣ ограничивается альбуминомъ бычачьей крови.Не считайте чистымъ и молоко вливаемое вами въ кофе. Вы положительно, думаете, что оно разведено водой.— Конечно 23%  воды, влитой въ молоко не повредили бы вамъ, но что бы скрыть эту воду, къ молоку примѣшали еще муки, крахмалу, те- ріака, гипса и даже тяжелаго шпата. ̂ Изслѣдованіе хлѣба съ масломъ не усилитъ вашего аппетита. Конечно крахмалъ хлѣбный безвреденъ, за то квасцы прибавленные къ нему, чтобъ сдѣлать его бѣлѣе п тяжелѣе могутъ повредить. Іасто квасцы прибавляются даже не хлѣбниками, а еще мучными торговцами. Что ваше масло ле особенно чисто, полагаемъ лы не станете спорить, но вы все думаете только о казеинѣ, водѣ и соли, которымъ увеличиваютъ объемъ его, а не о тертомъ картофелѣ, мукѣ, даже мѣлѣ, гипсѣ, тяжеломъ пшатѣ, при полшци которыхъ это увеличеніе гораздо дѣйствительнѣе. Въ пемъ даже можетъ оказаться ядовитая соль цинка, если оно было приготовлено въ цинковыхъ сосудахъ, что часто дѣлается для увеличенія его вѣса. По ваше масло такого красиваго желтаго цвѣта' Ьы думаете, что это травяное или майское масло, но опо можетъ быть подкрашено. Для этого употребляется совершенно безвредный орлеанъ; жаль только что онъ встрѣчается въ продажѣ пе иначе, какъ смоченный мочей.Но довольно мы но станемъ говорить, что колбаса часто дѣлается изъ мяса больныхъ животныхъ; что толченый перецъ почтя всегда смѣшанъ съ перцовою нылыо, т . е. продуктомъ метлы въ перцовыхъ плантаціяхъ, а паенскій даже съ сурикомъ, а уксусъ съ сѣрной кислотой, Къ пиво чтобъ сдѣлать его болѣе опьяняю щимъ кладутъ зерна кукельвана, квассію чтобъ сдѣлать его горче, испанскаго перцу и инблрю чтобъ сдѣлать ого крѣпче, наконецъ даже соли и табаку, чтобъ опо больше вызывало жажду:*  въ Англіи нѣсколько времени назадъ клали даже стрихнинъ Ч грана котораго причиняетъ смерть. Вы думаете что безвреденъ кондитерскій пирогъ— ошибаетесь: онъ поддѣланъ углекислымънатромъ, который почти всегда смѣшанъ съ ядовитымъ сѣрнокислымъ натромъ.



64Но еще разъ довольно объ этомъ. Еслибъ мы стали перечислять всѣ подмѣси, чтобъ устрашить тебя, читатель,— тебѣ пришлось бы почти умереть съ голоду. ‘Мы хотимъ обратить здѣсь вниманіе, только на одно обстоятельство, на которое, оно все еще де довольно обращено: именно на употребленіе мѣдной и оловянной кухонной п'суды.Полагали и даже наука подтверждала ото, что нелуженная мѣдная посуда не вредна еслибъ даже въ ней варились кислыя кушанья, но новѣйшія изслѣдованія, именно Блейнеля въ Вѣнѣ признали это ошибочнымъ. Пиво, и еще болѣе кислая капуста, свѣжія сливы и черносливъ уже послѣ однаго часа варки содержатъ значительное количество мѣди. Даже мясо посредствомъ своихъ кислотъ молочной и мясной сильно растворяетъ мѣдь, и вода, содержащая небольшое количество поваренной соли при продолжительномъ состояніи даетъ сѣрый и зеленоватый осадокъ, отчасти растворимыхъ мѣдныхъ солей. Хуже всего когда красятъ огурцы въ зеленый цвѣтъ, варя ихъ вмѣстѣ съ мѣдной монетой или оставляя ихъ на М  часа въ мѣдной кастрюлѣ. Бъ кухнѣ случается также отравленіе евипцомъ, именно вслѣдствіе дурной глазури или муравы глиняныхъ горшковъ.Не надо успокоивать себя мыслію, что при этомъ только малое- количество мѣди или свинца поступаютъ въ желудокъ. Отравленія мѣдной посудой вовсе не рѣдкость, но они не всегда узнаются и еще рѣже дѣлаются извѣстными публикѣ. Многія продолжительныя болѣзни желудка можетъ быть происходятъ отъ металпчс- скаго отравленія; многія заболѣваютъ отъ этого и даже нс подозрѣваютъ, что причины болѣзни и смерти слѣдуетъ искать въ кухнѣ и кастрюлѣ. Поэтому, еще разъ, должно помнить что кухня имѣетъ врачебныя обязанности, что она служитъ но одному только вкусу, еще менѣе глазамъ, но Физическому и нравственному здоровью.
ГЛАВА ДЕВЯТАЯ.Вкусъ.«Человѣкъ ѣстъ не для того только чтобъ жить, а и для того,, чтобъ наслаждаться. Пища— потребность человѣка, ѣда— его наслажденіе. Вслѣдствіе потребности онъ рабъ животнаго позыва, наслажденіе возвышаетъ его на степень свободнаго существа.»«Питательность пищи опредѣляется, какъ мы видѣли, химіей, но- химія наука новая, еще едва знакомая кухнѣ. Кто же говорилъ нашимъ предкамъ, что они должны ѣсть, чтобъ быть здоровыми и.



сильными. Если бъ человѣку приходилось посылать въ химическую лабораторію все, что ему захочется съѣсть— ему пришлось бы плохо; но природа устроила ѳлу особый химическій аппаратъ, который испытываетъ и разлагаетъ кушанья, какъ самый ловкій химикъ. Дравда, люди долгое время не знали ничего объ этомъ химикѣ котораго они носятъ на языкѣ, и который есть самый надежный и неподкупный судья, называемый чувствомъ вкуса.наслажденіе человѣка основывается на свободной, гармонической дѣятельности всѣхъ органовъ. Такимъ образомъ, отъ дѣятельности органовъ вкуса происходитъ наслажденіе, принадлежащее, правда, не къ самымъ возвышеннымъ и благороднымъ, за то къ самымъ общимъ и естественнымъ, й с  должно считать это наслажденіе пустымъ. Питаніе тѣла, говоритъ Розенкраыцъ, которое есть вм (лилище проявлявшагося духа, можно ли считать столь незначащимъ, чтобы не смѣть отдаться наслажденію имъ на одну минуту? Ькусъ имѣлъ большее вліяніе на исторію цивилизаціи, чѣмъ какоеТ  и тепсРь В*УСЪ отдѣляетъ народы гораздо ,1ЁМЪ го^ы ІГ законы и нравы; только узкій каналъ отдѣляетъ питающихся супами и соусами Французовъ отъ пожи-ппоЛгтк , Е Г ФЫ И 11уддиЕГИ а т 'л1*чанъ, а какую неизмѣримую пролаыь положилъ между ними вкусъ! 1 1гіо  что входитъ въ желудокъ должно выдержать двойное испытаніе, оно должно отвѣчать требованіямъ, установленнымъ химіейчеловѣка и въ Т0ЖЙ БРеия удовлетворить потребностямъ вкуса. Лаоораторія и языкъ не всегда сходятся въ своихъ рѣшеніяхъ , и если мы хотимъ, чтобъ не вышло вреда изъ этого столкновенія, то сначала должны познакомиться съ находящимсяУ 1* 11 пасъ химическимъ судьей, его мѣстопребываніемъ и границами его могущества и права. вЧитателю покажется страннымъ, если мы скажемъ, что толькошцушшотъ м у с ъ - Каждый ребенокъ знаетъ, іто языкъ нашъ есть органъ вкуса. Йо съ одной стороны этововсе не такъ безусловно вѣрно, потому что и слизистая оболочкаглотки именно въ задней ея части, противъ корня языка и па™ ! Е-Д,ней. ,ыоли мягкаго неба —  сѣдалище чувства вкуса, а кончикъ Яоыкл даже неспособенъ пикъ какимъ ощущеніямъ вкуса. Съ другой стороны мы знаемъ, что чувствительность каждаго органа связана 
^  •не|'каш і> распространяющимися по его поверх-ноілн. іри большія нары нервовъ, выходящихъ изъ совершенно Д о л и н ы х ъ  чаетеЛ мозга, посылаютъ свои ъѣтвз і ъ  « ы к у  и ощущающимъ частямъ ротовой полости. Которая изъ этихъ павъ принадлежитъ ощущенію вкуса и какое назначеніе д в у х ъ  другихъ1’  ІІСЛИ какому ниоудь животному перерѣзать одну изъ этихъ павъ —  нервы, распространяющіеся въ мускулахъ языка, то всѣ его движенія прекращаются; языкъ вываливается изо рта, животное ис-Г  І1Р"  ЖГ ЙІЦ’ ^ ОЙКО воетъ отъ боли, до не м ои^ъ  освободить его изъ зубовъ. Если разрѣзать вѣтки второй пары,
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& 66выходящей ивъ такъ называемаго тройничнаго нерва, то наступаетъ совершенная потеря ощущенія. Животное не чувствуетъ раскаленной проволоки, не чувствуетъ ножа, которымъ рѣжутъ языкъ, но одна капля колоішвипты вызываетъ чувство отвращенія. Наконецъ, сели перерѣзать третью пару —  языко -  глоточные нервы, то въ движеніи и чувствительности языка не произойдетъ никакой перемѣны, но ощущеніе вкуса уничтожится.Стало быть каждая изъ этихъ трехъ паръ имѣетъ особыя отправленія, но каждая изъ нихъ служитъ для того, чтобъ доставить намъ наслажденіе вкуса. Язычный нервъ даетъ намъ знать о присутствіи па языкѣ кусочка пищи, нервъ распространяющійся въ мускулахъ языка за ста ед летъ языкъ захватывать этотъ кусокъ и передвигать его по своей поверхности, ігаконецъ языкоглоточный нервъ производитъ во время этого передвиженія и проглатыванья куска своеобразное ощущеніе вкуса. Маленькія бородавочіш или сосочки на поверхности языка принимаютъ послѣднія нѣжныя нити обоихъ чувствительныхъ нервовъ; большіе же, конусообразные сосочки, находящіеся на задней частя языка, принимаютъ нити языкоглоточнаго, а меньшіе грибовидные или нитевидные па копчикѣ языка — нити подъ язычнаго нерва.Языко-глоточдыЯ нервъ, единственный ощущающій вкусъ, пе даетъ никакихъ развѣтвленій къ кончику языка, потому то кончикомъ и но ощущается вкуса. Н о, скажутъ намъ, даже ребенокъ умѣетъ различить ляжетъ ли ояъ соль или сахаръ. Это дѣйствительно правда; но должны ограничить эту способность только распознаваніемъ соленаго и кислаго, вслѣдствіе распространенія чувствительности въ безчисленныхъ маленькихъ осязательныхъ сосочкахъ на кончикѣ языка; такъ какъ языкъ одаренъ чувствами осязанія и осязаніе это самое топкое во всемъ человѣческомъ тѣлѣ. Осязаніе пальцами можетъ почти возмѣстить слѣпоту, а кончикъ языка чувствуетъ еще различіе тамъ, гдѣ уже перестаютъ осязать пальцы, и такъ какъ за этимъ ощущеніемъ очень скоро слѣдуетъ настоящее вкусовое ощущеніе, то мы и принимаемъ одпо за другое.Ко только на задней части языка, только при передвиженіи куска по нервной поверхности корпя языка, глотки и неба наступаетъ настоящее ощущеніе вкуса; только вполнѣ различается соленое и кислое, а горькое и сладкое виервые и исключительно здѣсь. Ребенокъ вмѣсто сахара лизнулъ соли; пока соль находилась на кончикѣ языка ребенокъ еще улыбался, по какъ только соль начинаетъ двигаться до языку ребенокъ начинаетъ гримасничать. Для того, чтобъ ощутить вкусъ вещества оно должно быть жидко или растворено влагой рта. Мы пе различаемъ вкуса нерастворимыхъ тѣлъ, ыапр. металовъ. Отъ химическаго состава веществъ зависитъ степень и родъ возбужденія или вкуса. Всего лучше даютъ вкусу знать о себѣ кислоты, щелочи и соли. Простыя тѣла, пеобиаруяшвающія рѣзкихъ химическихъ свойствъ —  какъ



67нл/ф вода безвкусны, и если раздражаютъ пакъ жидкія тѣла вкусовые нервы, то имѣютъ слабый вкусъ, ’Какъ велико разнообразіе химическихъ соединеній, такъ пеникои і ? 3*” ™ " 8'® ° ІЧу1" вні*  и" ус*' Ко™ а ми говоримъ только о " д -  юрькоиъ, ТО ото иидѣ.тммтпумаь только о бѣдности“ но п табавт ЛГД# ВР0СТЬЯІІ,Ш''> Чувствуетъ вкусомъ только м ѣ с т о о , д ?  различаетъ сотни сортовъ по годамъ и мѣсюрождепш. Даже задняя часть языка чувствуетъ иначе чѣмъ средняя я передняя; то что на передней части Ѵ о і і ікясдын или ішкантпьтй вкусъ, на задней дѣлается горькимъ иля лромадическимъ. Іонкость вкуса зависитъ и отъ температуры пиши нродол*итслы.о«,і о оброка прикосновенія къ о р гія м ъ  м у  а ’ Наконецъ самыя свойства вкушаемыхъ веществъ имѣютъ вліяніе на тонкость сужденія вкуса. Мы не чувствуемъ вкуса‘ш и  п м  разжиженш его во 100 разъ; напротивъ поваренная соль чумтвует-
*шмн Ж ,  т' т  ІШъ; а кислота иъислал хина при милліонномъ. 1

и т ^ І ’7 щ ѣ ^ Т иша ' " Т  т т іе ™ *УЧувство вкуса подвержено не одной ошибкѣ. Въ своей дѣитеть-Г Г Г Т  ВЪ т т аіш  ™ ГУ ® химической природѣ веществъ Г  /  (;‘3}!мо и неосторожно, какъ и всякое другое чувство'Ошибки вкуса часто производятся разстройствами ііищеванвнік’ и з в ѣ с т е н ъ  г о р ь к ій  „Л И  « Ы О в « т ы »  л і у с ъ .  к о т о р ь ш в ъ  п Г о б я н т т  “ П И ХЪ  " ^ “ “ И ТЬ «ор ту « ф й  п я т а . Но „  б о л ѣ в п Х п ™ ” ’и Х  п р в в ™ 1дѵЯГ в т ' 7 (іТ  , і і і у с а ’  " р “ |1а1цая « Р О О О і в л о с т і  н е р в о в ъ  или приводя ИХЪ пь особенно раздражительное состояніе.Существуетъ также искусственное притупленіе вкуса вгдѣтствіпраздраженія его одностороннимъ я неумѣреннымъ у и о т ^ б ^ тострой и припой пищи. Но ВЪ тоже время вкусъ можетъ бпі гразвитъ и образованъ, какъ и всякое другое чувство, и даже болѣе’Такъ какъ чувство ото совершенно 4ш п,дуальн о и присущедому, то съ возрастомъ опо даже измѣняется, сообразно измѣненіямчДля ребенка доступны только простыя вкусовыя ощущенія" взрослый нуждается какъ въ разнообразіи ниііпі, такъ и въ вчш^ѵ!Р,фЗІіг  ВІ̂ 0,ЖЫХЪ а д е п і й .  Сладкій вкусъ сахара при излишкомъ употребленіи становится для л сто противнымъ, мучнистыя іѵѵнппг т
Т І Т Т  острыя іівод тъ о щ ™ і сдо б^ш . Однообразная пища пе только вызываетъ о т в р а З "  п Іи дѣйствуетъ притупляющимъ образ)иъ на тѣло и духъ Загникухоннаго искусства состоитъ въ томъ, чтобъ заботиться о п твшыюмъ развитіи и сохраненіи вкуса, Слѣдователь™ іюяаюеннпеискусство можно въ двоякомъ смыслѣ назвать прикладной химіей-он служитъ во первыхъ, литанію, в о п т о р ы х ъ у ™ * !И к Г ш о 7 іѣ л ь ю аМЪ И “ ТаНІЯ 0ыть



ГЛАВА ДЕСЯТАЯ.За столъ!Есть люди, не имѣющіе ші малѣйшаго понятія о томъ, что можно радоваться обѣду, старающіеся поскорѣе кончить съ нимъ и об- рающащіе на него такъ мало вниманія, что часто не помнятъ вечеромъ, что ѣли за обѣдомъ; для нихъ ѣда, вмѣсто пріятнаго, прекраснаго наслажденія, кажется непріятнымъ тягостнымъ дѣломъ и они исполняютъ его, право, весьма скотоподно. И нерѣдко ото тѣ самые люди, которые живутъ только для того, чтобы имѣть возможность ѣсть и живутъ человѣчно только во время ѣды. Кромѣ того, есть люди, стѣсняющіеся ѣсть пзъ чистой сентиментальности, жалѣющіе о томъ, что обречены на такую низкую обыкновенную потребность. Есть люди, которые не могутъ ѣсть жареной птицы только потому, что видѣли ее живого.'Ьда —  наслажденіе, во время котораго мы всего болѣе принадлежимъ настоящему. Оттого веселость и удовольствіе— геніи стола. Гнѣвъ и досада никогда бы не должны садиться еъ нами за столъ и даже серьезность — плохая гостья; а слезы отравляютъ пищу, Жань-ІГоль совершенно справедливо говоритъ, что ѣда дѣлается человѣческой только въ обществѣ другихъ. У  всѣхъ пародовъ и во псѣ времена человѣчность этого наслажденія была сопряжена съ обязательностью, и не надо быть Философами, чтобъ указать основаніе этого въ самой человѣческой природѣ.Прежде, чѣмъ сѣсть за столъ, должно устранить всякую заботу и сомнѣніе. Забвеніе —  первая забота за столомъ. Мнительный можетъ захворать за полнымъ столомъ и захвораетъ отъ опасеній за свое здоровье.Первыя требованія, въ которыхъ сходятся Физіологическая и вкусовая химія, состоятъ въ томъ, чтобы кушанья были жидки, достаточно мягки и теплы. Только растворимыя и жидкія кушанья могутъ перевариваться, имѣютъ вкусъ и кромѣ того жидкость необходима для нашего организма, ибо служитъ въ желудкѣ гь  разжиженію пищевой кашицы, къ всасыванію питательнаго сока, къ разжиженію крови. Поэтому гдѣ за обѣдомъ не достанетъ супа, его не можетъ замѣнить принятіе воды, и оно бываетъ полезно только тогда, когда трудпо переваривающіяся, жирныя кушанья требуютъ всей растворяющей силы желудочнаго концентрированнаго сока. Противъ питьи за обѣдомъ кина и нива, ф и з і о л о г і я  не можетъ привести пикакихъ основательныхъ доводовъ. Только при чрезмѣрномъ употребленіи алькоюль этихъ напитковъ можетъ довести до свертыванья бѣлковиниыл вещества пищи и этимъ помѣшать пищеваренію. Но при умѣренномъ употребленіи напитки



эти производятъ болѣе продолжительное задерживаніе пища тѣмъ, что альноголь ихъ соединяется со вдохнутымъ нами кислородомъ и замедляетъ стараніе тканей. Благодѣтельное значеніе этого вліянія извѣстно каждому путешественнику. Принятіе нами теплой пищи не есть только дѣло вкуса, но въ тоже время и Физіологическая потребность. Горячее и холодное не производятъ на языкѣ вкусоваго ощущенія, но при холодной температурѣ клей и жиръ въ пищѣ свертываются н труднѣе перевариваются, наконецъ холодныя кушанья отнимаютъ теплоту у желудочныхъ и кишечныхъ жидкостей и тѣмъ вдвойнѣ затрудняютъ раствореніе.Наконецъ мы дошли до требованій, высказываемыхъ Физіологіей о вкусахъ сообразно свойственной имъ природѣ. Физіологія заботится только о томъ, чтобъ происходилъ обмѣнъ веществъ. Ола требуетъ, чтобъ питательныя вещества нашей нищи находились въ такомъ отношеніи другъ къ другу, чтобъ соотвѣтствовали составу иащей крови и была бы приспособлены къ покрытію расходовъ пашего тѣла. Это общее требованіе, но въ частностяхъ оно подвергается существеннымъ измѣненіямъ вслѣдствіе образа жизни, погоды, климата, даже темперамента.Мы уже почти научились узнавать достоинство нашей нищи относительно питательности. Мы раздѣлили питательныя вещества на азотистыя и бсзъазотистып, на бѣлновпннгыя и жярообразова- тели, короче сказать—-на мясо к овощп. Но хотя мясо содержитъ почта въ 40 разъ больше бѣлковинныхъ вещей чѣмъ овощи ж также превышаетъ ихъ по содержанію жира, однако въ томъ, что мы называемъ овощами содержится многое, что по своей питательности близко подходитъ къ мясу. Первое мѣсто занимаютъ стручковые плоды, богатые каэеиныымъ или бѣла о виннымъ веществомъ наравнѣ съ крахмаломъ, камедью и сахаромъ. Въ злакахъ, мукѣ, хлѣбѣ мы находимъ двѣ трети бѣлковинныхъ веществъ мяса, хотя крахмалъ далеко превосходитъ ихъ по содержанію. Но бѣлковина исчезаетъ въ картофелѣ, рѣпѣ и всякаго рода-кореньяхъ. Здѣсь преобладаетъ вода, а жирообразователи составляютъ отъ четвертой до пятой части ахъ массы. Собственно въ овощахъ, пч, капустѣ, кореньяхъ, салатахъ, спаржѣ и шпинатѣ вода составляетъ по вѣсу болѣе У 1Й, жирообразователи исчезаютъ, между тѣмъ, какъ органическія кислоты подучаютъ здѣсь важное значеніе. Наконецъ въ плодахъ, огурцахъ м дыняхъ къ кислотамъ присоединяются и соли, а на мѣсто крахмала н клѣточнаго веществъ являются камедь и сахаръ.Изъ этихъ разнообразныхъ областей кухня должна выбирать намъ кушанья для составленія обѣда. Она должна выбирать такимъ образомъ, чтобъ недостающее одонму кушанью дополнялось другимъ, нспереварииоеть одного вознаграждалась переваримостью другаго.Соединеніе мяса и овощей есть лучше украшеніе стола. Чего не достанетъ овощамъ то дополняетъ мясо. Бѣдными бѣлковиной



Nовощами замѣняется лѣсъ мяса, содержащаяся въ первыхъ вода умѣряетъ притонъ бѣдвовикпнхъ веществъ, наконецъ ихъ кислоты, растворяющія бѣлковину мяса, увеличиваютъ переваримость, пищи и разжижаютъ кровь.[ІО мясо и овощи очень обширныя понятія. Говядина, безъ сомнѣнія, одно изъ благороднѣйшихъ питательныхъ веществъ. Когда она сырая, то въ ней находятся всѣ требуемыя питательныя вещества по количеству и Формѣ совершенно соотвѣтствующія потребности питанія. Но покидая кухню, она становится иною. Правда, на столъ она является мягкой и вкусной; она доставила красивый на видъ и вкусный супъ; но посмотримъ, что произошло 
съ нею. Для полученія хорошаго навара кухарка налила на мясо воды и постепенно ее нагрѣла. Сначала вода окрасилась- мяснымъ жидкимъ сокомъ и кровью; когда вода начала кипѣть, окрашиванье это прекратилось, вода стала мутной, образова- лпсь густыя хлопья, которыя кухарка тщательно снимала ложкой. с)ти хлопья, эта лѣва — растворившаяся бѣлковина мяса, •онто множество соединительной ткани отъ варки превратилось въ клеи. Іто же мы имѣемъ въ кускѣ говядины, поданной на столъ'; Довольно твердыя, едва переиаримыя мясныя волокна, изъ которыхъ самый лучшій желудокъ едва можетъ приготовить немного мяса и крови. Что же находится въ пресловутомъ наварѣ. Много воды, нѣсколько клею, жира и очень мало бѣлковины, немного кореньевъ, рису или лапши и т. д. Часто едва- удастся спасти осьмую часть питательныхъ и переваримыхъ веществъ мяса.Мы ли въ лакомъ случаѣ не можемъ назвать мясомъ только что описанную, переваренную и вываренную, безсонную и безсильную волокнистую ткань, изъ которой нужно приготовить разжиженный, И часто кажущійся вкуснымъ, только вслѣдствіе различныхъ приправъ, супъ. Точно также нс должны считаться мясомъ тоненькіе ломтики,-исчезающіе какъ призрачное блюдо возлѣ коло- сальныхъ блюдъ картофеля. Овощи безъ мнса или съ однимъ подобіемъ мяса могутъ быть оправданы только тамъ, гдѣ кухаркой бѣдность. 1Обратимся къ нашему мѣщанскому обѣду. Многія хозяйки думаютъ, что требованіе доставлять каждый день мясо, особенно въ дорогое время, очень велико. Хорошо, но пусть же въ такомъ случаѣ опѣ выбираютъ хорошую замѣну онаго, а такую замѣну онѣ могутъ найти въ стручковыхъ плодахъ. Правда, стручковые плоды очень трудно переваривши пища; но когда имъ предшествуютъ легкіе супы или когда ихъ сопровождаетъ зелень, какъ капуста или овощи, и возбуждаетъ пищевареніе своими солями или сытами, то опи составляютъ совершенно хорошую ѣду.Но вѣдь и рыба мясо! думаетъ иная хозяйка л подаетъ'блюдо ъібы послѣ жидкаго супа. Но рыба не въ полномъ смыслѣ мясо.>ъ ней находится едва 3/ , питательнаго мышечнаго вещества обык-



новеннаго бычачьяго мяса, опа содержитъ почти на х/і0 больше воды, множество Фосфора, не легко свертывающагося и трудно переваримаг-о жира. Рыба менѣе питательна, но переваривается труднѣе мяса. Поэтому она необходимо нуждается въ дополненіи мяснымъ наваромъ или крѣпкимъ гороховымъ супомъ. Но и мучное кушанье отличная ѣда, и мы вполпѣ съ этимъ согласны. Пусть только хозяйка не думаетъ, что можно удовольствоваться если оіта прибавитъ къ нему одинъ жидкій супъ, или чтобъ можно было переварить его въ сопровожденій тяжелыхъ стручковыхъ плодовъ или приготовленнаго изъ нихъ супа.Мясо и зелень, мясной наваръ и стручковые плоды, жаркое я салатъ, гороховый супъ и рыба съ картофелемъ, рыба и мучныя кушанья,— вотъ сопоставленія, которыхъ нечего стыдиться хозяйкѣ, если бы она угощала за споивъ столомъ, даже Физіолога.Это совершенно обыкновенныя Физіологическія требованія, а мы упомянули, что существуютъ еще совершенно особенныя. Безъ сомнѣнія! Различно естество юноши, мущпны и старца, различенъ и обмѣнъ веществъ и потребности наши сообразно съ образомъ жизни, темпераментомъ и временемъ года. Слѣдовательно, столъ долженъ быть приготовленъ различно, смотря потому садится ли за него молодой иля старый, ученый или ремесленикъ, смотря потому дуютъ ли вокругъ насъ суровыя зимнія вьюги или теплые лѣтніе вѣтры. Кровь и ткани юноши образуются иначе, чѣмъ у мальчика, обмѣнъ веществъ у него сильнѣе, больше отложенія Фибрина въ мускулахъ, клей дающаго вещества въ кожѣ п костяхъ, а поваренная соль вытѣсняетъ известковыя соли- въ зубахъ и костяхъ. Коли кровь его выдѣляетъ болѣе тканей, то она нуждается и въ большемъ притокѣ питательныхъ веществъ. Пища юноши должна быть сильна; главные ея элементы —  мясо, хлѣбъ и стручковые плоды. Въ старцѣ, напротивъ, ослабѣваетъ обмѣнъ веществъ, организмъ его цѣпенѣетъ. Жиръ исчезаетъ, какъ і ш і ъ  кожей, такъ и въ мозгу, соли берутъ перевѣсъ въ костяхъ. Выдѣленіе уменьшается, разложеніе слабѣетъ; сухія ткани едва нуждаются въ обмѣнѣ веществъ. Съ этимъ уменьшеніемъ обмѣна веществъ рука объ руку идетъ ослабленіе пищеваренія. Только наиболѣе персваримыя кушанья: нежирное мясо, дичь, мясной наваръ, молодая зелень ц богатыя сахаромъ коренья должны составлять шицу старика, въ сопровожденіи возбуждающихъ и вызывающихъ пищевареніе пряностей л спиртныхъ напитковъ. Далѣе, обмѣнъ веществъ у того, кто работаетъ заступомъ или молоткомъ другой, чѣмъ у работающаго перомъ или ккстыо. Поэтому столу ученаго приличествуютъ питательныя но легко переваримыя кушанья, не жирное мясо, молодая зелень и коренья, легкій хлѣба., тогда какъ для трудно ііореваримыхъ стручковыхъ плодовъ, богатаго Фибриномъ мяса и клейковиинаго хлѣба наиболѣе подходящее мѣсто на столѣ рабочаго.Памъ остается теперь узнать о требованіяхъ вкуса, чтобъ невро-



72бовать, ха кинъ образомъ, подъ совмѣстнымъ руководствомъ фияі-а д ш ф  П Р 0ГОТОВИТЬ «бѣдъ, который бы лГбы  здо-Г г а с т р о п о т !'" ' "  ^  РаВЩІЙ °М “ в т  УЛ°в),е™ ? " ^  бы я доктора* ? В О р г а ’ у ЕКУГ'?1 'в*ои законы, и это совершенная правда1 одному правится то, что въ другомъ возбуждаетъ отвращеніе Сущность внусоваго ощущенія, какъ л всякаго чувственнаго р о с -  ” Р1ЙТ,Я’ 0СШ)вана на раздраженіи нервовъ. Это объясняетъ палъ одно изъ первыхъ и общихъ требованій вкуса, употребленій возбудительныхъ средствъ,  которыя приготовляютъ наши органыкГ— ъ 0СПРШІЯТІЮ *  0ЩуЩ6НШ ^ б ы х ъ  Л ѣ в ы х ъВсѣ народы земли отъ полюсовъ до тропиковъ, за исключеніемъ Нѣкоторыхъ сѣверныхъ охотничьихъ пародовъ, самоѣдовъ камчадаловъ и нѣкоторыхъ индѣйскихъ племенъ Сѣверной Америки знакомы съ употребленіемъ соли. 1 ч>иьиЭто могущество и повсемѣстность инстинкта сочли просто -  на- просто достаточнымъ для объясненія потребности въ попаренной;'!!:!!!; Д °И „8МИ- ІГГ«. поваренная соль существенная составная часть нашей крови. Но одно присутствіе поваренной соли въ тѣ іѣне есть еще доказательство необходимости ея введенія, тѣмъ менѣе что кровь грызуновъ которые, конечно, не солятъ свою пищу, нисколько не бѣднѣе ею. Доказали дѣйствительно, что поваренная соль принимаетъ дѣятельное участіе въ пищевареніи, умножая отдѣленіе желудочнаго сока. Но собственно разложеніе поваренной соли внутри организма еще не доказано.Насколько еще досихъ поръ темно Физіологическое значеніе шш- няпя соли, настолько жв ясно оно въ отношеніи вкуса. Здѣсьл ° ^ и  зшочъ’ і сот?Рый,  открываетъ органъ вкуса, производя съ одной стороны оояѣе обильное отдѣленіе слюны и слизи и вслѣдствіе этого сильнѣйшей раствореніе нищи, съ р у г о й  стороны возбуждая нервы языка къ болѣе быстрой дѣятельности.Подобное же значеніе имѣютъ и прянности; онѣ также возбуждаютъ какъ вкусъ, такъ и пищевареніе. Онѣ дѣлаютъ языкъ воспріимчивымъ я облегчаютъ пищевареніе усиленнымъ притокомъ желудочнаго сока. Но каждое возбужденіе требуетъ осторожности такъ какъ чрезмѣрное возбужденіе истощаетъ. Умѣренное употребленіе возбуждающихъ средствъ можетъ дѣйствовать благодѣтельнымъ образомъ, и горчица въ состоянія изощрять намять имыслительную силу. Но излишекъ представляетъ намъ совершенно иную картину. 1Прибавленіемъ къ пищѣ прянностей, раздраженіемъ органовъ вкуса достигается возбужденіе къ самодѣятельности. Только поверхностный человѣкъ можетъ считать ничтожной дѣятельность вкуса. Вкусъ приготовилъ путь паукѣ, такъ что современной 
физіологіи нужно найти только основаніе и доказательства тому, чоку вкусъ научилъ въ теченіи столѣтій и тысячелѣтій. Мы убѣ-



13димся въ этомъ, разсмотрѣвъ нѣкоторыя соединенія кушаньевъ, представляемыя намъ обычаемъ.Кому хлѣбъ съ масломъ не кажется вкуснѣе одваго хлѣба? И 
физіологъ доказываетъ намъ, что мы правы, правъ и бѣднякъ старающійся замѣнитъ масло саломъ или жиромъ, правъ и ребенокъ, которому хочется булки съ медомъ. Физіологъ показываетъ намъ, что крахмалъ хлѣба легче превращается въ организмѣ въ жиръ, когда его ѣдятъ съ жиромъ, что сахаръ своимъ превращеніемъ въ молочную кислоту и усиленнымъ отдѣленіемъ желудочнаго сока облегчаетъ нереварепіе хлѣба. Такимъ же образомъ объясняютъ пашу склонность ѣстг. картофель съ масломъ. До тѣхъ поръ, пока будетъ существовать салатъ мы не можемъ представить его иначе какъ приготовленный съ маеломъ и уксусомъ. Физіологъ снова оправдываетъ насъ, такъ какъ масло и уксусъ въ одинаковой степени дѣйствуютъ на клѣточное вещество салата, превращая его въ сахаръ. Салатъ безъ масла и уксуса — принадлежность яслей и травоядныхъ четвероногихъ. Но какъ объяснить себѣ это удивительное согласіе вкуса съ Физіологическими потребностями питанія? Законы вкуса почти не изслѣдованы и сокрыты въ сосочкахъ языка; наука до сихъ поръ считала униженіемъ заботиться о тайнахъ повареннаго искусства и прихотяхъ вкуса.При научной темнотѣ, скрывающей законы вкуса, будетъ трудно хотя до нѣкоторой степени сладить съ лабиринтомъ кушаньевъ покрывающихъ въ теченіе года мѣщанскій столъ. Мы должны удовольствоваться бѣглымъ образомъ, Сущность вкусоваго возбужденія химическая. Вкусъ требуетъ противоположностей. Эти нонетрасты вообще совпадаютъ съ тѣми, по которымъ Физіологическій законъ питанія производитъ взаимное дополненіе питательныхъ веществъ. Животное и растительное царство образуютъ полюсы. Но вкусъ дѣлитъ иначе и утонченнѣе, чѣмъ потребность питанія. Хотя онъ вообще къ мясу прибавляетъ зелень, къ жаркому салатъ, жиръ и сахаръ къ мучнистымъ, кислоты къ мяснымъ кушаньямъ, но онъ производитъ еще другія различія между родами мяса, зелени, кислотъ и жира, что каждая хозяйка знаетъ понавыку. Вкусъ допускаетъ скопленіе, противоположностей, если они представляютъ переходы, допускаетъ сыръ и мясо при бут- тербродѣ, картофель и каштаны при мясѣ и зелена; но рѣшительно противится скопленію сходпыхъ пещей: масла и жира, или сыра и рѣдьки и' воспрещаетъ слишкомъ рѣзкія противоположности.Основаніе этихъ вкусовыхъ контрастовъ и ихъ цѣлесообразныхъ соединеній находится во внутренней, матеріальной природѣ кушаньевъ. Различіе возбужденія производимаго мясной и растительной пищей зависитъ не отъ бѣлковины или Фибрина мяса, не отъ крахмала или клѣточнаго вещества зелени. Природа сама одѣлила различнымъ вкусомъ вещества, приготовляемыя ею въ пищу человѣку. Вкусъ пряностей зависитъ отъ летучихъ маслъ;



74вкусъ плодовъ отъ свойственныхъ имъ кислотъ; отъ соединеній такихъ кислотъ съ мирами —  букетъ тонкихъ винъ. Чай и ко<і>е осязаны споимъ оощимъ Физіологическимъ дѣйствіемъ одной и той же составной части ихъ. ноФеину или теину, но имѣютъ различный вкусъ. .Вкусъ проявляется только при смѣшеніи. €паржа и картофель содержатъ оба свойственныя имъ составныя части, спаржевую и яблочную кислоту. Хотя вкусъ одного и можетъ напомнить гостропобіу вкусъ другаго, но никому не придетъ въ голову ѣстъ § вмѣсто одного другое, потому, что смѣсь ихъ различна. Если мы можемъ заключать объ особенностяхъ вкуса по разнообразію составныхъ частей, то не имѣемъ права заключать о сходствѣ вкуса по одинаковости составныхъ частей, напр. по содержанію'марганца въ картофелѣ и каштанахъ, спаржѣ и цвѣтной капустѣ салатѣ и ипбирѣ, чаѣ и винѣ.Посмотримъ же теперь на источники, откуда берется у пасъ наша пища откуда она получаетъ спои вкусовыя и питательныя вещества. Животныя и растепія получаютъ свои составныя части изъ воздуха и почвы; погода, отношенія свѣта и тепла опредѣляютъ выборъ и количество воелряшшаемыхъ ими веществъ.Мы чувствуемъ вкусъ почвы, даже родины, даже образа жизни и судеоъ пашей пищи. Гастрономы утверждаютъ будто могутъ по вкусу узнать на какой ногѣ стоялъ гусь, чѣмъ былъ удобренъ плодъ и съ какой стороны подвергался солнечшымч> лучамъ. Въ атомъ ость доля правды. Въ груди быстролетающій птицы мясо тверже, чѣмъ у лѣнивыхъ обитателей пашихъ птичьихъ дворовъ, ліясо быстрыхъ лѣсныхъ звѣрей тоньше и богаче Фибриномъ чѣмъ мясо домашнихъ животныхъ. Баранъ въ горныхъ мѣотпо- стяхъ вкуснѣе, чѣмъ въ равнинахъ; на сочныхъ пастбищахъ Англіи быкъ даетъ иное мясо, нежели при откармливаньи въ хлѣвахъ. Бакая разница между ароматическимъ вкусомъ молока и сыра горныхъ коровъ и жидкимъ водяплстымъ молокомъ, которое доставляютъ пасущіяся на сырыхъ лугахъ коровы! Какая разница меящу весеннимъ и зимнимъ масломъ, меікду клевернымъ масломъ и масломъ отъ сквернаго сѣна!Въ растеніяхъ еще рѣзче выказывается сила климатическихъ и почвенныхъ вліяній. Извѣстно, что нѣкоторыя страны отличаются хоронимъ вкусомъ своей зелени. Слава хчпітской спаржи, брюссельской красной капусты, дориинскихъ Фруктовъ, суасеонекихъ бобовъ, овернскаго гороха, эрфуртской цвѣтной капусты и тельготшекой рѣпы не есть исключительная заслуга культуры, но по большей части слѣдствіе свойственной почвы. Различныя произведенія виноградниковъ служатъ тому лучшимъ доказательствомъ. ІІо погода также вліяетъ на наши съѣдобные плоды. Подобно тому какъ растенія юга крѣпче, слаще и ароматнѣе водянистыхъ растеній сѣвера, такъ же точно сухіе, и теплые годы даютъ болѣе вкусную и питательную пищу, чѣмъ сырые, и когда къ дороговизнѣ и недостатку,



присоединяется очень часто незначительная питательность употребляемой пищи.Такъ со всѣхъ сторонъ существуетъ полное согласіе между вкусомъ и питаніемъ, между языкомъ и желудкомъ Языкъ требуетъ- раздражающихъ веществъ, пряностей, желудокъ употребляетъ ихъ на своя собственные интересы. Языкъ требуетъ противоположностей, желудокъ употребляетъ ихъ на удовлетвореніе своимъ собственнымъ надобностямъ. Разнобразіе веществъ, котораго требуетъ языкъ, соотвѣтствуетъ разнообразію веществъ, необходимыхъ для питанія.
ГЛАВА ОДИННАДЦАТАЯ.И с т о р і я  к у х н и  и ѣ д ы .Понятно, что исторія поварского искусства начинается съ открытія огня*, но какъ бы ни была она стара, ея пачало соотвѣтствуетъ настоящему нашихъ нынѣшнихъ первобытныхъ сыновъ природы. Уже самые невѣжественные народы умѣли жаритъ мясо па вертелахъ, конечно деревянныхъ. Въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ имѣлась глина, дѣлали большіе глиняные горшки, въ которыхъ варились всѣ кушанья; тамъ же, гдѣ глины не было, вырывали въ землѣ яму, разводили въ пей огонь и затѣмъ клали мясо между раскаленными камнями, или же кипятили посредствомъ подобныхъ камней воду, заключенную въ деревянныхъ, каменныхъ или глиняныхъ сосудахъ. Но уже съ самыми невѣжественными началами повареннаго искусства начинается роскошь: сперва подмѣшиванье пряностей къ пищѣ, затѣмъ приготовленіе спиртныхъ напитковъ, У однихъ изъ молока, у другихъ изъ плодовъ и кореньевъ и вмѣстѣ зарождается страсть къ пьянству, къ которому земледѣльческія и охотничьи племена Америки также проданы, какъ и негры береговъ Африки.Разница между пародами употребляющими мясо и употребляющими растенія, которая и теперь обусловливается климатомъ и мѣстностью, обнаруживается довольно рано. Гомеровскіе герои, ѣдящіе бычачье и овечье жаркое, не смотря на свою суровость н силу, считаютъ игру па лютнѣ и пѣніе украшеніемъ пиршества. Мы видѣли древнихъ египтянъ, лрш'отонляющнхч пищу изъ риса или стручковыхъ плодовъ, изъ овощей или корней и только въ торжественныхъ случаяхъ изъ рыбы или верблюжьяго мяса. Далѣе мы видимъ древнихъ римлянъ, главную пищу которыхъ составляла каша изъ ржаной или пшеничной и овсяной муки. Болѣе утонченное поварское искусство вышло изъ Азіи; греки заимство-



вали его у  персовъ, римляне у грековъ. Громадныя богатства, награбленныя римлянами со всѣхъ концовъ свѣта, возвели поваренное искусство у нихъ до высшей степени роскоши, которой оно быть можетъ никогда уже ле достигнетъ. Но роскошь римскихъ столовъ, даже и на высшей степени своего блеска сохраняетъ характеръ ужасной грубости: не вкусъ пищи, а ея драго- цѣность составляла ея достоинство. Чтобъ возвысить это достоинство кушанья украшали драгоцѣнными каменьями и перлами; и не только пища, но и золотыя блюда, на которыхъ она подавалась н невольники, которые ее подавали, были отдаваемы въ подарокъ гоепо. Въ эгой роскоши римлянъ дѣйствительно было нѣчто невѣроятное.Тѣ же самые римляне, которые только отъ побѣжденныхъ гре- ковъ выучились печь хлѣбъ, во времена Ливіи имѣли уже 6 сортовъ хлѣба и столъ, состоящій изъ трехъ блюдъ; первое составляли яйца, устрицы и другія возбуждающія аппетитъ вещи, второе называлось главнымъ, и наконецъ третье— десертъ— состояло изъ плодовъ и печеній. Уже Лукуллу одинъ такой обѣдъ стоилъ 10,000 талеровъ. Слѣдовательно Катонъ старшій имѣлъ уже полное право удивляться, какъ можетъ существовать государство, въ которомъ рыба стоитъ дороже быка. Но роскошь должпа была возрасти еще болѣе. Виталій, котораго Тацитъ выразительно называетъ царской евипьей, въ 1 мѣсяцевъ промоталъ ва| одно ку- шанье І2  ы. талеровъ. Королю Верусу одинъ только ужинъ стоитъ 250,000 талеровъ. Но безсмысленнѣе всѣхъ въ этомъ отношеніи поступалъ Геліогобалъ. Недовольный однимъ мотовствомъ на пищу, опъ соединилъ съ своими лирами лотерею, которая каждому гостю давала 10 верблюдовъ, медвѣдей нлп страусовъ, или же 10 Фунтовъ золота, и осыпалъ своихъ гостей такимъ количествомъ рѣдкостныхъ и драгоцѣнныхъ цвѣтовъ, что нѣкоторые изъ нихъ дѣйствительно были задушены. Никто бы пе повѣрилъ, что одинъ пиръ того времени стоилъ дороже вооруженія цѣлой арміи, если бъ не знали, что самое обыкновенное блюдо состояло изъ мозговъ Фламмянга, языковъ павлиновъ и попугаевъ, и что -сооружали великолѣпнѣйшія и колоссальнѣйшія зданія для откармливанія рыбъ разныхъ морей, птицъ разныхъ родовъ, сурковъ, павлиновъ, устрицъ и улитокъ.Ко оставимъ эту сумасбродную роскошь, которая не имѣетъ ничего общаго со вкусомъ и явно иротиворѣчитъ требованіямъ питанія: опа не только развратила римскія желудки, но и разсорила римское государство. Обратимся къ болѣе воздержаннымъ предкамъ германцевъ. Плиній я Тацитъ разсказываютъ, что пищу ихъ составляли будто бы лѣсные плоды, овсяный кисель и кислое молоко. Но эти извѣстія не точны. Про древнихъ галловъ мы уже знаемъ совершенно другое. Главныя основанія галльской кухни составляли измельченныя травы, сваренныя въ деревянныхъ чашахъ и разставленныя на бычачьихъ шкурахъ, разостлан-



ныгь въ лѣсу, клецки изъ ржаной муки и куски говядины, изжаренной на угольяхъ. Вота описаніе составленное Атенеемь въ концѣ II ст: «Пища галловъ, говоритъ онъ, состоитъ ивъ небольшаго количества варенаго п жаренаго мяса, пища эта приготов- лвна чисто и аппетитно, но они ѣдятъ ее не совсѣмъ опрятно. Руками кладутъ они въ ротъ мясо гровіадными кусками, подобно львамъ, и затѣмъ разрываютъ его зубами, Если какой-нибудь кусокъ противится этой операціи, то они его разрѣвьтваютъ довольно близко ото рта ножикомъ, который они постоянно носятъ на боку* Окружающія ихъ рѣки и два моря доставляютъ имъ рыбу, которую они приправляютъ солью и уксусомъ. Масло у  нихъ въ незначительномъ употребленіи, такъ какъ оно довольно рѣдко. Ео всѣмъ своимъ напиткамъ они примѣшиваютъ тминъ». Любимымъ мясомъ древнихъ германцевъ было свиное. Свиней оии держали не только въ деревняхъ, но и улицы городовъ были полны ими. Филишіъ, внукъ Людовика Толстаго, погибъ бъ  Парижѣ отъ свиньи, которая попала подъ ноги лошади и была причиною того, что лошадь взбѣсилась.Съ  тѣхъ поръ какъ германцы вошли въ болѣе тѣсную связь съ римлянами, они начали перенимать всѣ тонкости римской кухни. Во времена первыхъ Франконскихъ королей пиръ, при всей умѣренности, имѣлъ уже совершенно римскій видъ. Начинался онъ сырой или въ видѣ салата зеленью для возбужденія аппетита, при чеыъ пили вино и ѣли яйца; второе блюдо состояло исключительно изъ мяса, сложеннаго въ видѣ высокихъ пирамидъ, и здѣсь свиное мясо все таки оставалось на первомъ планѣ; третье— было десертъ изъ печенья и плодовъ.Карлъ Великій своими распоряженіями касательно воздѣлыванья садояыхъ Фруктовъ и зелени способствовалъ улучшенію нѣмецкой кухни. Сашъ онъ были, умѣренъ; ѣлъ 4 блюда и пятое дичь, лакомство между этими блюдами составляли телячьи почки, щучьи хвосты, головы султанскихъ рыбъ и гусиная кожа. Вообще же вкусъ нашихъ предковъ до X III  вѣка представлялся еще очень грубымъ. Во время Іоанна Безземельнаго ѣли морскихъ тюленей; во время трубадуровъ— китовъ, между тѣмъ какъ селедки едва только въ X II ст. вошли въ употребленіе въ Нормандіи.Съ Крестовыми Походами, какъ для пауки и общественной жизни, танъ и для кухни начинается новая эпоха. Крестоносцы привезли съ собою ст. Востока великолѣпные плоды: вишни, сливы, персики; оыи узнали индѣйскія пряности, которыя при тогдашней тяжелой пищѣ были необходимы. Но суровость даже въ пищѣ осталась преобладающимъ характеромъ среднихъ вѣковъ. О массивности средневѣковыхъ пировъ можно получить понятіе изъ слѣдующаго: на свадьбѣ герцога чхшъ-Ланддута съ польской принцессой, во время Фридриха I I I ,  въ теченіи оеьмп дней было съѣдено: 3,000 венгерскихъ быковъ, 62,000 куу., 5,000 русой, 75,000 раковъ, 75 кабановъ, 162 оленя; выпито было 170 бочекъ
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^ и ш Т л ^ а7П Л п Г 0 ЙГІ0С1’Ра?,НаГ<) ВИНа' Э 'І0ТЪ «РУДНИКЪ СТОЙЛЪ'Слишкомъ 70,000 дукатовъ. Конечно тутъ были тысячи гостей и на свадьбѣ герцога Эбергардта I изъ Вюртемберга, число ихъ простиралось до 14.000, Если прибавить къ этому рѣдкія, выставляемыя на показъ, кушанья, паететы, изъ которыхъ выскакивали карлики и шуты, искусственныя сооруженія въ видѣ церквей и башенъ, наполненныхъ музыкантами, мистическія игры, пѣсни трубадуровъ попеременно съ комедіями собакъ и обезьянъ, то мы увидимъ передъ собой полную суровую и безвкусную картинуЭту роскошь, подчасъ переходившую всякія границы, князья тою  времени старались обуздать строгими законами, изъ которыхъ они и прелаты были исключены, Точно предписывалось что ѣсть. Богатымъ разрѣшено было ѣсть два блюда и два рода говядины, мѣщанамъ и ремесленникамъ только на пирахъ дозволялось ѣсть юппдину, въ остальное же время они должны были довольствоваться молокомъ, масломъ, и зеленью. Свѣжее мясо само по себѣ воспрещалось, ибо на сколько въ древнія времена было его много, на столько въ средніе вѣка стало мало. Съ наступленіемъ зимы 
5 бивали быковъ и овецъ въ огромномъ количествѣ и замою содс- ная говядина должна была замѣнять свѣжую. Въ Англіи во время 
іещтха V II почти во весь годъ не ѣли свѣжаго мяса, и еще въ царетвовапіо ѣлиоаветы обыкновеннымъ завтракомъ ея придворныхъ данъ о ш ъ  кусокъ жесткой солонины и кружка пина. Даже во время Карла I I , къ концу 1 Ѵ ІІ  с т ., англійская аристократія по цѣлымъ мѣсяцамъ не ѣла свѣжаго мяса, кромѣ рыбы и дичи:мясо же о ь ш  такъ дорого, что едва половина нлродоноселенк Агплш ѣла его два раза въ недѣлю.Болѣе утонченное поваренное искусство вышло изъ Италіи, аименно изъ Бенеціи, которая, познакомившись-'съ Востокомъ авъ особенности съ роскошнымъ дворомъ Византійской Имперіиузнала высшее блаженство кухни. При дворахъ панъ эта роскошьподъ часъ угрожала принять древне-римскіе размѣры. Кушаньяпыли надушены драгоцѣнными духами и на столахъ папъ снова появились языки попугаевъ.Еще одинъ шагъ и мы очутимся въ настоящемъ, но прежде чѣмъ сдѣлаемъ этотъ шагъ, оглянемся еще на нѣкоторыя второстепенныя обстоятельства въ исторіи кухни нашихъ предковъ. Пусть исторія разскажетъ намъ всѣ перомѣпы происшедшія въ ѵбрап- ствѣ стола и въ качествѣ столовой посуды.Бо времена Гомеровыхъ героевъ всѣ сидѣли вокругъ общаго стола на простыхъ скамьяхъ. Этотъ простой обычай вскорѣ былъ вытѣсненъ персидскимъ обычаемъ ѣсть полулежа. Но тремъ еторо-приглугл°Ла *>аскладІ1ІІШ,ІЙСЬ подуши*» четвертая оставалась дляГости, лежали обратившись другъ къ другу спинами, на лѣвомъ ооку, голова была обращена къ столу, или наружу, и правой ру-



19лой доставали себѣ кушанье. Римляне наслѣдовали этотъ обычай отъ трековъ, а древніе германцы, которые до того сидѣли на свивкахъ сѣна вокругъ низкихъ столовъ, переняли его у Римлянъ. Во- времеиа Ѳеодосія Великаго лежали даже па самыхъ столахъ, имѣвшихъ Форму полумѣсяца. Но скоро нѣмцамъ этотъ восточный обычай показался неудобнымъ. Уже во время Франконскихъ королей были заведены деревянные стулья, для князей покрытые подушками. Этому времени принадлежитъ истинно нѣмецкій обычай сажать попарно мущинъ и женщинъ, каждая пара подучала общую миску и общій бокалъ. Низкій столъ вслѣдъ за этимъ былъ замѣненъ болѣе высокимъ; онъ сначала былъ трубъ; только выровненъ,' но у знатныхъ его скоро начали покрывать кожами, изъ которыхъ въ X V I ст. получили начало скатерти. СалФетки знали уже и Римляне. Каждый гость приносилъ ихъ съ собою, по только вовсе не съ элегантной цѣлью, а чтобъ завертывать въ нихъ болѣе понравившіяся кушанья и отсылать ихъ домой. Для настоящаго же употребленія за столомъ онѣ внервые были употреблены въ Реймсѣ, хотя существовали уже во время Карла V  я порою были такъ дороги, что ихъ подносили "королямъ въ видѣ подарковъ. Дожегъ конечно не знали народы не ѣвшіе суповъ; греческіе боги и герои ѣли пальцами. Ножы впервые заведены Галлами, вилки же принадлежатъ къ новѣйшимъ изобрѣтеніямъ. На одномъ пиру у Фи
липпа Красиваго, изъ Бургундіи, мы внервые слышимъ о вилкахъ и ножахъ, которые были распредѣлены такъ, что мущина и сидѣвшая рядомъ сь нимъ дама получали первый —  ножъ, а вторая —  вилку. .Въ Англіи и Германіи вилки вошли въ употребленіе гораздо позже, и Марія Стюартъ ѣла еще пальцами. Наконецъ мѣсто тарелки долгое время замѣняли ломти хлѣба, которые сначала замѣнились деревянными кружками, позже глшіял- ными и муравлеппыми п наконецъ металлическими тарелками.Обѣдъ принадлежитъ къ обычаямъ болѣе новаго времени. Древніе знали одинъ только ужинъ. Обѣдъ произошелъ изъ завтрака. Такъ напр. въ X V I ст. обѣдали бъ 8 часовъ утра, только со времени Людовика X IV  стали садиться за столъ въ 11 часовъ, и даже вт, Англіи, пт. царствованіе Елизаветы, это время считалось самымъ обыкновеннымъ для ѣды. Въ тостолѣтіе, иногда началась революція, начали, по крайней мѣрѣ, въ высшихъ сферахъ общества обѣдать въ 2 и 3 часа а нынче въ Парижѣ обѣдаютъ пораньте 6, а въ Апгліи часто пораньше 10 часозъ вечера. Но правъ тотъ философъ, который сказалъ: «для богатыхъ самымъ лучшимъ временемъ ѣды будетъ, когда опи проголодаются, для бѣдныхъ же —  когда у нихъ будетъ что поѣсть».



«о
ГЛАВА ДВѢНАДЦАТАЯ.

Пища разныхъ національностей.Пища разныхъ народовъ, ея приготовленіе, составъ и способъ употребленія служатъ выраженіемъ не только ихъ историческаго развитія, обычаевъ, вкуса, даже знанія, тіо и выраженіемъ климата, почвы, въ особенности природы, которая вмѣстѣ съ людьми произвела и еъѣстпыя припасы.Въ противоположность животнымъ человѣкъ названъ всеяднымъ и дѣйствительно въ царстѣ животныхъ и растеній пѣтъ ииодного продукта, который бы хотя однимъ народомъ или однимъ человѣкомъ не употреблялся бы въ пищу. Даже минеральное дарство не составляетъ исключенія , какъ это доказываютъ землеядные Лапландцы, Тунгусы, Отомаіш, Яванцы, и Негры. Можно дѣйствительно удивляться странной прихотливости вкуса. Но ото разнообразіе и выборъ пищи вовсе не случайное: оно основано па разнообразіи необходимой для организма * пищи и на разпобразіц, съ которыми природа распредѣлила питательныя вещества.Растительное царство уже само по себѣ отдано во владѣніе человѣка; оно надѣляетъ его двоими плодами я сѣмя на ми. Нигдѣ оно не производитъ отвращенія и притомъ въ питательности растеній является извѣстная законность, и если въ одномъ сѣмяни оольшо бѣлка, чѣмъ въ другомъ, въ одномъ корнѣ больше крахмала, то разница эта во всякомъ случаѣ незначительна, и можетъ зависѣть отъ рода растенія или отъ климата, которому опо принадлежитъ. Каждая страна имѣетъ спои хлѣбныя растенія, свои плоды, свои овощи, свои съѣдобные корни, л между всѣми пародами господствуетъ замѣчательное согласіе во вкусѣ относительно питательныхъ веществъ растительнаго царства. Только нѣкоторыя страны дѣйствительно бѣдны растительными питательными веществами, и ихъ можно причислить къ самымъ несчастнымъ на земномъ шарѣ, такъ обитатели ихъ принадлежатъ къ самымъ неразвитымъ племенамъ. Такія жалкія мѣстности мы находимъ въ Австраліи, гдѣ не встрѣчаемъ ни одного детшшо хлѣбнаго растенія,Совершенно иначе относится человѣкъ къ царству шивотныхгь. Оно богаче, виднѣе и разнообразнѣе въ распредѣленіи питательныхъ веществъ. Едва ли мы найдемъ хоть одшгь видъ животнаго, которьтй бы, внушая одному народу отвращеніе къ себѣ, не служилъ бы другому лакомствомъ.Бросіщъ бѣглый взглядъ на пищу различныхъ народностей, главными украшеніями китайскаго пира служатъ акуловые плавники и рыбьи желудки, полу насиженныя яйца куръ и утокъ, кро.



81ты и летучія мыши, лягушки и морскія улитки и наконецъ супъ изъ большихъ гусеницъ или куколокъ шелковичныхъ червей, лишенныхъ коконовъ. Посмотримъ каковы праздничныя кушанья истинно-австралійской кухни. Супъ изъ хвостовъ кэнгуру, жаркое *  Раі'У „изъ различныхъ видовъ сумчатыхъ, вимбаты и язвицы, двуутробки и летучія бѣлки, промежуточныя блюда изъ мышей, змѣй и улитокъ, десерты изъ червей и гусеницъ, именно изъ большаго бѣлаго червяка, называемаго коб&рра. Другую, едва ля менѣе странную и болѣе привлекательную, пищу встрѣчаемъ иы на глубокомъ сѣверѣ, какъ за столомъ начальника Чукчей, такъ и за столомъ знатнаго Гренландца. Тюленій жиръ и «Неракукъ», г . е. неподвергнутое еще жвачкѣ содержимое желудка сѣвернаго оленя, китовая кожа, изрѣзанная въ кубическіе куски совершенно чернаго цвѣта, китовыя нёба, къ которымъ еще прикрѣпленъ китовый усъ —  вотъ блюда, для которыхъ нуженъ истинно чукотскій языкъ и желудокъ. Полусырое и иолураз ложившееся тюленье мясо, гнилой китовый хвостъ, сырая печенка моржа или сырое замороженное оленье мясо, наконецъ соленая брусника смѣшанная съ желудочнымъ сокомъ оленя иля съ рыбьимъ жиромъ, моченая клюква съ медвѣжьимъ корнемъ, лицами разныхъ періодовъ высиживанья и рыбьимъ жиромъ, уложенныя въ мѣшокъ изъ тюленьей кожи все это не очень располагаетъ насъ къ гренландскому столу. Чтобъ убѣдиться въ разнообразіи и странности лакомствъ различныхъ народовъ намъ едва ля пужно говорить объ абисиацахъ упивающихся кровью и пожирающихъ сыроемясо или готеитотахъ и бушменахъ иднщихъ стрекозъ, пчелъ и муравьевъ.„ 5 первобытныхъ народовъ свободнѣе и веселѣе опустошаютъ область питательной природы, пи одинъ видъ, ни одно семейство изъ животнаго царства не остается пощаженнымъ. Тутъ не щадятъ и человѣкоподобныхъ обезьянъ, и лазящія обезьяны и ревуны, скачущія и цѣпкохвостыя обезьяны служатъ не только лакомствомъ неграмъ Сенегала а Гамбіи и ипдѣйцамъ Ориноко и Лаплаты, но украшали даже рынки Ріо-Жанейро. Не гнушаются даже противными летучими мышами и летучій лемуръ, несмотря на его противный вкусъ, съ большимъ аппетитомъ пожирается уроженцами индѣйскаго архипелага. Лисицы употребляются большею частію въ арктическихъ странахъ; лѣнивцевъ ѣдятъ въ Гвіанѣ, вонючекъ и луговыхъ собакъ ѣдятъ сѣверо-американскіе индѣйцы; собаки и кошки составляютъ любимое кушанье въ Китаѣ, Запгвсбарѣ, Гвинеѣ, въ Новой Зеландіи и Новой Голландіи. Малайцы пожираютъ тигровъ уже ради одпой смѣлости, изъ пантеръ и дикихъ кошекъ дѣлаютъ въ Лузіапѣ жаркое. Львиное мясо ставятся кафрами наравнѣ съ телячьимъ, а медвѣжья ветчина и лапы давно считаются лакомствомъ у цивилизованныхъ народовъ.Зайцевъ и кроликовъ ежегодно истребляется великое множество; жители Альпъ и путешественники но Альпамъ пе гнушаются жир-й



88ныаъ жаркимъ изъ сурка. Каждому читавшему романы Купера извѣстно, что сѣверо-амеряканцы ѣдятъ бобровъ, которые къ уж асу зоологовъ католическою церковью причислены къ постной пищѣ. Бѣлку ѣдятъ на берегахъ Миссури; дикобразъ составляетъ для панскихъ голландцевъ, готтентотовъ, австралійцевъ, гудзонскихъ охотниковъ и даже итальянцевъ чрезвычайно важную статью за столомъ. Кроты и мыши составляютъ любимое кушанье эскимосовъ, китайцевъ, негровъ Сенегамбіи я даже жителей Мартиники; китаецъ выше всего на свѣтѣ ставитъ кротовый супъ или рагу изъ кротоваго мозга.Семейство жвачныхъ всего щедрѣе снабдило народныя кухни. Быки, овцы, олени, козы, косули, олени, лоси, антилопы, даже лошадь неявляется безполезной въ кухнѣ. Извѣстно также, что оселъ занималъ почетное мѣсто въ древне римской кухнѣ, и теперь еще колбаса изъ ослинаго мяса составляетъ любимое кушанье итальянцевъ.Значительную часть нашей мясной пищи доставляетъ семейство толстокожихъ. Съ распространеніемъ христіанства свиное мясо получило право гражданства на всемъ земномъ шарѣ; въ одномъ штатѣ Огайо ежегодно съѣдаютъ 3/ 4 милліона свиней. Даже слоны, носороги и гипопотамы употребляются въ пищу. Ноги слона, приправленныя пальмовымъ уксусомъ и кайенскимъ перцемъ считаются на Цейлонѣ однимъ изъ лучшихъ блюдъ. Жиръ слона и гяпопотама замѣняютъ бушменамъ —  масло.Въ доставленіи жира тюленя и китовыя могутъ состязаться съ толстокожими. Языку, печени и сердцу моренаго льва и моржа приписываютъ даже превосходный вкусъ. Кожа кита считается вкусной даже европейцами. Хвостъ манати или морской коровы считается на африканскимъ берегу лакомствомъ и жиръ ея замѣняетъ масло. ДельФипъ илп морская свинья украшала англійскіе столы, и теперь еще употребляется британскими моряками какъ хорошая противускорбутная нища.Изъ птицъ мы упомянемъ только о курицахъ и плавающихъ птицахъ, изъ которыхъ послѣднія съ ихъ ворванными породами безкрыловъ, тенгвиновъ, гагаръ, буревѣстниковъ я т. д. доставляютъ такой богатый матеріалъ для кухни, что на одномъ Вест- маноерѣ ежегодно солятъ до 20,000 буревѣстниковъ. Исключая коршуна, едваяи хоть одпа птица пощажена человѣческой жадностью. Галокъ, воронъ, вороньевъ ѣдятъ не только сѣверные дикари, по даже нѣмецкіе земледѣльцы. Фламииги, цапли, аисты доставляли древнимъ римлянамъ любимыя тонкія кушанья. Попугаи доставляютъ бразильцамъ вкусные супы; арабы, абиссинцы и шангаллы ѣдятъ строусовъ, австралійцы казауровъ; китайцы даже гнѣзды ласточекъ. Пѣвчія птицы доставляютъ богатую добычу для кухни.Съ пресмыкающимися кухня сдружилась не менѣе. Конечно, змѣи употребляются преимущественно австралійцами, неграми, иддѣй-



83цаян, но еупъ ивъ ужей еще и понынѣ считается въ Италіи укрѣпляющей пищей. Французы извѣстные любители лягушекъ, а въ Китаѣ онѣ цѣнятся очень высоко. Негры въ Суринамѣ ѣдятъ даже отвратительныхъ пипъ, и даже саламандры въ Мексикѣ доставляютъ дань кухнѣ.Черепахи принадлежатъ къ самымъ уважаемымъ лакомствамъ, й печень Новоголландской черепахи превосходитъ, какъ говорятъ, своей нѣжностью знаменитую страсбургскую гусиную печень. Мясо каймана сравнивается съ телятиной или молодой свининой, въ Маниллѣ алигаторъ продается за очень высокую цѣну. Въ йпду- етааѣ, Цейлонѣ, Вестъ-Индіи любятъ мясо игуаны— этой отвратительной зубастой ящерицы. Яйца большей части пресмыкающихся пожираются точно также съ большимъ аппетитомъ.Говоря о рыбахъ, мы только спросимъ какихъ пе ѣдятъ? Противнѣе всѣхъ акулы, но и тѣ предлагаются на рынкахъ, а плавники и хвосты акулъ составляютъ лакомство для Китайцевъ. Въ Шотландіи также ѣдятъ два вида акулъ.ІІанцыриыя и раковидныя, благодаря хорошему вкусу, до сихъ поръ въ большомъ уваженіи. Обыкновенные и морскіе раки, краб- бы и крсвегы вездѣ считаются лаломствовъ. Ивъ раковинъ употребляются въ пишу не однѣ устрицы. Трудно пероваримыя каракатицы вмѣстѣ съ «осьминогами долиго до сихъ лоръ употребляются въ Греціи въ различнѣйшихъ видахъ. Къ этому еще присоединяются гребешки, серцевиды, сверлящія раковины, нішны, ракушки и громадныя тридашш. Еще многочисленнѣе употребляемыя въ пищу улитки. Приготовлять супы изъ улитокъ, какъ питательное средство для грудныхъ больныхъ— старый обычай.У нѣкоторыхъ пародовъ и насѣкомыя занимаютъ видное мѣсто въ кухнѣ. Гусеницы жуковъ употребляются въ большомъ количествѣ: такъ въ Остъ-Индіи и Бразиліи ѣдятъ личинки лалысаго долгоносика, на Явѣ личинки майскихъ жуковъ; древніе римляне ѣли личшткн жупа оленя. Жареныя куколки шелковичнаго червя составляютъ въ Китаѣ одно изъ тонкихъ блюдъ; многочисленныя гусеницы и куколки бабочекъ потребляются въ Калифорніи и новой Голландіи живыми, кузнечики употребляются въ пищу нѣкоторыми арабскими племенами, маврами, піангалами, готтентотами, въ Монголіи и Китаѣ, иногда молотыми и печеными въ видѣ хлѣба, иногда же солеными или копчеными, вареными или жареными. Жители Тимора приготовляютъ изъ личинокъ пчелы особенное блюдо. Муравьи, особенно термиты и ихъ личинки, употребляются къ Гвіанѣ, Бразиліи, па Ріо Иогро и Еасеил- віари, Бушменами и Неграми изъ Сьера-Ліоиа, частью сырыми или копчеными и жареными или въ видѣ супа. Пауки, именно крестовики, у Бушменовъ составляютъ' лакомство. Тли, которыя цѣликомъ покрываютъ листы извѣстной породы деревъ въ Каоко, собираются ташошшщн урожвнцями и восхваляются ими какъ одно изъ лучшихъ блюдя». Но у и пыхъ народовъ это«»



отвратительной лакомство заходитъ еще дальше: Индѣйцы па Миссури, Готтентоты, жители Лисьихъ Острововъ, Повой Зеландіи, Отаиты и до. истребляютъ даже животныхъ заводящихся на ихъ собственномъ тѣлѣ.Однимъ словомъ, нѣтъ ни одной животной породы, которая бы нс платила дани кухнѣ народовъ. Уже у древпихъ римлянъ морскіе ежи были въ большомъ почетѣ ради ихъ вкусныхъ яичниковъ. Трекаяты составляютъ одну изъ главныхъ отраслей торговля между Индіей и Китаемъ. Пескожилы продаются даже па неаполитанскихъ берегахъ. Даже полипы вошли въ человѣческую пищу черезъ антяній, которыхъ привозятъ па марсельскіе и итальянскіе берега. Дождевые червяки, какъ говорятъ, употребляются въ пищу на Вапдименовой землѣ; микроскопическія же инфузоріи съѣдаются вмѣстѣ съ шведской горной мукой и съѣдо- мой самарангской глиной.Да, велико разнообразіе вкуса у различныхъ пародовъ!
ГЛАВА ТРИНАДЦАТАЯ.Народная кухня и ея значеніе.Намъ остается только бросить бѣглый взглядъ на различіе пищи у разныхъ народовъ. Мы уже говорили, что вліяніе пищи на индивидуальность гораздо важнѣе, чѣмъ обыкновенно полагали и полагаютъ еще до сихъ поръ. Мы безъ всякаго преувеличенія могли сказать, что родъ пищи вліяетъ на самый ходъ исторіи, на развитіе народа, па его цивилизацію.Прежде всего мы обратимся ігь дикарямъ. Яо именно здѣсь мы всего менѣе находимъ вѣрныхъ подтвержденій только что высказанной нами мысли. Пи гдѣ мы не найдемъ большей разницы физіономій и характеровъ, образа мыслей и обычаевъ, даже въ языкѣ, не смотря иа общій источникъ происхожденія, какъ между жителями острововъ Тихаго Океана. Здѣсь дикіе людоѣды Разбойничьихъ острововъ живутъ съ кроткими и добродушными обитателями острововъ Дружбы. А между тѣмъ здѣсь пища проще и однороднѣе, чѣмъ гдѣ либо! Но конечно чѣмъ глубже проникаетъ невѣжество тѣмъ меньше становится значеніе пищи. Надъ дикимъ господствуютъ только стихійныя сиды природы. Цивилизація хотя и не дѣлаетъ человѣка совершенно свободнымъ, но отстраняетъ непосредственное вліяніе природы. Поэтому только крайпяя противоположность мясной и растительной пищи вліяетъ на образованіе характера дикарей; всѣ тонкія отличія уничтожаются преобладаніемъ грубой силы. Но и здѣсь рѣзко выступаютъ другъ передъ



г *другомъ контрасты. Тутъ мы видимъ кроткаго, веселаго Отаитя- нипа, украшающагося цвѣтами, питающагося бананами, кокосовыми орѣхами и свининой; тамъ лѣниваго безнравственнаго жителя Сандвичевыхъ острововъ, любимѣйшую ппщу котораго составляетъ сырая рыба и паи— кислосладкая каша, приготовленная изъ клубней растенія морро, и любимѣйшее питье котораго составляетъ ава приготовленная изъ одуряющаго перца и по своему дѣйствію могущая быть сравнена только съ страшными вулканами этихъ острововъ. Наконецъ, рядомъ съ ними видимъ страстнаго Новозелапца, который можетъ быть не задолго передъ тѣмъ пилъ кровь своего непріятеля.Полное значеніе питанія становится яснымъ только у цивилизованныхъ народовъ. Мы вступаемъ па почву страны, которую привыкли считать источникомъ всего Фантастическаго и таинственнаго, —  страны, которая представляетъ намъ картину народа изолированнаго, застывшаго въ тысячелѣтнихъ Формахъ, по все еще мощнаго, богатаго и высокообразованнаго. Эта страна Китай. Китаецъ дѣтски кротокъ, чистосердеченъ, чистоплотенъ и доволенъ, притомъ бережливъ п степененъ, прилеженъ и дѣятеленъ, какъ пи одинъ народъ въ мірѣ; но въ то же время оііъ недовѣрчивъ и забитъ политически —  рабъ. Онъ не понимаетъ домашняго счастья и домашнихъ добродѣтелей, по опъ знаетъ наслажденіе въ сладострастіи, онъ погружается въ него съ утонченностью, напоминающею однихъ только римлянъ Если будетъ искать общаго выраженія китайскаго характера, то онъ окажется безвкусной пестротой. Та же пестрота составляетъ главный характеръ его кухни. Китаецъ ѣстъ все то, что можетъ иріобрѣеть. Соколы, ф и л и н ы ,  орлы, аисты, мясо старыхъ рабочихъ воловъ, лошади, свиньи, собаки, кошки, крысы, мыши продаются вездѣ открыто и составляютъ любимѣйшую пишу. Къ атому присоединяется умѣнье китайскихъ поваровъ съ небольшимъ количествомъ предметовъ приготовлять самыя разнообразныя кушанья. Обыкновенный обѣдъ состоитъ изъ 12 —  15 блюдъ, праздничный же болѣе чѣмъ инъ 80.Теперь мы вступаемъ въ кухшо другаго народа востока —  Турокъ. Здѣсь мы встрѣчаемъ подобную же пестроту блюдъ, подобную же страсть все смѣшивать, подобное же искусство приготовлять тотъ же рясъ на десять ладовъ. Всѣ блюда жирны съ громаднымъ количествомъ перца, мясо до таю й степени разварено и прожарено, что при обычаѣ не употреблять вилокъ его легко разрываютъ пальцами. Но пестрота турецкой кухни отлична отъ Никита Некой. Опа не происходитъ отъ обжорства, отъ непостоянства ихъ роскоши, она есть слѣдствіе бѣдпости, которая старается пополнить недостатокъ въ разнообразіи питательныхъ веществъ разнообразіемъ ихъ приготовленія. Національныя блюда турокъ состоятъ изъ баранины ириса. Куры, рыбы, овощи, мелкіе арбузы, фрукты, сыръ и т. д. служатъ только для приправы или маски-



ровки этихъ двухъ блюдъ. И характеръ турокъ также разнится отъ китайскаго. Онъ хотя и пестрый какъ ихъ кухонная карта—  смѣсь высокомѣрія и лжи, великодушія и жадности, достоинства л подлости, но такъ какъ турки самый умѣренный изо всѣхъ народовъ, то во всемъ характерѣ ихъ замѣчается извѣстная трезвость л торжественая серьозность. Послѣдней особенностью питанія и характера турокъ будетъ употребленіе ими табаку, которому ови молча и мечтая предаются по цѣлымъ днямъ и часамъ.Теперь мы вступаемъ па почву утонченнаго повареннаго искусства. Здѣсь, какъ и во всемъ касающемся культуры, Франція является на нервомъ планѣ. Ея кухня такъ далека отъ еоякой рѣзкости и грубости, какъ характеръ самаго народа; она легкаг разнообразно, умно смѣшана, она пикантна но пуста, какъ его искусство. Англичанинъ пазываетъ Француза супоѣдомъ или лягу шкоѣ домъ. Франція страна суповъ, соусовъ и салатовъ. Тутъ соусъ придаетъ значеніе мясу, тамъ салатъ образуетъ самостоятел ь н о е блюдо. Подобную же кухню мы встрѣчаемъ у Итальянцевъ и Испанцевъ, только пища еще легче, умѣреннѣе‘ и бѣднѣе мясомъ, но вмѣстѣ съ тѣмъ пикантнѣе п болѣе раздражающая. Но- и характеры этихъ двухъ народовъ имѣютъ нѣчто сходпое между собою. Если мы станемъ иекать объясненія для серьезности испанца и чувственной беззаботности итальянца въ лхъ кухнѣ, то мы его- на іілемъ въ противоположности между стручковыми плодами и муч
ной пищей этихъ обѣихъ народностей..  Р ѣ д к о  т а к о й  у з к ій  п р о л и в ъ , к а к ъ  к а н а л ъ  м е ж д у  А н г л іе й  и Ф р а н ц іе й  р а з д ѣ л я л ъ  т а к іе  р ѣ з к іе  к о н т р а с т ы . З д ѣ с ь  в е с е л ы й  л е г к о м ы - с л е н ы й  Ф р а н ц у з ъ , т а м ъ  г р у б ы й  п р о з а и ч е с к ій  и  г о р д ы й  а н г л и ч а н и н ъ ; з д ѣ с ь  в и д и м ъ  с у п ы  и с о у с ы , т а м ъ  к р о в а в ы е  р аст б ст Ф ы . ж и р н ы е  н у д д и н т и , с у п ы  и з ъ  ч е р е п а х ъ , б е з в к у с н ы е  п а с т е т ы  и з ъ  р е в е н я ;  з д ѣ с ь  л е г к о е  Ф р а н ц у з с к о е  в и н о , т а м ъ  т я ж е л ы я  в и н а  И с п а н ія  и М а д е р ы , д ж и н ъ , в о д к а , .к р ѣ п к ій  п о р т е р ъ . І І и  в ъ  о д н о й  с т р а н ѣ  Е в р о п ы  н е  и с т р е б л я е т с я  с т о л ь к о  м я с а  к а к ъ  в ъ  А н г л іи ,'  и в ѣ р о я т н о - о с н о в а т е л ь н о  п р и п и с ы в а ю т ъ  д л и н н ы е , в ы с т у п а ю щ іе  з у б ы  а н г л и ч а н ъ  в л ія п ію  и х ъ  ж е с т к о й  м я с н о й  п и щ и , т о ч н о  т а к ж е  и с п о р -  ч е н п ы е  з у б ы  т у р о к ъ  —  и х ъ  з ія г к о й  п и щ ѣ .У  нѣмцевъ нѣтъ національной кухни, какъ пѣтъ ее и у  русскихъ, или вѣрнѣе русскіе утратили свою національную кухню,, какъ утратили многое съ того времени какъ вошли въ тѣсныя- сношенія съ западомъ.Пашъ бѣглый обзоръ народныхъ кухонь оконченъ. Непремѣннымъ результатомъ является тѣсная связь между пищей и характеромъ. Далѣе же заходить мы не можемъ, не можемъ принимать питаніе за единственный источникъ характера. Новозеландецъ отъ растительной пищи но сдѣлается отаитяяиномъ; англичанинъ отъ Французскихъ суповъ и соусовъ не сдѣлается Фран-



ЧАСТЬ ВТОРАЯ.
ОСНОВАНІЯ КУЛИНАРНАГО (КУХОННАГО)

ИСКУССТВА.



ГЛАВНЫ Я ОСНОВАНІЯ КУХОННАГО ИСКУССТВА.— Вопервыхъ, м . г . , кухня вовсе не можетъ быть и не должна называться искусствомъ, говорятъ инѣ поклонники искусства для искусства, которыхъ и по сіе время осталось еще слишкомъ достаточное количество, и которое внѣ заоблачныхъ мечтаній ничего не хотятъ знать, презрительно относясь ко всему, что прямо относится къ практической жизни, ко всему, что существенно необходимо для нашего сущ ествованія, безъ чего мы не можемъ существовать: ко всему реальному. — Вы профанируете святое искусство!. Развѣ кухня тож е, что музыка, живопись, поэзія?. Вы глубокій невѣжда!— Ми. г г .! отвѣчу я , —  вы , вѣроятно, не подозрѣваете, какое важное значеніе имѣетъ въ жизни человѣка кухн я. —  Отдавшись всецѣло умозрительнымъ мечтаніямъ, вы пренебрегаете всѣмъ, что необходимо для поддержанія жизни. Для васъ все равно, что вы ѣдите: развареппыя ли ыочалы. или сочное питательное мясо, хотя въ тоже время вы не можете отрицать, что послѣднее несравненно вкуснѣе первыхъ. Но' самый процессъ приготовленія для васъ не представляетъ никакой существенной важности. Это глубокая ошибка! К ухн я , т . е. пищ а, вліяетъ не только па жизнь человѣка, по и на его нравственное и умственное развитіе. Ж елудокъ мы можемъ назвать нашимъ повелителемъ, а Познай само
го еебяЬ говоритъ греческая пословица, а я скажу: кПозиай что 
ты ѣшыь, и будешь здравъ и долголѣтенъ на земли. Поэтому с а мому мы имѣемъ полное право назвать умѣнье приготовлять кушанья искусствомъ, мы даже имѣемъ право поставить оное выше всѣхъ другихъ искусствъ, служащихъ для услажденія нашей жизни, ибо пища есть не только наслажденіе, —  чего многіе не хотятъ признать, —  но и необходимое условіе развитія нашихъ Физическихъ и иптелеятуальныхъ качествъ.Надѣю сь, что в ы ; читатель, а главнымъобразомъ вы , моя прелестная читательница, которой предназначена роль хозяйки дома съ  полнымъ и должнымч» вниманіемъ. прочитали первый отдѣлъ •этой книги, составленный по извѣстному сочиненію Отто Улэ? Если •вы обратили на этотъ отдѣлъ должное виимавіе, то легко могли



90убѣдиться, что приготовленіе пищи должно быть основано не только па законахъ химіи и ф и з і о л о г і й ,  н о  также и на правилахъ искусства. Мы, конечно, не станемъ повторять объясненія главныхъ основаній кухни, вполѣ выясненныхъ въ первомъ отдѣлѣ нашей книги, мы не станемъ говорить ни объ условіяхъ питанія, ни о сущности пищевыхъ веществъ, разнообразныхъ до безконечности ибо все это уже объяснено нами прежде, по остановимся на минуту на токъ что необходимо знать каждой хозяйкѣ, т . е . , па томъ, чѣмъ обусловливается питательность и вкусъ различныхъ кушаяьевъ и что собственно необходимо для кухоннаго (кулинара наго; производства, дабы оно на самомъ дѣлѣ было искусствомъ, доставляющимъ истинное и одно изъ высочайшихъ наслажденій человѣку, въ тояш время удовлетворяющимъ всѣмъ условіямъ питанія. Затѣмъ мы скажемъ нѣсколько словъ о необходимыхъ принадлежностяхъ кухни. Эта статья самая капитальная, безъ которой все дѣло выйдетъ плохо. Прибавимъ нѣсколько словъ и о выборѣ провизіи. Главная задача кухии состоитъ въ вареніи а жареши; ловвдішому это дѣло вовсе не хитрое; каждая кухарка насмѣется дамъ въ глаза или пожалуй обидится, если вы ска- жете ей, что она не умѣетъ варить или жарить.—  Да развѣ я варю, отвѣтитъ она вамъ. —  Печка варитъ.П е ч к а .Вотъ въ томъ то и дѣло мм. гг. , что ваше дтшстра- стіе къ печкѣ и къ горшкамъ, какъ пш могли убѣдиться изъ многолѣтняго опыта, и какая то боязнь и даже ненависть, ни чѣмъ не оправдываемая, къ плитѣ, и портитъ все дѣло. Въ печи въ этомъ допотопномъ изобрѣтеніи, сколько намъ извѣстно, можно, дѣйствительно только печь, да и то немногія блюда, напр. черный хлѣбъ, квасъ, пироги (далеко не всѣ сорта) ленешкп, щи, различныя похлебки, жареную говядину, баранину, телятину крупную птицу, каковы: гусь, индѣйка и пр. О соусахъ приготовленныхъ въ печкѣ не можетъ быть и рѣчи, какъ не можетъ быть рѣчи о хорошемъ, настоящемъ бульонѣ, а не о той бурдѣ, которая очень часто подается подъ названіемъ супа, между тѣмъ соусы придаютъ разнообразіе столу и нерѣдко посредствнппую провизію превращаютъ въ очень вкусное кушанье; ипогда дурной соусъ (какимъ онъ и долженъ неминуемо быть, будучи приготовленъ въ печкѣ) испортятъ и превосходную провизію.Ьсему свое мѣсто н время. Это изрѣченіе умное, какъ нельзя оолѣе примѣнимое къ ядѣ и питью. Докажемъ примѣромъ: водка, напр., хороша передъ закуской и передъ обѣдомъ, а лафитъ во время или, пожалуй, послѣ обѣда; если ?ке мы поступимъ обратно еъ этими продуктами, т . е. ладитъ выпьемъ передъ ѣдой, а вовремя обѣда станемъ накачивать свой желудокъ водкой, то можетъ выдтн прескверная штука. Супъ и блины хороша горячіе, а зернистая икра, салатъ, огурцы, заливное —  холодными; мороженое



[)1должно быть настоящимъ мороженымъ, распустившееся —  оно отвратительно; роотбивъ восхитилѳпъ когда опъ не пережаренъ, въ соку, гадокъ и вреденъ, когда высушенъ; недоваренную рыбу ѣсть невозможно и т. д. Это, мм. гг . говоритъ очень умная книжка, составленная любителямъ благъ міра сего. Правда въ ятой книжкѣ нс толкуется о мшзѳртахъ, гротанахъ, канцумеяхъ и т. и ., но за то она учитъ искусству ѣсть здорово, вкусно и дешево, а это и должно быть главный задачей кулинарнаго искусства, о которомъ большинство даже полоровъ а петолько хозяевъ я кухарка имѣетъ очень смутное понятіе.П л и т а .Съ печкой мы дѣло покончили. Другое дѣло плита. Она имѣетъ то несравненное преимущество передъ печкой, что на пей можно готовить что угодно я когда угодпо, тогда какъ въ печкѣ можно готовить только въ извѣстные моменты: въ послѣдней можно кипятить (но не варить), когда ояа топится, жарить —  или вѣрнѣе парить— когда протопиться, послѣ истопа въ печкѣ не скипятите п воды, стало быть не сварите яйца въ смятку; вовремя тонки не изжарите и бекаса —  сжечь можно. А что вы подѣлаете съ печкой, когда одно блюдо (хоть супъ) должно готовить 5— 6 часовъ, а другое 8— С минутъ? Въ этихъ случаяхъ почитательницы печей поступаютъ двоякимъ образомъ: онѣ или приготовляютъ кушанье за ранѣе, а потомъ минутъ за 10— Ій  передъ подачей сунутъ его разогрѣть (на разогрѣтый бпФштексъ, котлеты, дичь, цшіллта—  просто варварство); или прибѣгаютъ къ лучинкамъ и къ тагану. Этотъ второй способъ лучше перваго, хотя во многихъ случаяхъ тоже далеко неудовлетворителенъ; ибо, вопервыхъ жаркое можетъ пропахнуть дымомъ, точно такимъ же дымомъ, какой исходитъ изъ самовара, когда его разводятъ, а не тѣмъ дымомъ, который подымается съ углей отъ сона падающаго на нихъ съ котлетъ или бифштекса, жарящихся на ратирѣ, Вовторыхъ, огонь подъ таганомъ касается не всѣхъ частей сковороды равпомѣрно; а потому и жаркое, глядишь, въ одномъ мѣстѣ перешло, а въ другомъ сыро. Съ плитой же этого пи къ какомъ случаѣ -случится пе можетъ; а потому она истинно полезное и благодѣтельное изобрѣтеніе въ особенности для тѣхъ, кто любитъ поѣсть, что называется, всласть; о людяхъ, для которыхъ все равно ѣсть ли разваренныя лыки или сочную говядину мы говорить не намѣрены; извѣстно что замоскворѣцкія кухарка торжественно увѣряютъ что супъ или щи съ мочалами и тараканами несравненно скуете, чѣмъ чистый и прозрачный бульонъ. Вѣдь ѣдятъ же китайцы соусы и рагу изъ крысъ да еще не нахвалятся; до моему —  привожу здѣсь русскую пословицу— у всякаго свой вкусъ: кто любитъ арбузъ, а кто соленый хрящикъ,—
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Й2никто въ томъ не укащикъ. Мы съ ними спорить не станемъ, но плита, опять таки, по нашему, первое дѣло.Увѣряютъ, конечно не испытавъ на практикѣ, что плита требуетъ много дровъ. Но такое понятіе совершенно несправедливо, а еслибъ это было и такъ, то развѣ излишнее потребленіе дровъ невозна- траждается тѣмъ, что всякое кушанье изготовленное на плитѣ несравненно вкуснѣе изготовленнаго въ печкѣ? Но, повторяемъ, это мнѣніе несправедливо. Плита требуетъ вообще менѣе дровъ, чѣмъ печь. Дѣло въ томъ, что дрова подъ плату слѣдуетъ класть толще, такъ какъ они горятъ медленнѣе, а въ этомъ вся и штука. Подъ плитой вы можете развести какой угодно огонь и усилить •его и ослабить, а въ печи этого сдѣлать невозможно; между тѣмъ для нѣкоторыхъ пушапьевъ требуется поперемѣнно то слабый, то сильный жаръ, чему печь пи въ какомъ случаѣ не въ состояніи удовлетворить. При этомъ должно замѣтить, что плита должна растапливаться тогда, когда уже вся провизія готова, а равно и посуда, въ которой эта провизія должна вариться и жариться, иначе произойдетъ суматоха, потеря времепи, и конечно потеря топлива, а дѣло все таки по будетъ спориться.Полагаемъ рѣдкому изъ насъ не приходилось видѣть кухонную суматоху передъ стряпнею; печь уже растапливается, а провизія еще въ погребѣ, часто даже на рынкѣ; посуда не вымыта и т. д, Понадобился горшокъ, а онъ съ третье.ішдішдниии щами или кашей; понадобилась ложка соли —  кухарка бѣжитъ въ лавку; понадобилась сковорода для скоромныхъ котлетъ, а въ ней третьяго дня жарили леща въ постномъ м аслѣ... Помните же, что когда начинаете стряпать, все необходимое должно быть уже приготовлено: провизія принесена; посуда вымыта, вычнщепа и т . д.—  Но гдѣ же тутъ в причемъ, м. г . ,  здѣсь кулинарное искусство, замѣчаютъ намъ прелестныя читательпицы, для которыхъ эта книга собственно и предназначается.— Все это давно извѣстно и вы только переливаете изъ нустаго въ порожнее! добавляютъ они ироническимъ и въ то же время нѣсколько обиженнымъ тономъ.—  Позвольте, позвольте! все будетъ въ свое время и въ своемъ мѣстѣ, или, какъ говоритъ г. Кречинскій г. Расплюеву: «погоди, п въ острогѣ посидишь и Владимірки не минуешь!» Но понятно, что намъ до Владимірки пѣтъ пи малѣйшаго дѣла, да теперь и трактъ ужь не тотъ, а дѣло въ томъ, какъ бы дешево и хорошо поѣсть, чтобъ не сказать съ однимъ неизвѣстнымъ авторомъ одного тоже неизвѣстнаго стихотворенія«Въ животѣ у мужика пусто.«Дорога иг.тпче и капуста;«Когда подешевѣютъ овощи,«Станемъ ѣсть мы нее свѣжіе щи!»Стало быть и намъ приходится ѣсть свѣжіе щи только тогда, когда дешевы овощи. Печально! А между тѣмъ ѣсть хорошо во-



93в с е  не т а к ъ  д о р о го , к а к ъ  о б ъ  эт о м ъ  д у м а ю т ъ . М ож н о с ъ  у в ѣ р е н н о ст ь ю  с к а з а т ь , н е б о я с ь  в п а с т ь  в ъ  о ш и б к у , и кон ечн о нѳ п р и н и м а я  в ъ  р а с ч е т ъ  П л ю ш к и н ы х ъ , что в ъ  б о л ь ш и н с т в ѣ  се м е й ст в ъ , и с т р е б л я е т с я  п р о в и з іи  б о л ѣ е , ч ѣ м ъ  бы  с л ѣ д о в а л о , а ,  нѳ см о т р я  н а э т о , с т о л ъ  у  н и х ъ  в с е  т а к и  д у р е н ъ . Д ѣ л о  в ъ  т о м ъ , ч т о  и зъ  ж и в ы х ъ  ст е р л сд е й  м ож н о с в а р и т ь  т а к у ю  у х у ,  к о т о р у ю  и в ъ  р о т ъ  н ѳ  в о з м е ш ь ; м ож н о Ф р а н ц у з ск іе  тріОФелн п р е в р а т и т ь  в ъ  у г о л ь я  и опи б у д у т ъ  х у ж е  р у с с к и х ъ , а у ж ь  х у ж е  р у с с к и х ъ  трю ф ел ей  н и чего б ы т ь  н е м о ж е т ъ ; м ож н о к о т л е т у  о т ъ  п я т и д е ся т и  р у б л е в а г о  т е л е н к а  п р и го т о в и т ь  т а к ъ , ч то  е е  и не р а з ж у е ш ь , и м ож н о д ать к у с о к ъ  б и ф ш т ек са  (ш т у к а  н е д о р о г а я ), к о т о р ы й  б у д е т ъ  т а я т ь  во р т у , т а р е л к у  б у л ь о н а , за которы й  ч то в ъ  р о т ъ , то  с п а с и б о  и т .  д .Яо вы ошибетесь, если вздумаете взять количествомъ провизіи. Относительно еупа излишекъ мяса и кореньевъ положительно испортитъ все дѣло; отъ большаго количества кореньевъ оиъ запахнетъ латинской кухней, т. е . — аптской, а отъ излишка мяса обратится въ студень. Вотъ приготовленіе бульона по рецепту нѣкоего повара Н . В . Г —  ма, помѣщенному въ книгѣ изданной по методѣ г-жи Авдеевой подъ заглавіемъ:
Новѣйшая поваренная енига,З А К Л Ю Ч А Ю Щ А Я  1 0 4 6  П Р А В И Л Ъ , С О С Т А В Л Е Н Н А Я  Р У С С К И М ЪП О В А Р О М Ъ  Н . Б . Г . . . .м ъ .Вотъ что говоритъ русскій поваръ Г— мъ о приготовленіи бульона: «Вопервыхъ (часть I ,  стр. 17), должно изготовить по обыкновенному бѵльопъ изъ обрѣзковъ свѣжей говядины, телятины и баранины, и раздробивъ костей 10 ф . бычачьихъ, 7 ф . телячьихъ и 3 ф . бараньихъ, палить 20 ш т о ф й м н  в о д ы , варить въ продолженіи о часовъ, снимая дочиста пѣну, процѣдить сквозь чистую салфетку; въ тоже время, во-вторыхъ, дололовшш поджаривъ 8 ©. говяжьяго ссѣку, небольшую переднюю часть телятины и переднюю же часть баранины, двѣ курицы и одпого гуся, —  нею эту поджареиую провизію опустить въ приготовлеиный прежде, какъ выше сказано, бульонъ и, прибавивъ туда еще 2 Фун. ветчины, варить нѣсколько часовъ сряду; потомъ положить туда же разныхъ чищенныхъ и шинкованныхъ кореньевъ, какъ-то: но 3 корни сельдерея и петрушки, по два корня маркови и рѣпы, небольшой кочанъ капусты, 2 лавровыхъ листика, 4 головки гвоздики, 15 зеренъ перца бѣлаго, нѣсколько мускатнаго цвѣта, немного имбирю и все это еще уварить часа четыре. Когда же вся эта смѣсь хорошо уварится, вынувъ мясо, снять жиръ и процѣдить сквозь частую салфетку. Наконецъ, этотъ бульонъ надо варить снова, пока его останется отъ 4 до 3 ш т о ф о в ъ  и  о п я т ь  процѣдить. Чтобъ бульонъ былъ свѣтелъ, то во время варки онаго, стоитъ только прибавить ко всему сказанному Фунтъ евинаго' сала.



и«Примѣчаніе. Этотъ бульонъ съ пользою можно давать новобрачнымъ къ завтраку.»Каковъ рецептъ! Конечно, если сварить по атому ремонту бульонъ, то онъ обойдется не дешевле рубля тарелка, если взять мало-мальски порядочную провизію, а во вторыхъ, такого бульона къ с-толу не подаютъ, а имѣется онъ въ столярныхъ заведеніяхъ и извѣстенъ подъ названіемъ клея, т . е. такого вещества, которое въ пищу ни въ какомъ случаѣ употребляться не можетъ и не должно, ибо клей самъ по себѣ вовсе непптателенъ.Изъ этого должно заключить, во первыхъ, что во всемъ нужна пропорція; а во вторыхъ, что всему свое время. Это важнѣйшая сторона экономіи. Если, пагір., въ апрѣлѣ, когда давно уже кончились морозы, В Ы  вздумаете ѣсть свѣжую осетрину, то она и дорога и плоха; лѣтомъ еще дороже; осенью заяцъ русакъ п вкѵсенъ и дешевъ, потому что сытъ л жиренъ, весною же онъ ни куда неводится и дорогъ, потому что рѣдокъ (бѣлякъ во всякое время года никуда не годенъ). Что можетъ быть безвкуснѣе раннихъ крошечныхъ циплятъ, а между тѣмъ нѣкоторыми они считаются очень деликатнымъ блюдомъ, вѣроятно потому, что страшно дороги. Далѣе мы будемъ говорить о томъ, что изъ провизіи въ какое время года должно покупать, чтобъ соблюсти экономію къ хозяйствѣ; конечно, въ этомъ случаѣ мы будемъ имѣть въ виду главнымъобразомъ городскихъ жителей, такъ какъ деревенскіе часто должны довольствоваться тѣмъ, что у нихъ подъ руками.также должно принять за правило, даже за аксіому, что самая дорогая провизія есть въ тоже время и самая дешевая. Но подъ словомъ дорогой провизіи, мы вовсе но разумѣемъ лрихотпые продукты. Мы говоримъ о предметахъ первой необходимости, каковы, налр, мука, мясо, капуста, огурцы, овощь, рыба (общеупотребительная а не -і.> руо. стерляди) и т. д. Если я, напр., купилъ бѣлые грибы положимъ но 00  коя. за фунтъ, а вы ло ІО , то не думайте, что этимъ вы сдѣлали экономію; напротивъ, ваши грибы обошлись вамъ дороже чѣмъ мнѣ; потому что я положу во щи десять, а кы должны положить ихъ двадцать, и при этомъ еще мои ши будутъ вкусны п ароматны, да и самый грибокъ съѣшь съ удовольствіемъ; а отъ вашихъ не будетъ ни того ни другаго а самые грибы будутъ походить па поджареную пробку.Если вы положите въ кастрюлю і  Фунта мяса (на I» человѣкъ' у васъ будетъ и превосходный бульонъ и прекрасная говядина; а положите пять Фунровъ плохаго мяса— получите и супъ плохой и мясо дрянное. Ежели же положите пять Фунтовъ въ горшокъ то вмѣсто супа у васъ будетъ мутная бурда, а вмѣсто мяса— лыки. Іак ъ  и во всемъ.Есть еще одно очень важное обстоятельство, способствующее вкусу кушанья и имѣющее также свою экономическую сторону именно: должно стараться, чтобъ каждое кушанье были подано во время. ЬиФштексъ, папр., изжаренный за полчаса до подачи



теряетъ половину своего достоинства, необходимо, чтобъ онъ былъВ Д  - « - 3Г Г Г ^ ” о73̂ ” Г одно,; ~Экономическая же сторона заключается въ томъ что есчи вы приготовите салатъ сразу и къ обѣду и къ ужину? тсгза ужиномъ еіо нельзя будетъ взять къ ротъ и сдѣдовательно вы будете вынуждены его бросить; изжаренный по утру картофель къ вечевѵ
АРЗ Г ™  1 ЧТ° СреДНе'В >іещу "«ьііомъ'и̂еревомъ Гт Р/А поюм) должно распоряжаться такъ, чтобъ къ ужину ('замѣтимъчто ужинать вообще вредно) оставались только такія к З я 'которыя хороши и холодныя; къ шшъ преимущественно лшшад’лежатъ всѣ жаркія (кромѣ бифштекса)! и ш ш ^  ботвинья окрошка, винегретъ, и вареная рыба. ’ 001вйяья’Изъ всего вышеозначеннаго можно вывести слѣдующія подвила воторш т и  въ иконъ  случаѣ пренебрегать и Г д Т і  Р а 'улучшаетъ ™ н ь Г в о Ь ,вЛ 1 °  реличенное ^ ^ ч е с т в о  провизіиулучшаетъ кушанье. Ьо всемъ нужна пропорція.п о л у и т Г д л а 3 стао“ а БЪ К“ ° )  Ер“ ”  т *’ Чт0 ” о6вѣе а “ горѣ е 3) Кушанье должно подавать своевременно, и

і) Принять за правило, что самая дорогая, т . е самая лѵчшан провизія, есть въ тоже время самая дешевая У Ш *Сдѣлаемъ нѣсколько общихъ замѣчаній о способахъ ваоепіл ик я ж Г Г  лослѣдпнхъ въ поварской книжонкѣ насчитывается ка?кеісл, до сорока, но намъ извѣстенъ только одинъ заключаю’???,СЛ. 15Ъ ?0МЬ’ 'і)'об'ь С0ХРаыить въ жареномъ мясѣ, по возможностивесь с0П7'; а чтобъ сохранятъ сокъ необходимо всякое мясо ставить въ началѣ жаренья на самый сильный огоньЦѣль варенія, напротивъ совершенно иная. Цѣль эта: вы ваш т изъ мяса какъ можно болѣе питательныхъ частицъ (мы го в о ш т  о мясѣ варящемся для бульона н суповъ), а потому мясо кладетсясіабом7УЮпгиѣЛ0ДНуІ0 В°ДУ’ кот?Рал постепенно нагрѣвается на
коіТ°бѵяем ъ 'ШтінГ  ТЙК'Ь Дѣлается’ МЬІ ская«мъ въ мнемъ мѣстѣбуй говорить о приготовленіи яушаньевъ Тепетн жп сдѣлаемъ нѣсколько замѣчаній о томт кштн ИЯм  - Рь же
5 » 3 =
я д а Н ® 1^ "<гСиая лучшая часть говядины для су п а-гр у д и я а. (стр. 3 5 ).



• и964 П М М И І . 4 М И Ш І 4 ІИзвѣстно, что говяжья грудина состоитъ изъ жира и хрящей;: что мяса въ ней относительно хрящей и жира самое незначительное количество: едва наберется пятая часть; а потому супъ изъ грудинки будетъ представлять слѣдующій видъ: внизу кастрюли вода съ, кореньями, а сверху плавающее сало и только; потому что навара, отъ сала быть никакого не можетъ. Таже госпожа Авдеева увѣряетъ, что можно сварить супъ изъ каплуна (К. Авдеева стр. ВВ); хотя всѣмъ извѣстпо, что подобнаго супа никто никогда не варитъ, кромѣ поваровъ, издающихъ подобныя книжонки, такъ какъ вмѣсто супа выйдетъ тоже жирная бурда съ непріятнымъ запахомъ гречишной муки, которой откармливаютъ каплуновъ.Мы поименуемъ здѣсь части говядины и скажемъ какая часты для какого блюда преимущественно употребляется, и просимъ обратить хозяекъ па наши замѣчанія особенное вниманіе, ибо,, какъ мы сказали, отъ выбора говядины зависитъ вся суть, весь вкусъ кушанья. Г о в я д и н а .1) Для бульона: огузокъ (середина), щупъ, ссѣкъ, кастрецъ.2) Для щей, похлебокъ, борща: край, огузокъ къ хвосту, грудина (кто охотникъ до жиру), покромка отъ Филея.3) Для жаркаго: «илей, край.4) Для разварной говядины: кастрецъ, затылокъ отъ Филея, огузокъ къ хвосту.б) Для духовой— тѣже части, что и для разварной.
6 ) Для битковъ и рубленныхъ котлетъ можно употреблять всѣ части говядины, исключая очень жирныхъ и жилистыхъ.
Т) Для отбивныхъ говяжьихъ котлетъ: край.При этомъ слѣдуетъ замѣтить, что говядину ни въ какомъ случаѣ не должно вымачивать, ибо отъ этого говядина теряетъ самыя питательныя свои части, а только окатить ее холодной водой. Бъ первомъ случаѣ, то есть при вымачиваньи говядппа будетъ безвкусна и супъ пе наваренъ, а во второмъ мы получимъ и вкусную говядину и прекрасный супъ, конечно если будемъ придерживаться тѣхъ условій, о которыхъ говорили выше, т . е. если будемъ во всемъ соблюдать пропорцію; та пропорція какая принята пами въ этой книгѣ, раечитаиа пами на 6  персонъ. Это тоже слѣдуетъ замѣтить.Теперь мы хотимъ сказать нѣсколько словъ о выборѣ провизіи и о томъ, какую въ какое время года удобнѣе я выгоднѣе покупать.В ы б о р ъ  п р о в и з і и .

Говядина. Должна быть розоваго цвѣта и имѣть бѣлый жиръ. 
Масло. Необходимо чтобъ масло было безъ горечи и безъ посторонняго запаха. Если вы не имѣете возможности имѣть каждый день свѣжее масло, то совѣтуемъ сохранять его въ со-
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пились только оаиымъ главнымъ, снова напоминая, что самая дорогая (лучшая) провизія есть въ тоже время саиая дешевая.Н а и б о л ѣ е  в ы г о д н а я  п о к у п к а  п р о в и з і и .ГАСТРОНОМИЧЕСКІЙ КАЛЕНДАРЬ.Прежде всего, замѣтьте, читатели, что мы дѣлаемъ эти замѣчанія главнымъ образомъ для жителей Москвы. Жители прошщі- альныхъ городовъ и деревни находятся въ исключительныхъ условіяхъ, и было бы трудно, а пожалуй невозможно, опредѣлить съ точностью, что и въ какое время для нихъ наиболѣе выгоднѣе покупать, такъ какъ наша матушка —  Русь растянулась па такое безконечное пространство, что есть такіе города, отъ которыхъ, но выраженію незабвеннаго Сквозняка —  Дмухановска- го, «хоть сколько времени скачи, ни до какого государства не доскачешь». Начинаемъ:
Говядина. Можно имѣть во всякое время года, но лучшую и дешевую все таки съ Успеньяго дня до Великаго поста. Въ Великій поетъ говядина, особенно Филей, дороже.
Телятина. Лучшая и дешевая привозиться къ Святой недѣлѣ, потомъ къ Петрову дню и къ Успенію.
Дичь, —  Главный привозъ рябчиковъ и гетеревей начинается съ установившагося зимняго «утя до ростолелн; но на Святой и до мая можпо имѣть превосходно сохраненную дичь; что же касается дупелей, го ихъ надо покупать съ Успенія до конца сентября, не ранѣе и не позднѣе. Пегасы и гаршнепы начинаютъ жирѣть съ сентября до заморозковъ.
Каплуны. Появляются съ конца августа и идутъ вплоть до весны; къ веснѣ же зарываются въ ледъ.
Баранина. Русская (лучшая) баранина нреюіущественно хороша съ половины іюля до сентября.
Свинина. Парную, т . о. самую лучшую, свинину можно (въ Москвѣ) имѣть во всякое время года, почти по одной и той же цѣнѣ; сосиски, д ветчина также продаются шірудолшеніе всего года.. Рыба. Жлвую рыбу, исключая налимовъ, ловъ которыхт> начинается съ половины сентября и продолжается до весны, можно имѣть во всякое время года. Ето любитъ щ уку, тотъ долженъ ѣсть ее въ полую воду, когда щука, повыражеиііо охотниковъ, въ голубомъ пери-. Мороженную рыбу начинаютъ подвозить по зимнему пути л особенно къ масляной.
Грибы. Лучшіе, особенно бѣлые грибы, начинаютъ появляться большею частью со второй половины августа и идутъ до заморозковъ. ІІо атому любители грибовъ должны обращать вниманіе на время года.



Іампиныты. Можно имѣть всегда, потому что разведеніе и къ идетъ очень успѣшно. ѵ л
Зелень и овощи. Можно имѣть почти во весь годъ, по разница въ цѣнѣ огромная. Весной за Фунтъ Фасоли можно заплатить рубль и два за Фунтъ, а лѣтомъ пять копѣекъ. Мѣра огурцовъ въ іюлѣ и августѣ стоитъ иногда копѣекъ 1 0  —  13, а въ Февра- лѣ за одинъ огурецъ съ васъ возьмутъ рубль и полтора и т. д.Относительно закусокъ можно сдѣлать слѣдующія замѣчанія:

миноги появляются съ конца августа.
Семга (настоящая, а не лососина) съ ноября.

^ « а ю с я а я )  привозится въ Февралѣ и мартѣ; зернистая в ъ

Сыръ и колбасы (итальянскіе) съ открытіемъ навигаціи.
Сельди —  тоже съ открытія навигаціи.
.устрицы получаются весной и осенью.Заготовленіе провизіи въ прокъ и сохраненіе оной.
Сохраненіе грибовъ. Очистите грибы какъ слѣдуетъ (совѣтуемъ избѣгать червивыхъ, дряблыхъ и придерживаться бѣлыхъ), переложите ихъ, откиньте ихъ на рѣшето и дайте обсохнуть; потомъ положите въ кострюлю, посолите и поставьте па огонь, на которомъ держите приблизительно около получаса, пока грибы дадутъ свой сокъ. Послѣ этого раскладывайте грибы въ стеклянныя широкогорлыл бутылки, изъ подъ трюфелей, каперсовъ, оливокъ... Надо укладывать плотнѣе, по не мять грибовъ; крупные можно изрѣзывать на двое, даже на четверо. Но безъ всякаго сомнѣнія какъ плотно вы де уложите грибы между ними все таки будутъ находиться пустыя пространства, наполпеняыя воздухомъ который необходимо вытѣснить, такъ какъ отъ присутствія воздуха гриоы непремѣнно испортятся, —  а для этого поступите слѣдующимъ образомъ: наполненныя грибами бутылки поставьте въ кострюлю, налитую до половины водой, переложивъ опыя, чтобъ не разбились, соломой. Эту кострюлю поставьте па плиту и доведите воду до кипѣнія. Теплота вытѣснитъ воздухъ изъ банокъ Предварительно вы должны заготовить пробки, куски бычачьяго или какого другаго пузыря и растопить смолу. Затѣмъ, когда вода хорошенько вскипитъ, закупорьте бутылки, не вынимая однако оныя изъ горячей воды; пыньте ихъ, наложите на нихъ пузырь, затяните горлышки веревкой и засмолите. Приготовленные такимъ ооразо.мъ грибы вынесите въ холодное мѣсто и храните для употребленія; приготовленіе же подобныхъ грибовъ очень просто, именно: выложите грибы въ кострюлю, влейте стаканъ густыхъ хорошихъ сливокъ (додразумѣвается, что бутылки л-ун-ТМГ Х і  ИТ1 А  г а  Л  л А  IV т т  ^ п  ̂  ̂ —  три: грибы готовы.іиожете, осла люоитс, положить лавроваго листу и горошчатаго



100яорцу» но вообще мы совѣтуемъ избѣгать излишняго употребленія пряностей, которыя по нашему мнѣнію, только портятъ дѣло. Вотъ какъ просто приготовленіе въ прокъ грибовъ, продукта, какъ извѣстно, чрезвычайно нѣжнаго, слабаго, под- вержеппаго скорой порчѣ и быстрому разрушенію, что весьма естественно, такъ какъ главная составная часть грибовъ—  бѣлковина или попросту бѣлокъ, въ чѣмъ вы можете удостовѣриться, обратившись къ химіи, —  наукѣ, какъ извѣстно каждому образованному человѣку, весьма основательной и точной.
Сохраненіе зелени. Зеленый іорошекъ. Его можно сохранять въ двухъ видахъ: въ стручьяхъ (лопатки) и въ зернахъ. Фасоль слѣдуетъ нашинковать какъ она обыкновенно шинкуется для стола/ вскипятить х/% ведра воды, прибавя 2  ложки соли и 1  золот. селитры; положить шинкованную Фасоль въ кипятокъ, дать вскипѣть одинъ разъ, откинуть на рѣшето, чтобъ стекла вода, поставить па ночь въ печь въ рѣшетѣ, высушить и сохранять. Точно также поступаютъ и еъ горошкомъ, который слѣдуетъ хранить въ сухомъ мѣстѣ. '

О в о щ и .
Спаржа. Обдать спаржу кипяткомъ, откинуть на рѣшето, опустить толстые концы въ холодную воду; потомъ уложить спаржу слоями вт. горшокъ, пересыпая каждый слой солыо, толченымъ перцемъ, гвоздикою, корицею и ломтями лимона; залить смѣсью изъ равныхъ частей уксуса и воды и закупорить. Передъ употребленіемъ вскипятить разъ въ чистой кодѣ. Также можно сохранять спаржу, предварительно очистивъ оную отъ кожи и укладывая въ простыя не широкія, но высокія банки. Въ послѣднемъслучаѣ необходимо какъ и при сохраненіи грибовъ, чтобъ не было доступа воздуха.

Артишоки. Отъ нихъ сохраняютъ одни лишь донышки.
Цикорій. Для того, чтобъ сохранить цикорій слѣдуетъ обобрать зеленые листья, оставить одну середину, опустить въ кипятокъ, дать вскипѣть нѣсколько разъ, а потомъ откинуть на рѣшето. Положить въ горшокъ слой цикорію, слой соли и т. д. пока горшокъ ве наполнится. Умять, насыпать слой соли толщиною въ палецъ, залить растопленнымъ масломъ и хранить для употребленія въ сухомъ мѣстѣ, гдѣ бы не мерзло.
Разные коренья. Морковь, порей, петрушка, сельдерей, рѣпа пастернакъ, земляная груша сохраняются въ подвалѣ или въ сухомъ тепломъ погребѣ, зарытыя въ песокъ. Коренья укладываются рядами, засыпая каждый рядъ сухимъ пескомъ. Послѣдній слой должепъ быть толще предыдущихъ.
Рѣпа. Очистить рѣпу, и класть ее рядами въ кадку, пересыпая солью, накрыть кружкомъ и поставить въ еухой погребъ.
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С о х р а н е н і е  п л о д о в ъ .Плоды 'съ сѣмянами сохраняются въ сухомъ тепломъ подвалѣ; въ противномъ же случаѣ, если подвалъ сыръ, то плоды могутъ легко загнить. Что касается плодовъ съ косточками, то весьма немногіе изъ нихъ могутъ быть сохраняемы.
Яблоки и груши. Бъ подвалѣ, въ которамъ сораняютъ яблоки и груши, надобно имѣть достаточно полокъ, на которыхъ плоды укладываются такимъ образомъ, чтобъ они не касались другъ друга. Если плоды уложены такимъ образомъ, надо осматривать ихъ по временамъ, чтобъ отбирать тѣ, которые начинаютъ портиться, ибо послѣдніе могутъ легко произвесть гнилость въ остальныхъ.Если нельзя устроить полокъ, то можно уложить плоды рядами па сухой соломѣ, перекладывая каждый рядъ соломою же. И въ этомъ случаѣ необходимо осматривать ряды,, чтобъ отъ испортившихся плодовъ не загнила остальные.Если нужно сохранить значительное количество плодовъ, и нельзя ихъ защитить отъ вліянія холода, то плоды складываются въ большія кучи въ сухомъ мѣстѣ. Наружные ряды погибнутъ отъ вліянія воздуха и холода н образуютъ слой, который защититъ остальные ряды отъ этихъ двухъ началъ разрушенія.
Персики. Можно сохранять персики, если не совершенно свѣжими, то покрайяей мѣрѣ довольно хорошими, обмакивая ихъ въ чуть теплый растопленный воскъ, что бы образовался на иихъ родъ коры, и укладывая въ свѣженъ, прохладномъ мѣстѣ.
Виноградъ. 1 . Дай винограду обсохнуть и старайся собрать его въ сухое время; осмотри гроздья, отрѣзывая ножницами испорченныя ягоды или плотно лежащія одна около другой, Сдѣлавъ это, нанижи гроздья на нитку и повѣсь или на гвоздья, вбитыя вч. потолокъ, илп на натянутыя веревки: надо замѣтить, что гроздья вѣшаютъ вѣтками внизъ, что бы ягоды висѣли на оборотъ, иначе окѣ будутъ жать одна другую.2. Переоравши виноградъ, какъ сказано выше, насыпь въ боченокъ слой еухих'ь отрубей, положи ня оный слой винограда, такъ что бы кисти не дотрагивались одна другой; засыпь ихъ снопа отрубями и опять положи слой винограду, поступая такимъ образомъ, до тѣхъ поръ, пока нс наполнится весь боченокъ; послѣдній слой отрубей долженъ быть, также какъ и первый, толще остальныхъ. Наполнивъ боченокъ, закупорь его какъ мож- ло лучше и храпи въ лрохладломъ мѣстѣ; кромѣ отрубей можно употреблять сухое просо или сухіе деревянныя опилки.
Смородина. Сохраняется точно также, какъ виноградъ.
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Дыни. Одѣ сохраняются въ ящикахъ, наполненныхъ золою, въ сухомъ и прохладномъ мѣстѣ; дыни, которыя предназначаются для сохраненія, должны быть собраны за сутки до укладыванья въ ящики и быть но совсѣмъ зрѣлыми.
Арбузы. Сохраняются также лакъ дынп.Можно также, хотя это уже совершенная роскошь и прихоть, сохранять свѣжими разныя ягоды: малину, вишню, клубнику, морошку и т .  п.Сохраненіе и приготовленіе въ прокъ мяса и рыбы.
Солонина. Надѣемся, повторяемъ мы вслѣдъ за авторомъ той самой хорошей книжки, о которой мы уже пе разъ говорили, и которая учитъ ѣсть здорово, вкусно и дешево, —  надѣемся, милостивые государи н государыни, что вы не прочь скушать хо_- рошепькій кусоченъ солонины, хоть бы на пр. подъ хрѣномъ. Мы не только подѣемся, но даже вполнѣ убѣждены въ этомъ, но дѣло въ томъ, смѣемъ васъ увѣрить, что въ продажѣ дѣйствительно хорошей солонины не существуетъ, я происходитъ это вслѣдствіе вотъ какихъ обстоятельствъ: торговцы заготовляютъ солонину съ осепя, когда бываетъ большой пригонъ скота и говядина, слѣдовательно, дешева, —  заготовляютъ они солонину на весь годъ, а починаютъ чаны па Святой недѣлѣ. Естественно что торговцы для приготовленія солонины должны употреблять болѣе соли и селитры, иначе мясо скоро испортится; но за то солонина дѣлается жестка, солона, и суха, ибо, лежа долго въ разсолѣ, вымокаетъ, утрачиваетъ самую существенную часть —  сокъ. Хорошая солонина должна заготовляться пе болѣе какъ мѣсяца на два, во время которыхъ можно заготовить другую кадочку.Самое приготовленіе солопины очень просто.Главное дѣло должно обратить вниманіе на выборъ мяса л пе жалѣть лишней копѣйки на Фунтъ; пожалѣете —  и все дѣло испортите. Лучшія части для солонины есть, конечно, Филей, край, кастредъ и огузокъ къ хвосту, а не средина огузка, которая суха. Промывъ куски мяса (куски чѣмъ больше тѣмъ лучше), и отскобливъ съ костей ножомъ кровь, натирайте ихъ солью съ/селитрой (на два пуда говядины достаточно .'3 —  0 Фунтовъ соли и Ь —  6 во л. селитры). Селитру надо тщательно иетереть въ порошокъ и какъ можно лучше перемѣшать съ солью. Затѣмъ кладите говядину рядомъ и плотно въ кадочку; сверхъ перваго ряда кладите второй и т. д. Когда все это сдѣлаете, т . е. когда уложите въ кадочку всю говядину, дайте мясу постоять въ комнатѣ часовъ 10 — ть, а потомъ вынесите въ погребъ. Дней черезъ двадцать солонина будетъ готова. Само собою разумѣется, что куски должны быть соразмѣрны вашему семейству: въ пять, де-



шсягь и болѣе Фунтовъ, и, какъ мы сказали, большой кусокъ все- да сочнѣе; приготовленная такимъ образомъ солонина превосходна не только горячая, но и холодная съ хрѣномъ.
Метчика, Ветчину сначала солятъ также какъ солонину, съ то» только разницею, что въ ветчину никогда не кладутъ духовъ и посоливши, перекладываютъ верхніе окорока внизъ, а нижніе наверхъ, перетирая при этомъ каждый окорокъ разсоломъ, какой окажется въ кадкѣ; переложить такимъ образомъ нужно раза триИл«хМ̂ / ЯІ 0Жп ТЬ КРУЖ0ІСЬ съ камнемъ и поставить въ прохлад- . мѣстѣ, Когда ветчина просолится, ее очищаютъ отъ соли я«йт™  В! Т0ТЪ на черйаі5Ъ? ^  свободно продуваетъ вѣтеръ. Такая ветчина называется провѣсной. О копченіи ветчины мы не станемъ говорить, ибо для этого необходимы коптильни, устройство которыхъ не для всѣхъ возможно и нс вездѣ удобно.

Языки. Можно класть для солки вмѣстѣ съ солониной, или .е поступать слѣдующимъ образомъ; посолить языки къ мурав-гоі>шкѣ> закрыть кружкомъ, наложить камень, поставить такъ на трое сутокъ; потомъ сдѣлать слабый растворъ, вскипятить и вылить его на языки.
полотки. Гуси и индѣйки.— Расплостайте гусей или индѣекъ ш> хребту на двѣ половины, натрите ихъ хорошенько солью съ?  наложите въ кадочку или корчагу; дней черезъ десятьоудете имѣть превосходный продуктъ для стола, Приготовленіеэтихъ полотковъ очень просто; сварите и подавайте къ обѣду сърядомъ, какъ солонину, Нѣкоторые любители коптятъ полотки,но ото не особенно хорошо и притомъ же копченые полотки идутъ только для закуски. 1

Гуси въ уксусѣ. Разбей гусей на части, свари ихъ въ уксусѣсъ солью и оставь такъ на сутки; потомъ вынь гусей, уложи ихъвъ горшокъ, а уксусъ скипяти съ перцемъ, гвоздикою и лавро-вшгь листомъ и вылей на гусей; давъ осты нуть , завяжи и отнеси на погребъ.
Провѣсная говядина. Возьми сколько хочешь говядины, сними съ костей, нарѣжь длинными кусочками и облей горячимъ разсоломъ, взявъ да ведро воды % «унта соли; вынеси въ прохладное мѣсто, дай постоять сутки, вынь говядину изъ разсола, нанижи на веревочки л повѣсь въ прохладномъ мѣстѣ. Когда куски говядины высохнутъ, отнеси ихъ въ сухое и прохладное мѣсто.
Гусиныя пеночки. Вынувъ печопки изъ убитыхъ гусей, положи ихъ въ холодную воду; давъ вымокнуть, вынь ихъ и положи въ парное молоко, перемой, разрѣжь на куски, приправь солыо и перцемъ, обваляй въ мукѣ и обжарь нъ маслѣ, пе переворачивая; потомъ положи печонки въ муравленный горшокъ и держи въ ло- грйбѣ. Употребляются для настетовъ или для соуса.
Дупеля и бекасы. Если вы, мой читатель, охотникъ, и у  васъ за употребленіемъ остается еще дичь, именно дупеля и бекасы, .которые необходимо должны быть жирны, ибо худые и тощіе не



105іѵ а««И «і«а«а«*к***м  ________________а ^годятся, то распластайте ихъ, выньте со вздохомъ внутренности, натрите, пакъ сказано выше, солью съ селитрой, положите въ банку дня на три или четыре, а потомъ прокоптите слѣдующимъ образомъ: положите на шестокъ русской печки можжевельнику, т, е. не можжевеловыхъ ягодъ, а самыхъ прутьевъ, и жгите этотъ можжевельникъ понемногу; въ самой жз трубѣ повѣсьте хоть на палкѣ просолившихся дупнелей и бекасовъ, обернувъ предвари* телъно каждаго въ бумагу, промасленную свѣжимъ коровьимъ масломъ. Въ бумагу слѣдуетъ завертывать для того, чтобъ полотки не почернѣли и не имѣли бы слишкомъ ужь сильнаго запаха дыма. Копченье должно продолжаться часовъ 10 — 12, чѣмъ медленнѣе, тѣмъ лучше. Дуппелиньте полотки составляютъ довольно вкусную и гпштомъ же рѣдкую закуску къ водкѣ.
Рябчики, тетерева, куропатки. Московскіе и петербургскіе торговцы сохраняютъ эту днчь на лѣто очень просто: въ концѣ зимы, когда подвозятся самые лучшіе, т. е. сибирскіе тетерева я рябчики, отбираютъ изъ нихъ самыхъ полныхъ, чистыхъ перомъ, неразбитыхъ, укладываютъ тѣсно въ желѣзные котлы, накрываютъ эти котлы крышками, зарываютъ въ ледъ на погребу, и не смотря на то, что птица и безъ того мерзлая, замараживаютъ ее еще сильнѣе, т. е. обсыпаютъ котлы солью и завертываютъ какъ Формы съ мороженнымъ. Таішмъ образомъ сохраняемая дичь остается свѣжею до слѣдующей зимы. т. е. до подвоза новой дичи. Это самый лучшій способъ храненія дичи.
Индѣйки, гуси, утки. Этихъ птицъ тоже подъ конецъ зимы хорошо замороженныхъ окупаютъ въ воду я выставляютъ на дворъ, чтобъ кода замерзла. Такой пріемъ повторяется до тѣхъ поръ, пока кругомъ всей птицы образуется довольно толстая кора; послѣ чего живность выносятъ, въ погребъ и зарываютъ въ ледъ иля въ снѣгъ до востребовапія. Хорошо также, уложивъ живность въ кадочку, залить оную молокомъ и крѣпко заморозить, а потомъ зарыть на погребѣ въ ледъ.

Марииотпыя куропатки, утки, гуси и пр. Изжарьте но де пережаривайте- птицу; разрѣжьте ее па пуски произвольной величины, лучпш на такіе, какіе подаются къ обѣду и уложите въ стеклянныя банки. Банки совѣтуемъ брать небольшія, а соотвѣтствующія вашей семьѣ или кружку вашихъ знакомыхъ, такъ чтобъ банка была достаточна па одну, много на двѣ тіодачи. Потомъ возьмите хорошаго уксуса,— совѣтуемъ покупать ф и н л я н д с к і й ,  который и хорошъ и пе дорогъ,— вскипятите его раза три, четыре съ прибавкою трехъ— четырехъ листковъ (на байку) лавроваго дерева, пяти— шести гвоздикъ, 2 0 — ВО зеренъ чернаго горошчатаго перца 
л столовой ложки соли. Когда изжаренная птица остынетъ, залейте еѳ вышеозначеннымъ, тоже холоднымъ, уксусомъ, накройте банки промасленными (коровьемъ или прованскимъ масломъ) бумажными кружками, сверхъ которыхъ наложите размоченный коровій пузырь, затяните веревкой и отнесите для сохраненія въ холодное мѣсто—



твъ подвалъ или погребъ. Банки слѣдуетъ наливать какъ можно полнѣе, равно и мясо должно укладывать какъ можно болѣе плотно. Приготовленные такимъ образомъ жирные осенніе чирята —  превосходны какъ закуска. 1
Сохраненіе свтьжей сырой говядины. Уложи нѣсколько кусковъ говядины въ жестяныя коробочки, залей увареннымъ бульономъ (нужно, чтобъ бульонъ былъ почти такъ густъ, на адъ жидкій кисель); припаяй крышки и поставь ,коробки въ песокъ, который нагрѣвай въ теченіе двухъ часовъ до 108°; потомъ выпь коробки и сдѣлай на одной изъ сторопъ отверстіе, которое черезъ нѣсколько минутъ заливается оловомъ, и операція кончена.
Яйца, Ихъ сохраняютъ довольно долгое время въ просѣяннойзолѣ, по еще лучше укладывать ихъ въ новый горшокъ и заливатьрастопленнымъ бараньемъ жиромъ. Можно также класть ихъ въизвестковую воду, иногда они покроются нзвестыо, выиутг, и датьобсохнуть; нужно держать ихъ въ сухомъ мѣстѣ и предохрапять отъ дѣйствія воздуха

Р ы б а .
Заливная, осетрина. Сварите осетрину до спѣлости, сьгмите съ нея кожу и оберите кости съ хрящами; послѣ этого изрѣжьте рыбу ломтями и уложите поплотнѣе въ широкія, низкія банки. Величина папокъ должна соотвѣтствовать семейству, на одну, па двѣ подачи не болѣе. Кожу, кости, хрящи, съ прибавкой ершей или судака’ варпге ігъ томъ же отварѣ, въ которомъ варилась осетрина; щш- оавьте также въ этотъ отваръ хорошаго уксуса 'т  десять стакановъ воды одинъ стаканъ уксусу). Уксусъ подливается тогда, когда осетрина уже сварилась и вылита; можно въ это желе, во время его варенья, прибавить два— три лавровыхъ листка, цедры ■ лелтои кожицы) топко срѣзанной съ лимона и горошчатаго перцу. и ш °  собою разумѣется, что соль кладется по вкусу во время варки осетрины. Все это т . е. пости, хрящи и мелкая рыба, разваривается въ дрыагь, процѣживается сквозь чистую салФвтлѵ и оттягивается яичными бѣлками или паюсной икрой. Чтобъ желе было лучше и крѣпче, не время варки слѣдуетъ прибавить на десять стакановъ золотниковъ шестъ осетроваго клея. Оттяжка икрой производится слѣдующимъ образомъ: икру должно хорошенько истолочь -вч, деревянной или каменной ступкѣ и положить въ процѣженное желе, которое слѣдуетъ поставить на слабый огонь—  плиту или таганъ,— и довести до кипѣнія; потомъ дать отстояться, Вновь пропустить сквозь салфетку, и когда остынетъ, заливать ииъ банки съ осетриной. Сверхъ всего этого, когда все окрѣпнетъ, полить немного распущеннаго коровьяго или прованскаго масла, такъ чтобъ масло закрыло поверхность банки, которую должно заливать желеемъ какъ можно полнѣе. Въ заключеніе всего за-



107вязать бумагой и пузыремъ, какъ показано выше, вынести на погребъ, зарыть въ снѣгъ и хранить для употребленія. Будучи приготовлена такимъ образомъ осетрина, сохраняется свѣжею цѣлое лѣто и доставляетъ превосходное, кушанье. Также можно приготовлять свѣжую бѣлугу, судаковъ и т. д. Совѣтуемъ только судака выпотрошить, вымыть, по пе счищать съ него шелуху, ибо послѣдняя придаетъ крѣпость желе, потому что есть ничто иное какъ клей или по крайней мѣрѣ содержитъ пъ себѣ много клея.
Маринованные судаки. Можно также мариновать судаковъ, стерлядей и т, д, но это уже не то, хотя и не дурпо въ своемъ родѣ для закуски. Сьшите съ судака кожу, распластавъ его вдоль на двѣ части,^отымите кости, разрѣжьте на куски, которые, обмакнувъ -въ сбитое яйцо и посоливъ, заваляйте въ сухаряхъ и поджарьте на сковородѣ въ коровьемъ или прованскомъ маслѣ, послѣ этого уложите въ банки, налейте кипяченымъ съ лавровымъ листомъ, перцемъ и гвоздикой уксусомъ и держите на холоду въ погребѣ.
Соленая осетрина, бѣлуга и севрюга. Оттаявъ рыбу, выпотрошить, снять слизь, нарѣзать звѣньями, вымыть въ холодной водѣ, дать ей стечь, а лотомъ вытереть куски. На 20 а>упт. соли положи 

7й ®унт. селитры, смѣшай. Приготовленною солью натирай каждое звѣпо рыбы к укладывай въ кадочки слоями, усыпавъ дно солью и поло?ка па оную слой хмѣлю. Когда наложишь половину кадочки, то насыпь еше слой хмѣлю, и продолжай укладывать, пока посудина будетъ полна, а сверху насыпь слой хмѣлю потолще, закрой кружкомъ, наложи камень, держи въ холодномъ мѣстѣ, а весною п лѣтомъ па льду. Головизны должно солить въ особенныхъ посудинахъ.
Соленые судаки, щуки, стиидр. При солеиіп щукъ, судаковъ, сиговъ и другой крупной рыбы должно наблюдать слѣдующее: распоровъ брюхо, выпотрошить, по пе распластывать и чешую не снимать. Потомъ посоливъ положить въ чистую кадку, дно которой посыпать сначала солью, паложивъ полную кадку, закрой оную кругомъ, наложи гпетъ и поставь кадки въ холодномъ мѣстѣ, а лѣтомъ заруби въ ледъ. Соль лучше употреблять не поваренную, а бузупъ, которьтй слѣдуетъ промыть въ холодной водѣ, высушить и истолочь. Па пудъ рыбы соли должно класть два съ половиной оунта; селитры примѣшивать не слѣдуетъ.

Марииотиые угри и палимы. Выпотрошить рыбу, нарѣзать кусками, облшрить въ маслѣ, остудить. Вымазать чистый боченокъ прованскимъ масломъ, заложить дно душистыми травами и пряностями; положить на нихъ рядъ рыбы и снова закрыть травами п пряностями, потомъ опять рядъ рыбы, рядъ травъ и т. д ., пока не наполнится боченокъ; закрыть травами же и пряностями залить какъ можно полнѣе уксусомъ съ масломъ, закупорить, поставить боченокъ въ сухое и холодное мѣсто и въ теченіе недѣли ежедневно боченокъ встряхивать.



108Слизь съ угрей снять солью.с ™ " 7 “та Т ~  ВнрѢжь У « “ Р » Ь М 1 -въ Кпг7’ „ " " '« Ч * *  лря ЭТ0М1 рвзсололъ, какой окажется„б; : г ™ пі,осолятся’ ° ™ та ^  »• - ■Провесная рыба не коптится.
Р а з і і с т н о е  с о д г ѳ н ь ѳ .

п о г ™ н п « ° Т ЧЫ' ,ГеребРав''' огурцы, чтобы не было бъ нвхъ порченныхъ, перемыть и сложить въ каяки пли бочеяки иенелла
ѵ т ш Т 7 ~ Т Т  укроп™ ъ ’ 'іабро“ ' о с т М г Г Г « о а:іудинымъ листомъ, прибавляя если угодно чесноку Гчтп » р * ггѵ

„  7 у  ф Г а  Ж  * " »  приготовить размолъ, разсчитывая 
ппгт„а с о л 5  иа огурцовъ, вскипятить, остудить и налить
ватг сыппм7 ЬІ> с Т І Г Тч раасолъ М 0 Л Ш 0  и "« тя 'ти ть , а пали- нлть сырымъ. Алли огурцы посолены въ боченкахъ то ихъ чя-н и х ^ г н е т ™ ’ 3  еы л вт' т и п а хъ , то кладутъ сверху кружки, а иа 
к н ° Х а ™  Г * ™ -  Й О " 1  у ТЫКВЪ «верху кружоч-зетевг хъ огѵПппп, 0 «ЫХЪ * яжоть; Іют™ 'ь ’ 0 ТІібРа ™  наболішиіъ

ПЯ™ ІЪ’ Р ОЭ№ вай ° ™  ^  ТЫКВЫ, ВЪ
™™Р , « . 7  немого тпквенггаго мяса, эстрагона, чабру и ѵк-
С™бичеві,™ЪвпеГУ В'Ырѣ8‘™ » “  ^ У 5™ ™ - свяжи ихъ топейь-; ° 5  Оичевкото трестъ на крестъ л клади въ кадку засыпая кязгГ * а й в ъ 7 п ™ ш УРп Л ^  ®Ъ еертп* тлтт «“ * * " »  лимоновъ «зяот хо вл .Г й  П" ° * и "РУ® ” 1  и поставь иа лщъ.
но г а и Г Г І  п Г  В°Щ ’ ра8С0'І “  0 0  ™ ! ъ ’  Е т  обыкновеи-Гвв7ь сита воя. п г  *  СТППТЬ разс0лу р а  таса- и талей юнъ Си 0 йаці'и* Когда тыквы наполнятся и на верху покажется
с в е й Г і " РУЖ“  № г™ .  - к ъ  чтобъ РраІсолъ б ь »Въ’ но™ І ,ые обтирай два раза каждую недѣ- ЛІО. ладігн должны всегда находиться во льду.
л * ак* солиш огурцы безъ воды. Перемывъ 600 іят. хорошихъ50П пгеТе7 т в п о в Г ? о т  И Й  0,1 Ы" Ъ С т ь  вадѣ; штояъ п о м ы в ъ„ У ' ° ІГ' огУРДОвъ похуже, положи ихъ въ кадку и руби ихъ 

, » ? % ВІІУ‘ Т7; Затѣм'ь посоли иерувлепные огурцы з^  к ™ . " 1"  ЧКТйу,°  яубо"уш “ ДЕу “  и т е о т в ?втУп?р лгѵ Ъ К0 Т°Р°Й должно быть верхнее и нижнее дно, клади 
іьс огурцы плотнѣе; когда накладешь рядъ, засыпай рубіе-тал” м Т 7 ™ п о «  Г , Г ° бЫ 9Т0Г°  №  “  бы"  » “  ™р яго кРУжка, сверху закрой укропомъ, эстрагономъ смородиннымъ листомъ и закупорь кадку плотнѣе обручной травой’
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произведенія природы очень хпптии 4 Два послѣднія
не были переварены, а также и не были сипи іт З  °^ъ 15с -̂ 0Ті0ІПІИ'каждую овощъ варить отдѣлі но «йп п ш Ш рЫ' Поэтому необходимо
Фасоли, г о р о й  поспѣваютъ* в і  1 0 - 1 8  ’пт ѵп-Тт ^й **?**’ 
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й а г  ■ ■ •■ *■  ■ •*■  г г л у г а а й в

^ і= Е = В ~ "
в м а ц л *



110то, чтобъ вода стекла, и они сдѣлались сухи, положите въ банки и налейте векипяченымъ уксусомъ, конечно съ перцемъ и дрѵгями пряностями; какъ то: лавровымъ листомъ, гвоздикою и т. н. Уксусъ во время кипяченія слѣдуетъ посолить.
Рыжики. Такъ какъ рыжики очень песчанисты, то прежде всего яхъ слѣдуетъ ■ хорошенько перемыть; затѣмъ разобрать ихъ па два— три сорта; большіе и средніе вымой, дай стечь водѣ, положи па дно кадки укропу, посыпь солью, положи два ряда рыжиковъ и опять посыпь солью; когда кадка наполнится до половины, положи опять укропа, а потомъ накладывай слова рыжики, какъ выше сказано, пока не наполнится кадка; сверху наложи укропа, наложи кружокъ и навали камней; поставь на нѣсколько дней въ теплое мѣсто, а потомъ отнеси на погребъ. Меньшіе рыжики перемой, положи въ слабый разсолъ, вари въ теченіи получаса и, откинь па рѣшето, чтобъ обсохли. Смѣшавъ равныя части уксуса и йоды, прибавь соля, лавроваго листу, гвоздики, эстрагону укропу и кипяти въ теченіи получаса; остуди и налей этимъ уксусомъ рыжики уложенные въ банку; если рыжики не скоро понадобятся, то залей сверху прованскимъ масломъ; закупори и поставь въ погребъ.
Грузди. Разбери груздья па оорты, перемой, налей холодною водою, оставь въ ней на сутки, выпь изъ воды, откинь на ре- шѣто, чтобъ вода стекла; положите па дно кадки увруігя, а на него два ряда груздей, посыпь солью и т. д. , пока не наполнится кадка, сверху снова положите уирупу, накрой кружкомъ, наложи камень, поставь па нѣсколько дней въ теплое мѣсто, а потомъ вы- неси на погребъ.
Моченыя яблоки. Перебери и вымой яблоки; сложи ихъ въ кадку пли въ боченокъ, пересыпая эстрагономъ. Свари разсолъ, разсчитывая по %  Фуига соли на ведро воды; прибавь во время варки немного эстрагону и базилики, остуди разсолъ, вылей въ яблоки, закупорь ихъ и поставь въ холодное мѣсто. Приготовляютъ еще такой разсолъ: па ведро воды кладутъ два Фунта меду или патоки, уа Фунта соли, эстрагону и кипятятъ въ точеніи получаса; затѣмъ, остудивъ растворъ, наливаютъ оный въ яблоки.
Груши и Оеріамопш. Перемой и положи груши или бергамоты въ кадку, перекладывая ряды соломою и облей слѣдующимъ растворомъ: на 1 ведро воды положи 3 Фунта меду иди патоки и % Фунта соли, 2 бутылки уксусу, эстрагону, вскипятите хорошенько, остуди и влей на груши или бергамоты.

Арбузы. Перемывъ нѣсколько неспѣлыхъ арбузовъ, положи ихъ въ чистую кадку и переложи чистою ржаною соломой; когда кадка будетъ полна, то покрой соломою же, на которую положи кружокъ съ небольшимъ гнетомъ. Колодезную воду разводи такимъ же образомъ какъ для огурцовъ (полагая на ведро воды 1  
Фунтъ соли), палей разсолъ въ кадку на арбузы и поставь въ погребъ или подпалъ.
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113невозможно: онъ зависитъ отъ времени, года» отъ погоды, возраста и состоянія убитаго животнаго.Мясо молодыхъ животныхъ, чтобъ сдѣлаться мягкимъ, не требуетъ столько времени, какъ мясо животныхъ старыхъ; дтясо. предназначаемое для варки, держится вывѣшеннымъ ва воздухѣ однимъ днемъ меньше, чѣмъ мясо предназначенное для жаренаго.Вотъ приблизительная таблица, показывающая, какъ надо распоряжаться съ мясомъ различныхъ животныхъ, дабы сдѣлать его годнымъ для употребленія; при этомъ слѣдуетъ замѣтить, что во всякомъ случаѣ должно сообразоваться съ выше сказанными условіями и обращать особенное вниманіе на то, какое мясо- употребляется: жирное или худое, ибо послѣднее требуетъ больше времени, чтобъ сдѣлаться мягкимъ.
Таблица, показывающая за сколько дней до употребленіи должно

бить приготовлено мясо:Роды ИЯСЪ. Лѣтомъ. Зимою.Олень или серпа . . . . . ДНЯ. 8 днейКабанъ ............................................ )> 40 )>Заяцъ ............................................ 7> 0 У>Фазанъ . . . . . . . . 1 0 У)Полевой тетеревъ . . . . . » 1 0 7>Глухой тетеревъ . . . . . . . .  6 14 7>Рябчикъ . . .  ......................... . . .  4 6 - 8 ъВ а л ь д ш н е п ъ ............................... . . . 3— 4 ъ У>Говяжье или свиное- мясо .  . 3 У> 6 т>Телятина ...................................... . . . . 2 3 3 ъИпдѣйка . . . . . . . . 8 )>Г у с ь ................................................... . . .  4 » 8 ))Каплунъ ............................................ . . .  3 X» 6 ьСтарая курицы ............................... . . .  3 7) С 7>Цлплата н голуби . . . ,  . . . .  2 Я 4 7>Утка . . . . . . . . . . . .  3 » 6 »Такъ какъ всякое жаркое должно быть готово лишь къ самому обѣду, и такъ какъ ни мясо ни овощи ни въ какомъ случаѣ не должны быть переварены, то мы и прилагаемъ здѣсь таблицу,, разумѣется таблицу приблизительную, сколько времени должно жариться пли вариться, то или другое мясо, а также рыба и разныя огородныя овощи.



М ...........
113

Таблица, показывающая сколько пре мечи должно жарить и па 
рить ш  ш и Ьругас мясо, а тиіжс ры6у  и т о р о Ѵ Г о іо щ ІВарить.Говядину (10 фупт.)
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Гаршиеиъ , . . Нямут.Ладьдшнепъ  ...........................................  да і , .Всѣ малыя пташки отъ 10 до . л ™Понимается, что время варенія и жаренія расчішио на п іи тѵ  не на печь, въ которой, какъ мы сказали, » 0*“ о то ыш парить и печь, а не жарить и варить. 0Существуетъ еще способъ для жаренья: вертѣлъ. Кѵсокъ мяса ли птица, изжаренныя на вертѣлѣ, для истиннаго гастронома— верхъ™ ™ 2 » І еН1Я? П0’ увы веРтѣлъ штУка хлопотливая, требуюіщвЛѴлямйшаго вниманія, а потону мы и не станемъ здѣсь говорить онемъ, а быть можетъ поговоримъ въ отдѣлѣ нѵшаньевъНамъ остается сказать еще нѣсколько словъ о необходимыхъпринадлежностяхъ кухни въ настоящемъ, хорошемъ хозяйствѣ что мы сейчасъ и сдѣлаемъ. 1 -хозяйствъ,
Необходимая кухонная посуда.Воперпыхъ, кухня должна быть просторна, хорошо освѣщена и находиться недалеко отъ столовой. Главное дѣло —  плита котоішя должна оыть устроена по возможности ближе къ окнамъ потреблять какъ можно менѣе дровъ н давать какъ можно болѣе т е г тч а Ѵ ° Д іѢ т0 р 0 Й  СТеяеші лосттѵщхсл, какъ мы с іш іш і  въ н І

ЧТ0 т \  ПЛІ5 у дР0Ва кладутся самыя крупныя, чтобъ они горѣли медленнѣе. Кромѣ лампы посрединѣ кѵхни шшншоустроить нѣсколько маленькихъ лампочекъ по стѣнамъ* ’ свѣчъ совѣтуемъ взбѣгать, какъ потому, что онѣ плохо о с в ѣ ш к т , М гь" Я0™ ? ’ ,Т 0  л сало можетъ попасть я ъ ^ у ш т вПлита должна быть обширна, съ навѣсомъ надъ пт  чтобы и с паренія не распространялись по кухнѣ. ітооы иь-Лосредипѣ кухни долженъ стоять большой дубовый сто г  г пч ІШІЪ рубятъ, шпигуютъ, убираютъ кушанья;въ совершенной чистотѣ, ежедневно мыть и скоблить нож гь кр шѣі)того стола шцооно имѣть еще 1 - 2  маленькихъ. 1йухояная посуда для плиты дѣлается преимущественно изъ коас ной или желтой мѣди, противъ чего возстань Отто Ула сочипе-п.Гй раг<3 ГІі$ луі1,’ило ГЛЙВиыиъ основаніемъ для перваго отдѣла кухи,І,г ^ ѲІ,ѣзная ,Ш 1 чугунная эмальированная посуда ни въ ѵ ІТи и } Ш  ае можетъ сравняться съ мѣдной. Послѣднюю тошео должно лудить одинъ или два раза въ годъ и вхвк п ови Т чп п п п  снаружи. Эмалыіроваиную также должно содержать въ опрятности на эмаль рѣдко когда выдержитъ болѣе года, а н а в е т  К Г  шІтп й 3» нлн слишкомъ дорого стоитъ, такъ что чрезъ годъ или нол- тора приходится вновь заводиться посудой.Поэтому, вострю ли непремѣнно должны быть мѣдныя Я ™  »*- большій о семейства достаточно имѣть: ' ' '



1 б о л ь ш у ю  к з'ст р ю л ю  д л я  с у п а ;
2  среднихъ для жаренаго, душонаго мяса и соусовъ;3— ^маленькихъ;1 ш у м о в к у  д л я  с н и м а н ія  п ѣ н ы .2— 3  д р у ш л а и а  и з ъ  ж е с т и ;3 ч у г у я ы х ъ  ск о в о р о д ы  р а з л и ч н о й  в е л и ч и н ы ;2 к а м е н н ы х ъ  п р о т и в н я ;2 ж е л ѣ з н ы х ъ ;Сотейниковъ и плафоновъ мѣдныхъ вылуженныхъ сколько кастрюль; 
2  желѣзныхъ листа разной величины для мелкаго печенья;1 Форму для мороженаго при  н ей  кадочка с ъ  о т в е р с т іе м ъ  па б о к у .2 р ѣ ш е т а . '3  с и т а  р а з н о й  в е л и ч и н ы ;1 си т о  ш е л к о в о е ;2 —  3 н о ж а  р а з л и ч н о й  в е л и ч и н ы ;1 в и л к а :1 ж е л ѣ з н а я  л о п а т о ч к а  д л я  г л а е и р о в а н ія .1 к а м е н н а я  с т у п а ;1 ж е л ѣ з н а я  »1 м ѣ д н а я  »1 с ѣ ч к а  для р у б л е н ія  м я са ;1 в ѣ н и ч е к ъ  д л я  с б и в а н ія  с л и в о в ъ , б ѣ л к о в ъ  и  т .  п .1 к а м е н н о е  блю до д л я  в о з д у ш п ы х ъ  п и р о г о в ъ ;1 — 2  м ѣ д н ы х ъ  т а з и к а  д л я  к о м п о т о в ъ  и  в а р е п ь я ;2 д л и н н ы я  к о с т р ю л и  с ъ  р ѣ ш о т к а м и  д л я  р а з в а р н о й  р ы б ы , Н ѣ с к о л ь к о  ж е с т я н ы х ъ  Ф орм ъ для з а л и в н а  о , ж е л е , к р ем а н т .  д . У с т р о й с т в о  р у с с к о й  п еч и  в с я к о м у  и з в ѣ с т н о , а  п о т о м у  р а с п р о с т р а н я т ь с я  о  н е й  н е ч е го ; и  т а к ъ  к а к ъ  мы з а я в и л и  у ж е  с е б я  в р а г а м и  э т о г о  д о п о т о п н а го  и з о б р ѣ т е н ія , т о  есл и  и  п о м ѣ щ а е м ъ  зд ѣ сь  о п и с а н іе  н е о б х о д и м о й  д л я  н ея  п о с у д ы , то  д ѣ л а е м ъ  эт о  ск р ѣ п и  с е р д ц е , и  т о л ь к о  п о т о м у , ч т о  е с т ь  у н а с ъ  н а Р у с и  еще- н е м ал о п о ч и т а т е л ь н и ц ъ  г о р ш к о в ъ  и у х в а т о в ъ , к о т о р ы я  п о ж а л у й  д а ж е  о б и д я т с я , е сл и  м ы  у м о л ч и м ъ  о б ъ  и х ъ  Ф а в о р и т а х ъ .И т а к ъ , в о п е р в ы х ъ , п о су д а  для р у с с к о й  п ечи  п р е и м у щ е с т в е н н о  гл и н я н а я : г о р ш к и . Г о р ш к о в ъ  с л ѣ д у е т ъ  и м ѣ т ь :1 б о л ь ш о й  для с у п а ;1 б о л ь ш о й  д л я  щ е й , р а з с о л ь н и к о в ъ  и т .  п .1 средпій для душенаго мяса и соусовъ (да избавитъ васъ Аллахъ отъ приготовленія соусовъ въ горшкахъ!)3 —  4 м а л е н ь к и х ъ ;3 — 4 м у р а в л е н ы х ъ  р а з н о й  в е л и ч и н ы  д л я  м о л о ч н ы х ъ  к у ш а п ь е в ъ .
2  котелка разной величины;1 к о т е л о к ъ  и л и  г о р ш о к ъ  н а  в о д у  д л я  м ы т ь я  п о с у д ы ;1 б о л ь ш о й  к о т е л ъ ;3 — 4 у х в а т а ;2  ск о в о р о д н и к а ;1 к о ч е р г а ;



1  лопата для хлѣбовъ;' 1  квашепка;
2  корытца, въ которыхъ рубятъ капусту, яйца, мясо для начинокъ;
2  пирожныя доски для раскатыванія тѣста;
2  глиняныхъ банки для опары;
1  деревянная большая банка для мытья посуды;
2 — 3 маленькія.Нѣсколько деревянныхъ ложекъ;
1  уполовникъ;
1  лохань.
Примѣчаніе. Мѣдную посуду, какъ мы уже сказали, надобно ежедневно чистить снаружи; глиняную мыть и ставить на ночь въ печь.Вотъ и всс, мои прелестныя читательницы. Л исчислилъ главныя принадлежности кухни; но есть еще много мелкихъ, о пріобрѣтеніи которыхъ хорошая хозяйка позаботится по мѣрѣ въ нихъ надобности.Итакъ, мы покончили собственно съ кухней и теперь перейдемъ къ описанію приготовленія различныхъ кушапьевъ; на первомъ планѣ мы поставили такія кушанья, приготовленіе которыхъ не представляетъ особенныхъ трудностей, не требуетъ чрезмѣрныхъ хлопотъ и глубокаго искусства новѣйшихъ Кареловъ. ІІри этомъ прочимъ замѣтить, что количество имѣющей отпускаться провизіи мы будемъ расчитывать на тесть человѣкъ, отступая отъ этого правила только въ нѣкоторыхъ экстренныхъ случаяхъ, т . е. когда соблюсти эту пропорцію рѣшительно невозможно; когда напр. жарится гусь, индѣйка иди другая большая птица, которую пн въ какомъ случаѣ іге слѣдуетъ разрѣзать.За тѣмъ, для любителей разныхъ экстраординарныхъ названій мы приложимъ описаніе нѣкоторыхъ вычурныхъ блюдъ, хотя во всякомъ случаѣ не обѣщаешь ф іш зо то въ , крутоновъ, куцмаиовъ и т. п ., сообщаемыхъ въ незабвенной «Семейной, обще доступной, поваренной, кондитерской и хозяйственной книгѣ», изображенной г. Степановымъ, ибо эта общедоступная поваренная, кондитерская и хозяйственная книга для того и была напечатана, чтобъ, прочитавъ оную, каждый съ горестью всплеснулъ руками и воскликнулъ: «Премудрость! Это Литка. Опа къ намъ съ неба упала».



ПРИГОТОВЛЕНІЕ КУ ШАЯЬЕ Вг .
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ПРИГОТОВЛЕНІ Е К УШАНЬЕВЪ.

I.Б у л ь о н ъ .Бульонъ есть основаніе всѣхъ суповъ, похлебокъ и вообще такъ называемаго горячаго. Самое капитальное произведеніе природы для питанія человѣка есть мясо; одно изъ самыхъ питательныхъ и вкусныхъ мл съ есть говядина; самыя основныя блюда изъ говядины есть бульонъ, жареная я разварная говядина.Ничего не можетъ быть вкуснѣе, здоровѣе и питательнѣе тарелки хорошо приготовленнаго бульона и куска жареной или разварной говядины. Это альФу и омега всѣхъ блюдъ для всѣхъ возрастовъ обоего пола, начиная съ годовалаго ребенка и кончая сѣдовласымъ старцемъ; но, въ свою очередь, ничего не можетъ быть гаже нережареыой въ подошву или псрсваренпой въ лыки говядины; нельзя также* безъ отвращенія смотрѣть па бурду, воняющую горшкомъ, поверхъ которой плаваетъ на вершокъ сала,—' бурду, носящую названіе супа.А между тѣмъ приготовленіе бульона очень просто. Во первыхъ для того, чтобъ имѣть вкусный ароматическій бульонъ, говядину ни въ какомъ случаѣ не должно вымачивать, какъ это обыкновенно дѣлается нашими стряпухами, а только окатить холодной водой.Обмывъ говядину и положивъ въ коетрюлю, поступаютъ слѣдующимъ образомъ:На фунтъ мяса слѣдуетъ наливать 2*/а Фунта или, что почти одно и тоже, полторы бутылки самой холодной воды, прибавивъ: одну морковь, одну рѣпу, каждую въ %  Фунта, одну луковицу и сельдерею или полкорешка петрушки. Въ луковицу можно воткнуть |$*Ч I
I



•одну гвоздичку. Хорошо на 3 Фунта говядины положить поляу- рпцы, но еще превосходнѣе рябчика, снявъ Филеи и избивъ въступѣ кости. Филеи отъ рябчика могутъ пойти на кнель, майонезъ, котлеты.. . .і>Іы уже сказали, что пъ примѣрныхъ обѣдахъ будемъ расчитывать ил шесть человѣкъ, и потому и здѣсь, говоря о моркови и рѣпѣ по '/5 Фунта, мы имѣемъ пъ виду взять три фунта говядины Ою '/а на человѣка), на которую слѣдуетъ \/г бутылки воды, изъ чего выйдетъ шесть тарелокъ превосходнаго бульона.(■ оли. конечно, должно класть по вкусу. Но хотя русская пословица и говоритъ, что чнедосолъ на столѣ, а пересолъ на спинѣ», однако въ этомъ случаѣ пословица ошибается, ибо не все равно посолить ли, примѣрно, супъ, во время варки или когда онъ уже поданъ и разлитъ по тарелкамъ. На кусокъ вареной говядины насыпьте хоть полнуда соли, по солонины изъ нея не ■ сдѣлаете, изъ свинины на создадите ветчину. Все дѣло во времени.Выбравъ такую кострюлю, чтобъ все взятое для бульона, то- -есть мясо, коренья, вода, заняло а/ 3 ея вмѣстимости или никакъ не болѣе я/ і ічдлн того, чтобъ бульонъ не могъ уйти), поставьте кострюлю на самый слабый огонь, такъ, чтобъ въ теченіе о— 6 часовъ бульонъ нн разу не вскипѣлъ, а чтобъ говядина, такъ сказать, прѣла въ водѣ. Только послѣ пятичасовой такой тихой варки можно дать бульону прокипѣть, а потомъ поставить на плиту такъ, чтобъ онъ, какъ выражаются повара, — ■ щ>ебирался̂  то-есть, чтобъ только одна часть коетркші и то самая незначительная чуть-чуть кипѣла. Если во время тихой варки вы замѣтите, что бульонъ захочетъ закипѣть, то подбавляйте по-немногу чншой холодной воды. Вообще, надо принимать за правило: подливать столько воды, сколько выпрѣетъ и выкипитъ бульона, то- есть, чтобъ кострюля была полна на столько, на сколько она была полна въ то время, когда ее ставили на плиту. Говядину пожимайте изрѣдка, полегоньку, деревянною ложкой; накипающую пѣну снимайте мутовкой, жиръ сдавливайте ложкою. Когда придетъ время обѣда, выньте изъ кострюлл мясо, процѣдите бульонъ сквозь чистую салфетку ила тряпку въ мяску и подавайте.Къ такому бульону подаютъ отдѣльно яйца въ мѣшечекъ, гренки изъ бѣлаго хлѣба. Яедурно также бросить въ бульонъ минуты за двѣ за три листочки молодаго щанеля или пусторнака; хорошо положить и кнель. Но приготовленіе кнели сопряжено съ нѣкоторыми трудностями, ежели желаете, чтобъ она дѣйствительно была хороша; плохую не стоитъ и дѣлать.Котъ какъ приготовляется хорошая кнель:Возьмите по равной части (по 1/і Фунта):
1 ;  телячьяго иля куринаго (бѣлаго) протертаго сквозь рѣшето мяса, истолченнаго прежде въ ступѣ,
2) мл киша бѣлаго хлѣба, смоченнаго бульономъ,3) сливочнаго масла.,



Стирайте все это въ каменной ступѣ деревяннымъ пестомъ, прибавивъ два— три алчныхъ желтка и половину бѣлка.Для пробы сдѣлайте изъ такой смѣси шарикъ* и пустите въ кипятокъ, чрезъ минуту попробуйте; если шарикъ крѣпокъ, прибавьте масла,если распускается— желткаКогда пропорція для кнели пайдепа, то берите ее на столовую серебряную ложку, сгладьте сверху ножомъ, опущеппымъ въ кипятокъ и опускайте ложку въ кипящій бульонъ; когда кнель готова, снимайте ее съ ложки и кладите особо на блюдо; опа раскладывается по тарелкамъ уже въ то время, когда уже разливаютъ бульонъ. Хорошо воткнуть въ средину каждой кнели по небольшому ломтику Французскаго трюфеля. Для разнообразія можно въ половину массы, приготовленной для кнели, положить немлого протертаго полусыраго шпината, отчего кнель выйдетъ зеленаго цвѣта.На бульонѣ, сваренномъ вышеппсапнымъ способомъ, можно приготовлять чрезвычайно разнообразные супы. Мы опишемъ приготовленіе нѣкоторыхъ изъ нихъ наиболѣе употребительныхъ н менѣе сложныхъ.
КОНСОМЕ И СУПЫ.

1) Консоме изъ куръ.Сварить бульонъ изъ куръ (на 6  человѣкъ одной курицы достаточно); взять одинъ Фунтъ мягкой говядины или курииыхъ Филеевъ; изрубить мелко, истолочь въ каменной ступѣ; взбить личныхъ бѣлковъ (на каждую курицу по 2  бѣлка), смѣшать, выложить въ кастрюлю, развесть куринымъ бульономъ и варить иа легкомъ огнѣ, подливая по столовой ложкѣ холодной воды, пока бульонъ нс очистится; процѣдить сквозь салфетку и употреблять.
В ЬІ Д А Т Ь:Куринаго бульона столько, сколько обѣдаетъ человѣкъ. Яичныхъ бѣлковъ по два па каж-Гомдиеы или кур. Филеевъ 1 Ф. дую курицу.

2) Консомѳ изъ рябчиковъ.Очистить рябчиковъ, половину истолочь съ костями въ ступѣ, прнбавя немного изрубленной говядины или телятины; взбить яйцо, смѣшать съ нетолченою массой, развесть бульономъ, вскипятить часто мѣшая; обжарить другую половину рябчиковъ до полуспѣлости, опустить въ кипящій бульонъ и варить, пока не очистятся консоме, процѣдить и подавать.



1*4
ВЫДАТЬ:Рябчиковъ по 1 на каждаго челов. Лицъ 1 или 2 . 1Бульона столько тарелокъ, сколь- Масла 2 — 3 ложки, ко обѣдаетъ человѣкъ.3) Судъ съ макаронами.Приготовить бульонъ, какъ сказано выше; за полчаса до подачи бросьте въ готовый бульонъ Уа Фунта мелкихъ макаронъ и кипятите тихонько. Чтобъ супъ былъ чистъ, обдайте предварительно макароны кипяткомъ и тотчасъ его слейте. Къ такому суну идотъ тертый сыръ, особенно пармезанъ, подаваемый особо. Хорошо также поджаренные, тоненькіе ломтики бѣлаго хлѣба посыпать тертымъ пармезаномъ, и минутъ за шестъ до подачи супуть пхъ въ ішшфъ или печь. Такіе гренки замѣняютъ пирожки.В Ы Д А Т Ь :Говядины 3 Фунта. Луковицу 1.Моркови и рѣпы по 1 шт. Макаронъ 1/ 3 Фунта.Сельдерею 1 шт. или петруш. '/2. Сыру,по количеству обѣдающихъ.4) Супъ съ вермишелью.Приготовляется точно также, какъ съ макаронами, съ тою тблыш разницею, что вермишель опускается въ бульонъ не за полчаса, а минутъ за 10— 16 до подачи. Къ нему также идетъ всякій сыръ, кромѣ зеленаго. 5) Л а п ш а .Приготовить лапшу слѣдующимъ образомъ: замѣсить тѣего на 1 яйцѣ и такомъ-же количествѣ воды, натереть его покруче, раскатать въ тонкіе листки, пересыпать мукою, дать обсохнуть, свернуть каждый листикъ въ трубочку, нашинковать острымъ ножомъ. За полчаса до обѣда опустить въ кипящій бульонъ, прокипятить хорошенько и подавать. Это настоящее народное русское кушанье.В Ы Д А Т Ь :

I Г і ,Говядины 3 #уптаі Муки 1 Фунтъ.Луку 1 шт. '• Яйцо ,1.Петрушки и сельдерею по %  шт, ' ''



I ш
Приготовить обыкновенный бульонъ; сварить отдѣльно рисъ, откинуть на рѣшето н опустить въ приготовленный бульонъ, иож- но подбить супъ 2  желтками, предварительно разбавленными въ 2 или И чайныхъ чашкахъ остуженнаго бульона; прокипятить и подавать, В Ы Д А Т Ь ;Говядины 3 Фуата. Рису отъ 1 до І 'Л  чайп. чашки.Сельдерею и петрушки ш> 1 пе- Желтковъ 2. большому корню. Луковицу 1 .

6} С уп ъ  съ рисомъ.

7) Суп ъ  съ клецкам и.Приготовить бульонъ, за полчаса до обѣда стереть до бѣла 3 ложки масла; прибавить В желтка, 1 яйцо; муки 2  или В ложки; смѣшать хорошенько; за о минутъ до обѣда опускать клецки съ чайной ложки, прокипятить и подавать.
ВЫДАТЬ:Говядины В Фунта. Масла В ложки.Петрушки и сельдерею по пеболь- Желтковъ 3, шому корню. Яйцо 1 .Луковицу 1. Муки 2— 3 ложки, для клецопъ.

8) Красный супъ.Изрѣзать на ломтики говядину; отбить еѳ, обложить этими ломтиками дно и стѣнки кострюли, вымазавъ ихъ сначала масломъ; прибавить изрѣзанныхъ кореньевъ, луку, порею, жарить потихоньку; когда говядина приметъ темнокрасный цвѣтъ, влить ыяс- наго бульона; вскипятить, чтобъ бульонъ былъ краснаго цвѣта, процѣдить и подавать съ гренками.В Ы Д А Т Ь :
ьГовядины для жареи. 2 ф. Бѣлый хлѣбъ.» для бульона 2 ф . Масла.Петрушки, сельдерею, луку, порею по 1  шт.
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Это не щи, а чистый бульонъ, въ которомъ сварена капуста, возьмите -  или 8 кочешка (смотря по величинѣ) цвѣтной или какой другой капусты, очистите верхніе листья, оставивъ Ітолько середину комлей, разрѣзавъ каждый па четыре или на двѣ части и когда бульонъ уже очищенъ отъ пѣны, т. е. часчТ черезъ три положите въ него кочешки капусты. Вотъ н все.10) Супъ изъ спаржи.Нарѣзать спаржу небольшими кусочками и обдать кипяткомъ.Между тѣмъ парить какъ обыкновенно бульонъ вмѣстѣ съ корень-аші, и когда онъ почти поспѣетъ, вынуть говядину, бульонъ про-дьдлгь, а потомъ оттянуть. Положить въ кастрюлю ошпареннуюспаржу и говядину и дать совсѣмъ поспѣть. Можно влить рюмки двѣ мадеры. 1

9) Супъ съ капустой (аи сію и у.

В Ы.д А Т Ь:Говядины 3 фунта.Моркови и рѣпы по 1 шт. Сельдерею или петрушки 1 шт. Спаржи %  Фунта Мадеры 2 рюмки.И) Супъ жюльенъ.Дашипковать мелко и обжарить въ маслѣ лукъ; нашинковать и. также обжарить въ маслѣ морковь, петрушку (одинъ только верхній слой, иоо середка тверда), сельдерей, порей; обдать кипяткомъ и положить въ приготовленный бульонъ. Когда коренья сварятся, опустить лашнпиоваяный щавель и салатъ и прокипятить. Выбратькоренья въ суповую чашку, а бульоцъ процѣдить и потомъ вылить на коренья. 1І Ы  Д А Т Ь:Говядины 3 Фунта. Морковь 1  шт. Луку 1 шт. Петрушки 2 . Сельдерею 2 шт.
Порею 2 шт. ІЦавеля '/. Фунта Латука 2 шт. Масла 2 ложки.12) Супъ изъ телячьихъ почекъ.Изрѣзавъ двѣ луковицы, изжарить ихъ въ маслѣ. Нарѣзать ломтиками телячьи почки, положить въ кострюлю вмѣстѣ съ лукомъ



127н тоже обжарить. Когда почки поспѣютъ, всыпать горсть муки- развести приготовленнымъ бульономъ, положить нашинкованныхъ соленыхъ огурцовъ безъ кожи и сѣмячекъ, отварныхъ грибковъ, посолить^ прибавить горошчатаго перца іі дать поспѣть.'Передъ подачею посыпать мелко изрублено» зеленью петрушки.В ЬІ Д А Т Ь:Говлрпы  для бульона 3 ф. Телячьихъ почекъ 2— 3 шт. Соленыхъ огурцові. 5 шт. Муки I ложку верхомъ. Отварныхъ грибокъ I ложку. Горошчатаго перцу 10 зеренъ13) Сунъ изъ циплятъ по англійски.
УкОбжарить въ маслѣ двѣ цѣльныя луковицы; прибавить двухъ циплятъ, ветчины, моркови сельдерею ы порею; накрыть крышкой и слегка обжарить. Всыпать муку, осторожно размѣшать, налить бульономъ и варить на легкомъ огнѣ, пока ке поспѣютъ цпішіта д ветчина. Передъ подачею, процѣдить черезъ салфетку.В Ы  Д А Т Ь:Говядлны 5 Фунта. Ветчины % Фунта. Циплятъ 2.Лупу 2 шт. Моркови 1 шт. Сельдерею н порею но Муки 2  ложки.Масла 3 ложки. 1 шт

14) Супъ изъ телячьей печоыки, по нѣмецки.Нарѣзать мелко лукъ и обжарить его; нарѣзать ломтиками шішкъ и телячью печенку и положить ихъ въ кастрюлю такъ: слой шпику, слой печенки, и т. д. покрыть обжареннымъ лукомъ, посыпать перцемъ, посолить, накрыть крышкой и держать па легкомъ огнѣ, пока не выкипитъ весь соусъ. Тогда всыпать муки, налить бульону и проварить. Иечонку вынуть, а бульонъ процѣдить; передъ подачей опустить иечонку пъ бульонъ.В Ы  Д А Т Ь:Говядины 2'Аф .Иечопки телячьей Ѵ/& ф . Шпику 1 ф.Перцу по вкусу. Лавроваго листу 3 шт.
Петрушки, моркови, сельдерею ш> 

1  штукѣ.Масла 1 ложку.Муки 2 ложки.Луку 2 шт.



Супъ съ фаршемъ.Приготовить какъ обыкновенно бульонъ и процѣдить его вторично. Сдѣлать Фаршъ слѣдующимъ образомъ: вынуть изъ говядины жилы и перепонки, обрѣзать жиръ, мелко нарубить, прибавить размоченнаго хлѣоа, порубить снова, положить два яйца, перцу, соля и отвареннаго рису, смѣшать хорошенько, надѣлать шариковъ иотварить въ соленой водѣ. Передъ подачей о п у с т и т ь  Ф а р ш ъ  въ бульонъ. 1В Ы Д А Т Ь :Говядины 3 ф. рису |  чашкуПетрушки,сельдерею и л у к у п о іш . Хлѣба бѣлаго половина.Для Фарша, говядины 1 ф . Перцу по вкусу, яицъ 2 шт16) Супъ ушки.Приготовить какъ обыкновенно бульонъ. Изрубить мелко говядину, безъ жира, жилъ и перепонокъ; искрошить луковицу, смѣшать съ руплепой говядиной, слегка поджарить, посыпать перцемъ посолить и остудить. Замѣсить тѣсто на одномъ яйцѣ, раскатать его какъ можно тоньше, нарѣзать косыми четыреугольникамн положить на середину каждаго изъ нихъ по немногу Фаршу и защипать такъ, чтобы вышли треугольники, согнуть и, соединивъ два уг ла, слѣпить. Опустить въ кипящій бульонъ за полчаса до обѣда- когда поспѣютъ, подавать. ’
Говядины 3 ф.
Говядины 1 Ф. Масла \ ложку. Луку 1 ш т.

В Ы Д А Т Ь :Петрушки и луку по 1 шт. ДЛЯ УШ К О ВЪ .Муки 1 ф.Яицъ 1 шт.Перцу по вкусу.17)  ̂упъ изъ телячьей головни (А Іа іогіие)._ Этотъ супъ одинъ изъ самыхъ дешевыхъ и вмѣстѣ съ тѣмъ самыхъ вкусныхъ; приготовленіе ого не сопряжено съ большими трудностями- Возьмите телячью, ошпаренную и очшцеппую головку положите въ кастрюлю, налейте холодной водой и варите до тѣхъ



129поръ, пока гололка сдѣлается совершенно мягка. Можете прибавить говядины, телятины или курицы— все это не испортитъ (курицы, конечно лучше). Положите также моркови, рѣпы и петрушки пли сельдерей, луковица тоже не мѣшаетъ. Когда головка поспѣетъ, выньте ее изъ бульона, сылгите съ костей мясо, изрѣжьте сго въ небольшіе кусочки, не выключая мозга к языка; съ послѣдняго попятно, вы сдерите шкуру. Половину всего этого, изрѣзавъ также и коренья, положите въ бульонъ, предварительно процѣдилъ его сквозь рѣшето, а не сквозь салфетку; другую же половину мяса припустите съ сливочнымъ масломъ до красна и также положите въ бульонъ. Очень пріятно прибавить пятокъ изрѣзанныхъ мелко шампиньоновъ. Когда супъ уже готовъ, то непремѣнно влейте въ пего небольшой стаканъ мадеры, хересу или лиссабонскаго. Англичане кладутъ въ этотъ супъ кайенскій (красный) перецъ, но онъ очень крѣпокъ и къ нему необходимо привыкнуть. Хорошо такжена миску такого супа положить столовую ложку сои подъ названіемъ саЬиІ.Къ этому супу идутъ слоеные пирожки.В Ы  Д А Т Ь:Телячью головку 1.Говядины или телятины Ѵ/% ф. Моркови и рѣпы по 1 шт. Петрушки или сельдерею 1 шт. Луку 2 шт.
Сливочнаго масла 2 лож. Шампиньоновъ 5 шт.Мадеры плп хересу I ст. Кайенскаго перца по вкусу. Соп 1 ст. ложку, при подачѣ17) Супъ изъ рябчиковъ.Растопить въ кастрюлѣ кусокъ масла и обзкарпть въ немъ трехъ цѣлыхъ, выпотрошенныхъ л вымытыхъ рябчиковъ. Когда они поспѣютъ, вынуть ихъ и положить ПО % фупту телятины и ветчины, двѣ луковицы, сельдерею и петрушки, влить стаканъ бульонавъ которомъ разведена горсть муки л дать всему этому принять красноватый цвѣтъ. Между тѣмъ истолочь въ ступѣ спинки и ножки рябчиковъ, и также опустить ихъ въ кастрюлю; налить столько оульона, сколько нужно имѣть супа, кипятить, пока все хорошо уварится и процѣдить. Вынуть жилки изъ грудинокъ и истолочь послѣднія въ ступкѣ; распустить % ф . масла, положить пять яичныхъ желтковъ и три бѣлка, толченыя грудинки, двѣ горсти тертаго хлѣба, полетакана сливокъ, немного соли и смѣшать все хорошенько. Сдѣлать клецки, спуская ихъ съ серебряной ложки въ кипящій супъ и снимать пѣну. Цѣлыхъ рябчиковъ разбить на части и положить въ миску, также какъ и клецки, которыя вынуть изъ супа друшдакомъ, а самый бульонъ процѣдить сквозь сито.Коли клецки очень лѣжпы н разваряваются, нужно прибавить още желтокъ; если крѣпки, — немного масла.



№

В Ы Д А Т Ь :Рябчиковъ 3 шт. Масла ѴаТелятины и ветчины по і/2 ф, Желтковъ й шт.Луку 2 шт. Бѣлковъ В шт.Сельдерею и петрушки по 1 шт. Хлѣба бѣлаго */«.Муки 2 ложки. Сливокъ Ѵі стакана.Говядины 2 ф.
18) Французскій супъ.Нашинковать капусту, морковь н рѣпу; прибавить пять мелко- изрубленныхъ шампиньоновъ, хорошенько обжарить, налить при- готовленный бульонъ н дать поспѣть.В Ы Д А Т Ь ;Говядины 3 ф . Петрушки и сельдерею, луку ш>капусты '4 кочна. 1 шт.Рѣпы и моркови по 2 шт. Масла 3 ложки.Ш а м п и н ь о н о в ъ  о  ш т .19) С у п ъ  и з ъ  ш а р л о т а .Сварить въ соленой водѣ лукъ-шарлотъ, снять верхнюю кожицу, обвалять въ мукѣ и обжарить въ маслѣ. Нарѣзать бѣлый хлѣбъ. ломтями, обмазать къ бѣлокъ, положить на каждый ломтикъ по луковицѣ м поставить въ печь. Когда эти гренки поспѣютъ, положить ихъ въ миску и налить приготовленнымъ бульономъ.В Ы Д А Т Ь:Говядины 3 ф. Муки 1 ложку.Петрушки и сельдерею по 1 шт. Хлѣбъ бѣлый 1.Шарлоту 20-лот. Бѣлковъ 1 — 2 шт.Масла 2— 3 ложки. 20; С у п ъ  ргііііапіег.Взять всякихъ кореньевъ по равному количеству, щавеля, салата, изрѣзать все тонкими и узенькими полосками, а лукъ ломтями; обжарить коренья въ маслѣ, смѣшать съ салатомъ, зеленью, горошкомъ, верхушками спаржи и шарлотомъ, которые сначала слѣдуетъ обдать ниляткомъ, Налить бульономъ н держать на огнѣ, пока супъ поспѣетъ.



131В Ы Д А Т Ь :Говядины 3 ф . Салата *Л ф .Петрушки, моркови, рѣпы, по- Спаржи 1Л ф . рею, сельдерею, луку, шістер- Горошку %  ф . наку по 1 шт. Ш арлоту 16 ш т.Масла 2— 3 ложки. Щавелю 1 горсть.
21) Супъ изъ брюссельской капусты.Сварить бульонъ и процѣдить вторично. Снять початки капусты со стебля, отварить въ соленой водѣ и откинуть иа рѣшето. И за ^полчаса до обѣда опустить яхъ въ бульонъ и дать разъ вскипѣть.В Ы Д А Т Ь :Говядины 3 Ф.Петрушки, сельдерею по 1 шт, Луку 8/а шт.Моркови 1 шт. Шампиньоновъ 7— 9 Масла 1— 2 ложки. Лицъ 1 шт.Сухарей 2— 3 ш т. шт,

22) Супъ Виндзоръ.Изрѣзать кусочками уже изжаренныя тельчьн ножки; положите , въ кастрюлю, налить бульономъ и поставить въ умѣренно-теплую печь или въ горячую золу. Нарѣзать корепьевъ, обдать кипяткомъ, сварить въ бульонѣ и тоже поставить въ горячую золу. Отварить въ бульонѣ перловую крупу и макароны. Не задолго до подачи обжарить въ сливочномъ маслѣ муку и развесть приготовленнымъ заранѣе бульономъ; развесть сливками желтки и, подбивъ этимъ бульонъ процѣдить. Положить въ миску ножки, макароны, перловую крупу и коренья, влить процѣженный бульонъ и стаканъ реп- вейпа.
В Ы Д А Т Ь:Говядины 3 ф .Петрушки, моркови, сельдерею и луку по 2 шт.Порею 1 ш т.Перловыхъ крупъ 1 чашку. Макаронъ V* ф .

Сливочнаго масла 2 ложки, Муки 1 ложку.Желтковъ <1 ш т.Сливокъ V* бутылки. Репвсйна 1 ст.23) Супъ калъя съ огурцами.,Нарѣзать коренья и соленыхъ огурцовъ, обдать кипяткомъ* положить въ коетрюдю, прибавить циплятъ, палить бульономъ и’дать поспѣть. Слить бульонъ, -прибавить огуречнаго разсола, оттянуть3'



опустить к о р м и 'Г р а Штыкъ‘ "ч асти  ц л ™ тъ ?У"Ъ ЕЪ т ™ У В
Говядины а Ф. Петрушки, сельдерею но 1 щт(

В Ѣ ІД  А Т Ь:и луку Соленыхъ огурцовъ 5 __Цицлятъ 2 шт. Огуречнаго разсола 1 ст 6 шт
24) Супъ ро*-аи-&и.и поставить щ р т я  (сн™аяѢ? Г  <ИЪ В0Стреца)>

= г  &  ™  = І м ж ж
Тогда говадяиу Г к у п и ц Т в ы н ѵ ", я Г ™  Г  СДѣлае™  * ™жиръ- и « д - « ь  свуіі: в% г ж 1г а т дѢлиті'’ сиять »

Говядины 5—6 Ф.Курицу 1 шт. Моркови 4 щт.
В Ы Д А Т Ь :Рѣпы, сельдерею, порею и петрушеи но 1 шт.Луку 1 шт.ш д а :тс ? Ж и - й и Д,,^ “  СуПЪ Этота « ™ Т  -  » -въ горшкѣ. ’ варится не на плитѣ, а въ печкѣ,

о . Х т о в л е я Г  Ж  Г о  " 1  Г  б ” °  с и з а ™Г  ” Г ’ вр^ « я птХ Нь Г Г ™”алѣ. X  Нкоторыми мы теперь и з̂ аймеир/ ЬП̂ Щ“ ТаіІЪ иазываемые пюре, приготовленія собственно русскихъ горРяяихъ.3аТѢМЪ КЪ 0ПисаыіюП Ю Р Е .
я * .  5 :

I*



1 3 3

25) Супъ пюре изъ дичи.Возьмите двухъ жареныхъ, но пе пережареныхъ рябчиковъ, или одного тетерева (это будетъ уже много похуже), ш л и те съ костей бѣлое мясо (Филей) и избейте въ каменной ступѣ деревяннымъ вестомъ танъ, чтобы получилась масса, похожая на тѣсто; положите ее въ чистый бульонъ и вскипятите разъ, тщательно помѣшивая деревянной ложкой. Оставшіяся кости и черпое мясо избейте въ желѣзной ступкѣ, прибавьте сюда разливальиую ложку бульона и тоже пропустите сквозь рѣшето въ супъ; ото дѣлаетъ супъ болѣе ароматнымъ. Если вы прибавите къ этому полсотни свѣжихъ или сухихъ, «рапварвппыхъ- до мягка (въ бульонѣ) протертыхъ же каштановъ, то получите превосходнѣйшій супъ, который, какъ мы сказали, по справедливости названъ королевпнымъ.

Этотъ супъ тоже одинъ изъ превосходныхъ и недорогихъ, если готовящій его сдѣлаетъ вее со вниманіемъ и но полѣнится.Сварите сотню раковъ въ соленой водѣ (раковъ, конечно, нужно класть въ кипятокъ), очистите шейки и клешпи, оставьте штукъ двадцать череповъ покрупнѣе, а все остальное истолките въ желѣзной ступѣ и протрите сквозь рѣшето; что іге иротрет я , положите въ кострюлю съ кускомъ свѣжаго сливочнаго масла и припустите (минутъ 10) на плитѣ; потомъ влейте столовую ложку бульону, прокипятите и также протрите сквозь рѣшето. Оба эта пюре выложите въ бульонъ, который можете варить изъ всевозможныхъ лясъ. Морковь, рѣпу, петрушку и сельдерей слѣдуетъ нарѣзать лозітикашг или звѣздочками, потому что коренья изъ этого супа не выбрасываются, какъ изъ чистаго бульона. За полчаса до подачи опустите въ супъ черепа начиненные Фаршемъ; въ каждый черепъ вложите очищенную шейку, а остальные, равно какъ и клешни, положите ужа прямо въ супъ. Фаршъ для раковаго супа приготовляется точно также какъ и для кнели, съ тою только разнийею, что вмѣсто телячьяго иди куринаго мяса берется мясо судаковъ, окуней, ерш ей....

В Ы Д А Т Ь :Говядины для бульона 3 ф. Рѣпы и моркови по 1 шт. Рябчиковъ % ІИТ. или Тетерева 1 шт. Сельдерею для бульона 1 шт. Масла сливочнаго 1 ложку. Каштановъ 50 шт.Можно -влить %  ст. мадеры.26) Супъ пюре изъ раковъ.



--В И Д А  Т Ь:Говядины или телятшіы 3 ф, Ллн же курицу 1 шт.Рѣпы, моркови,Сельдерею, петрушки по 1 шт гаковъ 100 шт.
Масла сливочнаго 2 л о ж ки , дли Фарша:Сливочнаго масла и рыбы сколь ко нужно.

2Г) ° У иъ  пюре изъ налимовъ, ершей и т. л.про™ ”  * Л т Г г ? о  ъ  “ л *  ^
-8) Супъ пюре изъ гороха.

Г Ь С Г і в г“ « гр а з р г ѣ е т с я  л с е ’ х о р о ш е н ь к о  " Ж ЧГ И8“ аГ0- р Яг о Ж У о Ж ^ ^ Г ’лГ Р # а ,° “ ' ~  Р«еьрису, перѳмоіте епѴ -х Г?+ ?Ъ лоР‘І80аіЪг: возьмите чайную чашку1 »  въ п Г с ^  , “ * “ ■ “ " » « « »  ^ к а с т р ю -Г  ; % ^ Л В9̂ ш Т ш  г ,и ѣ ш ,Івм ь ** ■ » « > « » *
ш т ш тВ ЬІ Д А Т Ь:буЛЬОяа 3 Ф\  Масла сливочнаго ■ / Ф& г » т г ,шт- * = " ■  ' “  * —  -Рису ! чайную чашку. 3 3’29; Сулъ люрѳ а іа Маі^о.

и р о то р е ть , О « о т о »  ризш ш ть  « л ^ и Л ™  й р ш т п .Д Т р І г ь ?



шрибанить сливочнаго пасла., размѣшать, положить столько же пю- •ре изъ куръ, развесть бульонъ и подогрѣть. Пюре изъ куръ приготовляется слѣдующимъ образомъ:Приготовить курицу, обвернуть масляной бумагой, изжарить .(лучше, конечно, аа вертелѣ); остудить, снять съ костей, изрубить, положить іп. кастрюлю, подливая бульона, лротсреті. сквозь ча~ -стос сито, влить соку какой получится при жареніи, прибавить кусокъ сливочнаго масла, ложку сливокъ л соли по вкусу.В Ы Д А Т Ь :Говядины 2%  Фупт. Петрушки, сельдерею, луку «о 1 шт. Сливочнаго масла 1 ложку. Пюре изъ картофеля и куръ по равной части.30) Супъ пюре изъ вотчины.Обрѣзать жиръ, сварить ветчину, истолочь, подливая бульону- протереть черезъ сито, прибавить немного пюре изъ лука, прііго, товлнемзго такимъ образомъ: обжарить въ маслѣ лукъ, посыпать .мелкимъ сахаромъ и поставить пе въ очень горячую печь. Когда .лукъ поспѣетъ, переложить его въ кастрюлю, влить немного шша, '.покрыть крышкою и держать на очагѣ, попа лукъ не сдѣлается ^совершенно мягкимъ. Протероть сквозь сито, посолить и смѣшать :въ сливочнымъ масломъ. Затѣмъ положить краснаго соуса и ложку пюре изъ амурныхъ «блоковъ, развесть бульономъ и протерѣть черезъ салФетку; подогрѣть, влить полбутылкн «кипяченой мадеры и положить четверть Фунта сливочнаго масла. ^Пюре изъ амурныхъ яблоковъ приготовляется слѣдующимъ Обращаемъ: аНашинковать 2 корпя петрушки, 2 моркови, і  сельдерея, -  но-. рол, 2 луковицы, обжарить въ маслѣ, не давая однако имъ по- ■ краснѣть; положить къ нимъ ;>0 амурныхъ яблоковъ, прибавить полстакана бульону и варить на слабомъ огнѣ, пока не поспѣютъ ; амурныя яблоки. Снять съ огня, протереть сквозь сито и вывалить до надлежащей густоты.В Ы Д А Т Ь :Говядины 2 Фунт. Петрушки, сельдерею луку по 1 шт.Ветчины 1 Фунтъ.
Масла сливочнаго '/і ф- Пюре изъ лука Краснаго соуса Пюре изъ амурныхъ ябл і я

5*311 Супъ пюре изъ журъЗаправить двухъ куръ, приготовить изъ нихъ пюре, прибавить желтковъ, бѣлаго соуса (смотря о приготовленіи бѣлаго соуса



136дальше), размѣшивать и дать потѣть плп*въ оудьонѣ; когда свдаятт ‘ УоР Ьзкл и кости отварить .до спѣлости. Между, тѣмъ о с г т т ’г б5гльонъ и м р и ь -Дочь, влить немного еще Гіѣч-н-п л ПРНІО'*овленное пюре, исто-СИТО, Передъ подачей раавесть 2 ? * "  ЛротеРетъ сквозь частоеподогрѣть, непрерывно мѣшая, и о С у ш ™ * 1 У“  буліоаочъ,
Говядины 1 % Фу,іт. г Ы Д А Т ы-

1 'луръ 2 небольшихътг —п о Т ш Г ’ с“ ь'ѵ р с ю "  ч ч  ? я « Ыхѣ  шт.Ьѣлаго соуса и сливочнаго масла. 
Щ  Супъ пюре изъ перепеловъ.нихъ пюре, Т1шъ п р и ™  н пР«™:гошіть изъ.разницею, что вмѣсто сллвокъ віп й аетѵ /™  1{уръ’ Съ тшо Только шампиньоновъ. Кости ц обрѣзкилл™»» Ь 1ІЗЪ тРІ0Фелей «л» много менѣе бутылки к ы г™  л™  бѣлаго вина девять краснаго соуеа ц о б & ъ  т ъ ' т І  ЯЪ ТеЧеніл 'ш а > лРиба~ (если таковые имѣются)-^ваопті 7І ЪЛ ? ЮФеле'п ІШі шампиньоновъ. Развесть л о л у ч е н е ы Л в а Е  п ш ѵ ^ Т Щ  П0Т0ЙХ “ Р о д и т ь . Фаршъ «парить въ содепо/ под* 2 *яѣдашш‘ '

Перепелокъ 3 шт.Масла 1 ложкуБѣлаго вида около бутылки Очистковъ трюфелей и Шампиньоновъ сколько есть
Б ЬІ Д А Т Ь:Краснаго соуса 3 - і  ложки. Бѣлаго хлѣба </,.Яицъ 1 или 2. "Масла сливочнаго '/Сливокъ /2 сг. ф.^  Супъ пюре изъ зайцевъ.рѣзать л о м т ш іа ^  ’ ®ллть МЯС() съ костей; Филей из-обжардть, истолочь и яротеветг сквм!’^  ШІСт? ІІЗрубиТ1, лелй<>5 кастрюлю, прибавить 1  Г  говядины 1  °* Кости положить въковъ и костей отъ дичи говялипп / Г ’ еслп ебть> 1 обрѣз- лавроваго листу, г о м щ м м г о т т ѵ  I '  П”  посомп> положить доламъ съ квасомъ, паіояштг г» ™ « п ^ рб1ІЬЛ’ надвть В0Д0І° ло~ огнѣ, пока поспѣетъ, а потомъ ппоиѣшт Т ™  и Держать на шать съ ровнымъ количествомъ 1 м  ? '  пПгоро 03Ъ зайла « * -  торое приготовляется съ бульономъ и сливпЧш п г г Т Ъ Крупъ’ К(Ь ■ развесть приготовленнымъ отлшшгь Г л б Г ,  , 1 ^  0МЪ; ЖгЬяъ'

ЛЫП “ « « «  > «™>У«.п сь Гжпр’еи н ы іП  “ е е Г '° ’ ^
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. у , ~ .В Ы Д А Т Ь :Зайца 1 не большаго.Масла 2 ложки.Говядины 1 ф . или костей и обрѣзковъ отъ жаренаго 1 ф . Сметаны 1 ет.

Лавроваго листа 1 ш т.Перцу 10— 15 зеренъ. Петрушки, сельдерею, луку по 1 Масла сливочнаго 1 ложку. Пюре изъ перловыхъ крупъ.Зі. Супъ шорѳ парижскій.Обжарить въ маслѣ мелко изрубленную ветчину и коренья; когда они совсѣмъ поспѣютъ, положить краснаго соуса и держать на огнѣ, пока не разварятся коренья. Тогда протереть сквозь'сито, развесть бульономъ и снова протереть черезъ салфетку, приправить лимоннымъ сокомъ и вскипяченной мадерой.В Ы Д А Т Ь :Говядины 2 ф . Моркови, порея, рѣпы по 1 ш т.Ветчины 1 ф . Лимонъ 1.Масла 2 ложки. Мадеры 1 ст.П етруш ки,сельдерею ,лукупоі ш . Краснаго соуса 1 ст.35. Супъ шорѳ изъ рѣпы.Обжарить въ маслѣ мелко изрѣзанную рѣпу, влить бульона и варить, накрывши крышкою. Когда рѣпа сдѣлается мягкою, положить немного бульона, протереть сквозь сито, развесть бульономъ, подогрѣть; подбить сливочнымъ масломъ и влить вешшяченой малаги. Можно положить мелкаго еахару по вкусу.В Ы Д А Т Ь :Петрушки, сельдерею, луку, мор- Сливочнаго масла 1 ложка.кови по 1 ш т. Малаги 1 ст.Рѣпы 10 ш т. Мелкаго еахару по вкусу.30. Супъ пюре Дж аксонъ.Развесть бульономъ приготовленное пюре изъ картофеля, вскипятить, прибавить сливочнаго масла и подбить желтками, которые развесть сливками. В Ы  Д А Т Ь:Говядины 3 ф . Пюре изъ картофеляПетрушки, сельдерею, луку и Желтковч, 3 ш т.моркови по 1 ш т. Сливокъ /г ст.,сливочнагом ас.1 л.



№
.....................................И .............. .... ..................

37) Супъ пюре изъ рѣпы оо оливками.і №  и 1 луковицу, во л ош ,,,.~  СИТ° ; « " ” * * »  ( - » « » - « .  уго” * Х " К Ж ^В м  Д а  Т Ь:Тотгдаінн 2 ф .•Петрушки, сельдерею, моркови по 1 шт.<%ку 2 шт. Рѣпы 10— 12 шт.Мелкаго сахару 1 лож. Сливокъ І ст.Ьеішшелм или сливокъ 1 ст38) Супъ пюре изъ телячьей пѳченки
~  — ■ = ”  -перцу, накрыть и варить на слабомъ пгв*и °  ЛИ€Т>Т гоІ^шчатаго

В ЬІ Д А Т Ь:Говядины 2 ф .Петрушки и сельдерею по 1  шт.Луку 2 шт.Шпику %.Масла 1 ложку.
Телячью печень-у 1 Лавроваго листу 2— 3.Перцу 10— 13 зеренъ.Муки Ъ/і ляжки.Хлѣба п масла для гренковъ

Щ  Сухгъ пюре изъ шпинату.
г Э Й Э ^ е м я у  *
« . «  ц ™ ш Ить сь г” й м , . И ,,М  >™ "адл « “ •  еллв-

Говядины 3 ф . Петрушки, сельдерою, моркови по 1 шт. Шпинату 2 ф .Пѣла го соуса 2 ст.
В Ы Д А Т Ь :

• Сливочнаго масла 1 л луку и Желтковъ 2 шг.Сливокъ Ѵл ст.Хлѣба н *асла для гренковъ.
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ІО) Супъ пюре изъ тыквы.Приготовить пюре изъ тыквы слѣдующимъ образомъ: очистить тыкву, снять верхнюю кожу, изжарить въ маслѣ, накрывъ крышкой, протереть сквозь чистое сито и жарить, чтобъ получилась довольно густая масса; посолить, прибавить сливокъ; затѣмъ распустить масло, всыпать муки, размѣшать, положить пюре изъ тыквы, вылить постепенно вскипяченное молоко и держать на огнѣ (помѣшивая),, пока супъ не сдѣлается довольно густъ.В ЬІ Д А Т Ь :Пюре изъ тыквы. Молока столько тарелокъ, сколькоЖуки 1— 2 ложки. обѣдаетъ человѣн.Надо замѣтить, что всѣ такъ называемые супы и пюре можно также приготовлять изъ спаржи, земляныхъ грушъ, чечевицы, боновъ, и т. п. н они должны быть достаточно густы.
Р У С С К І Я  Г О Р Я Ч І Я .

БОРЩ Ъ , Щ И , П О Х Л ЕБ К А , РАЗСОЛЬНИКЪ , ОКРОШ КА, БОТВИНЬЯ,
Л41) Щ и изъ кислой капусты.Это такое обыкновенное кушанье, приготовить которое считается сущей бездѣлицей; но щи щамъ розь, а иныя хоть брось. Кто хочетъ ѣсть дѣйствительно хорошія щи, тотъ долженъ послѣдовать нашему совѣту. Во первыхъ для приготовленія щей потребно двѣ кастрюли; въ одну изъ нихъ вы положите <т»упта четыре говядины, (края, огузка съ хвостомъ или кастреца), морковь, рѣпу и двѣ или три луковицы; ежели прибавите къ этому полфунта сырой пекопчепоіі ветчины, то поступите очень благоразумно; въ другую кастрюлю вы положите капусту, мелко на мелко изрубленную сѣчкой въ корытѣ и небольшой кусочекъ грудинки (въ Фунтъ или менѣе). Капусту должно накрыть и упаривать, безпрестанно помѣшивая и подливая бульона, чтобъ не пригорѣла. Когда бульонъ будетъ уже очищенъ отъ пѣны (часа черезъ 3), то выложите въ него капусту и продолжайте варить. ІСто любитъ можно, положить во щи поОп/ аікі/, то есть ложку муки, разведенную бульономъ, но всего лучше бросить при началѣ варенія въ бульонъ десяточекъ сухихъ бѣлыхъ грибовъ:раскаиваться не будете. «Ко щамъ идетъ преимущественно: гречневая каша, сальникъ, чиненыя: гречневой кашей кишки, ватрушки, о приготовленіи которыхъ будетъ сказано въ своемъ мѣстѣ.



140В Ы Д А Т Ь :Говядины для бульона 4 о . , Капусты 2 ф .Ветчины % Т СЙ V  М р и Т  д о ™  бѢ™ Ъ 1<И2 Шш
* •42) Кидсыя щи изъ свѣжей капусты. V ' .*>•

В Ы Д А Т Ь :Говядины 3 <ц.Капусты 1 кочанъ небольшой. Муки У-Лоікіш Петрушки, сельдереи по 1 шт. Масла 2
М) Лѣнивыя щи.4 - "  “ СиВ! е г Т °  Л0І0МУ’ ™

т т ш ш ш ш

В Ь ІД  А Т Ь:Говядины 3— 4 Фунта. Муки 2 лотки
- Я к г  г г й >  ™44) Бѣлыя иди.

№Ш№'т  «Я .усту И
* = .  Ж Ж І І 5 - Б



М1сосиски и говядину, подбить желтками со сметаной, посолить рубленой зеленью и подавать, разбивъ утку на части.В Ы Д А Т Ь :Говядины 2 ф . Утку 1 штуку. Луку 1 шт. Сосисекъ 6 шт. Капусты кислой 3'
■ а-
■ 4 ет.

Муки 1 ложку. Масла 3 ложки. Сметаны 1 ст. Желтковъ 3 шт. Зелени петрушки.45) Солдатскіе щи.Говядины 5 ф. ,  ветчины I ф . ,  капусты рублепой 1%  ф . ,  луку, •обжареннаго въ маслѣ, 2 ш т.; положить все это въ горшокъ, налить водою и варить, снимая пѣну; накрыть крышкой и упаривать въ теченіе 2 часовъ; Когда поспѣютъ, разбить говядину на части и опустить вощи. В ЬІ Д А Т Ь:Говядины 5 ф .Ветчины 1 ф .Кислой капусты 1 % ф.

Луку 2 шт. Масла 1 ложка.46) Зеленые щи.Они варятся изъ крапивы, щавелю, разсады. Изъ разсады, если долго не ѣшь свѣжихъ щей, они довольно вкусны. Разсаду должно сначала поварить особо, а то щи могутъ получить горечь. Откинувъ воду, изрубить разсаду, но не мелко, нс такъ, какъ крапиву или щавель, а куекамп въ вершокъ длиной. Къ этимъ щамъ идетъ сметана и ватрушки.Щавель должно сварить, изрубить, а если старъ, то протереть, положить въ бульонъ и варить. Кусокъ ветчины и здѣсь дѣло ие- испортятъ, а улучшитъ.Къ щавельнымъ щамъ подаютъ сметану и крутыя яйца.Съ крапивой поступаютъ точно также, по только ее не протираютъ, потому что она должна быть самой молодою, тотчасъ послѣ стаянія съ полей снѣга. Конечно зелень должна быть предварительно перемыта въ нѣсколькихъ водахъ.В Ы Д А Т Ь :Щавелю, крапивы или разсады Масла 2 ложки.2 Фунта. Сметаны.Говядины 4 ф . Яицъ,Кореньевъ по 1 шт. но числу обѣдающихъ.
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47) Б о р щ ъ .Борщъ варится изъ рубленой свѣжей капусты и шинковано/і свеклы. Ьульонъ приготовляется изъ разныхъ млсъ: говядины гуся или уткн, ветчины н сосисекъ. Все дѣло въ томъ, что мясо»- не слѣдуетъ класть все вдругъ, а по очереди, потому что для говядины, чтобъ она сварилась, нужно 5 - 6 часовъ, для ветчины 2 для утки часъ, а для сосисокъ достаточно получаса. Для шести человѣкъ достаточно двухъ Фунтовъ говядины, одного ветчины половины уткн н трп пары сосисекъ.Къ борщу подаютъ сметану; нѣкоторые предночи, :ъ перецъ.В Ы Д А Т Ь ;Говядины 2 ф. Ветчины 1 ф . Утку %  шт. Луку 1 ш т. Капусты ук кочін Свеклы 3— 4 шт. Соелеекъ 6 шт. Масла 2 ложки.' 48) Мадоросоійскіи борщъ.Въ Малороссіи варитъ борщъ на суровцѣ, т. е . на квасу, который не упариваютъ въ печкѣ. Приготовленіе малороссійскаго борща: слѣдующее: положить въ горшокъ мелко нашинкованной свеклы петрушки, луку, полночію капусты, обдать все это кипяткомъ а. потомъ воду слить. Положить говядину, налить суровцомъ и свекольнымъ разсоломъ посолить и поставить вариться. Между тѣмъ, отварить до половины готовности свиную грудинку н положить совъ борщъ. аа полчаса до обѣда развести ’ муну остуженнымъ бульономъ и вылить въ борщъ. Передъ подачей положить сметаны н обжаренныхъ сосисекъ и посыпать рубленымъ укропомъ.В Ы Д А Т Ь :Говядины 3 ф.Свиной грудинки I Ф. Свеклы 3— 4 шт. Капусты % кочна. Петрушки, луку по 1 Муки 2 ложку. Сметаны ,/і стакана. Сосисекъ (і шт. шт,
43) Борщъ съ виномъ.Нашинковать печеную свеклу; налить опую лриготовл-епнымч бульономъ, положить соку изъ 1 лимона, бѣлаго шша и носыпаг» укропомъ.«



л1141В Ы Д А Т Ь :Говядины I] Ф.Свиной грудинки 1 Ф. Свеклы 3 — 4 ш т.Луку 1 ш т.Петрушки 1 ш т.
Лавроваго листу 3 шт.. Перцу 10— 15 зеренъ. Лимонъ 1.Бѣлаго вина 1 стаканъ. Зелени укрупа.

50) Борщъ съ утками.Обжарить въ маслѣ нашинкованные коренья и кочанъ капусты когда коренья вполовину поспѣютъ, влить бульону и свекольиаг разсолу, положить половину обжаренной утки, кусокъ говядины,, сухихъ грибовъ и дать всему поспѣть. Потомъ вынуть утку, нарѣзать ее кусками, а борщъ подбить желтками со сметаной, посолить. Подавать съ изжаренными сосисками, ветчиной и сметаной..В Ы  Д А Т Ь:Говядины 2 ф .Утку 1 шт.Свеклы 3 — 4 шт.Капусты 1 небольшой кочанъ. Сосисекъ 6 ш т.
Луку и петрушки по 1 штук. Сухихъ бѣлыхъ грибовъ 2 шт Желтковъ 3 шт.Сметаны V* ст.Ветчины 1 ф .51) Б у р а к и .Зто тотъ же борщъ, только менѣе жирный. Въ бураки кладется": только говядина и свекла шинкованныя, хотя пе мѣшаютъ и со сиски, квасъ тоже идетъ. Для того, чтобъ бульонъ былъ пріятпаго краснаго цвѣта, минуты за двѣ, за три до подачи влейте въ кастрюлю нодстакана соку, выжатаго изъ сырой свеклы, натертой, на теркѣ.Къ буракамъ тоже подаютъ сметану или перецъ.В Ы Д А Т Ь :Говядины 3 ф .  Свеклы о шт.Сосисокъ 6 шт. Сметаны.52) Разсольникъ.Возьмите половину пропорціи воды и половину огуречнаго разсола, по це изъ малосольныхъ, а соленыхъ огурцовъ. Положите ТУДА лурицу или пару цыплятъ, моркови, петрушки, изрѣзанныхъ ломтиками и варите какъ обыкновенный бульонъ. Понятно, что курица уваривается скорѣе говядины (старая часа въ три— въ чо-

я> 
а



Ж и т “ Т 2 н ^ па̂ ѵ“ врта ЭТ0Г0 “ О3'’™ ™  соленыхъ огурцовъ
В Ы Д А . Т  Ь:Говядины 3 ф .  Курицу 1 шт. Дипдятъ 2 шт. Моркови 1 шт. Петрушки 1 ш т. Огурцовъ 5 - 6  шт. Телячьихъ дочекъ 1 Огуречнаго разсолу. ф33) Разсольникъ изъ говяжьихъ тючокъ.

двухъ ФуцтоВЪГОВЯДИНЫ Ѵ о Ж  ИЛ ^ Л е Г РЮЛ̂  “  Пі,Вба“ «*
3  « Г  5 Г  У  - г -  ' ЖсалФеыу; хорошо при6а, ^ ст^ ^ гу^ л“ ™  К Г *  е“ ° ЗЬ
Ночки 1—1'/а шт. Говядины 2 ф. Морковь 1 шт.

В Ы Д А Т  Ь;Луку 2 шт.Сельдерея или петрушки 1 шт Огуречнаго разсола 1 стаканъ.'Разсольникъ съ поросенкомъ.
: я Е Н ; Г і г 7 * “ Г і “ '

= Ь . ~ . ~ а д - л ; с

В Ы Д А Т Ь :Поросенка 1. р*О г Х ъ С с Г х ъ Т о С 1 ШТ- яо вкусу.
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54) Потроха (гусиные)*Съ потрохами много возни, потому что ихъ необходимо хорошенько очистить отъ перьевъ и пуху, а лапки (самая-то сладость) ошпарить кипяткомъ, содрать съ нихъ шкуру и обрубить ногти. Баритъ потроха должно съ прибавкой говядппы, удвоенной порціей кореньевъ (рѣпы не надо) ц съ двумя, даже тремя стаканами огуречнаго разсола. При этомъ должно замѣтить, что всѣ горячія, которыя варятся съ огуречнымъ разсоломъ, солить не слѣдуетъ.В Ы Д А Т Ь :Гусиныхъ потроховъ 1. Сельдерею п моркови по 2 шт.Говядины 2 ф. Огуречнаго разсола 2 ст.Петрушки 2 шт. 55) Р у б ц ы .Дешевое, но превосходное блюдо, требующее, однако, довольно много хлопотъ. Рубцы лучше брать не обобранные, т . е. съ жиромъ; они хотя и дороже, по за то и несравненно вкуснѣе обобранныхъ. Вырѣзавъ изъ рубцовъ толстыя мѣста (Фунта 3), варите съ прибавкой двухъ Фунтовъ говядины отъ огузка, двухъ луковицъ съ гвоздичкой, моркови и сельдерея пли петрушки. Когда рубцы будутъ довольно мягки (часовъ черезъ пять), выньте изъ бульону, половину ихъ изрубите въ корытѣ мелко нанодио ц положите опять довариваться часа на два: чѣмъ мягче, тѣмъ лучше; остальное изрѣжьте кусками, длиною хоть въ полвершка. Сверхъ того приготовьте для рубцовъ кнель, которую и положите въ кастрюлю за полчаса до обѣда. Въ кнель для рубцовъ положите щепоть перцу. Главное, рубцы должны быть хорошо вымыты и ошпарены, чтобъ отскоблить съ нихъ жесткую шкурку я отбить непріятный запахъ. Чисткой рубцовъ должно заняться наканунѣ того дня, когда ізхъ хотятъ ѣсть, иначе они затруднятъ васъ.В Ы Д А Т Ь :Рубцовъ 3 ф . псобобрашіыхъ. Моркови 1 шт.Говядины 2 ф. Сельдерея или петрушки по 1 шт.Луку 2 шт. съ 2 же гьоздичк. Кнели.Щепоть перцу.5Г>) II  о х  л е б к а.Похлебка есть не что иное какъ картофельный супъ. Совѣтуемъ одно: не брать для похлебки слишкомъ молодаго кйрто«>еля, ігото-ю

I .



му что онъ довольно безвкусенъ. Когда выльете похлебку въ миску, то не мѣшаетъ сбрызнуть (конечно не миску, а похлебку) мелко изрубленной зеленью петрушки.В Ы  Д А Т Ь:Говядины 3 ф . Картофелю 2 ф . Рѣпы, моркови н сельдерею но 1 шт. Зелени петрушки.57) Б и г о с ъ.Положить въ кастрюлю шинкованную капусту, свинину, ветчину налить полно го воды и варить, пока свинина и ветчина не сдѣлаются мягки. .Гопа ихъ вынуть, а капусту упаривать, пока не выкипитъ весь оульонъ. Обжарить въ маслѣ шпикъ, нарѣзанный кусочками, прибавить мелко искрошеяплго поджареппаго луку, всыпать муки, размѣшать, влить бульону и уварить. Передъ подачею положить свинину я ветчину.В Ы Д А Т Ь :Муки ІѴа ложки.Шинку ІѴі  ф .Говядины или костей для бтльопа 1 —  Ѵ/і  ф .
Свинины 2 ф .Ветчины 1 ф .Шинкованной капусты 3 ст.Луку і  шт.Масла 2 ложки. 58) С о л я н к а .Нарѣжь ломтиками говядину, ветчину, лукъ и огурцы, обжарь въ маслѣ вмѣстѣ съ кислой капустой и налей хорошимъ бульономъ. Ныоери^изъ селедки кости, искроши и, положи въ солянку, подлей квасу, посыпь укропомъ, положи капорцевъ, оливковъ и разныхъ кореньевъ и дай поспѣть. Подавая на столъ, заправь сметаною. гВ ЬІ Д А т Ь:Говядины Уч ф .Ветчины Ѵі ф .Луку 2 шт.Огурцовъ 5 шт.Селедку 1.Капорцевъ поливокъ но 1 ложкѣ.

Суха го бульопа У* ф.Кислой капусты 2 ст.Масла 2— 3 ложки.Петрушки, моркови, сельдерею 
Ѵ/і  корпя.Сметаны Ѵі  с т .59) О к р о ш к а ,Къ числу людъ если не горячихъ, то все-таки жидкихъ, которыя иногда съ большимъ успѣхомъ замѣняютъ горячія, принад-



147лежатъ окрошка и ботвинья. Обо этп блюда подаются обыкновенно лѣтомъ во время шаровъ, потому что и ботвинья л окрошка должны быть поданы холодными, прямо со льда; теплая окрошки теряетъ половину своего достоинства, а ботвинья просто противна. Извѣстенъ анекдотъ Талейрана, которому знаменитый Каремъ, не зная, что ботвинья подается холодной, подавъ ее горячей, какъ супъ. Когда спросили Талейрана, какъ онъ находитъ это русское кушанье, то онъ послѣ многихъ отговорокъ обозвалъ горячую ботвинью свинымъ лимонадомъ, и онъ былъ совершенно нравъ.Мы приводимъ здѣсь рецептъ окрошки, хотя и довольно сложный, но за то во всѣхъ отношеніяхъ превосходный, можно сказать безукоризненный. Ботъ этотъ рецептъ:Возьмите полтора Фунта варенаго или жаренаго (послѣднее вдвое лучше), мяса курицы, телятины, тетерева или зайца, т . е. по (Л ф . каждаго; изрубите мясо мелко на мелко, а еще лучше натрите его на крупной.теркѣ, очистите отъ кожи л сѣмячекъ пятокъ свѣжихъ огурцовъ и также изрубите ихъ помельче, съ прибавкою набольшаго количества укропа и зеленаго лука. Сварите въ крутую 3— 4 яйца, бѣлки изрубите, а желтки сотрите со столовой ложкой Французской горчицы п тремя ложками прованскаго масла. Сварите десятка три раковъ, шейки и клешни оторвавъ, очистите, а все остальное тщательно истолките въ желѣзной ступкѣ; разведите стаканомъ или двумя квасу и протрите сквозь рѣшето. Все это положите въ миску и хорошенько смѣшайте, разведите двумя или немного болѣе бутылками квасу или хорошими кислыми щами.В ЬІ Д А Т Ь:Разнаго мяса \% Французской горчицы 1 ст. лож.Огурцовъ свѣжихъ о шт. Прованскаго масла 3 ложки.Лицъ 3 —  4. Раковъ 30 шт.Немного зеленаго луку и укро- Квасу или кислыхъ щей 2 —  2 у гпа (по вкусу). бутылки.Хорошо положить пемпого чесноку, но это —  для охотника.Приводимъ еще рецептъ окрошки, менѣе сложной, по за то и далеко не такъ вкусной, какъ предыдущая; ибо должно замѣтить, что самая лучшая окрошка приготовляется изъ рябчика, тетерева и курицы по равной части; а самая безпкуепая изъ говядины, хотя и послѣднюю ѣсть можно, особенао, въ случаѣ нужды. Итакъ:60) Другая окрошяа.Нарубить какъ можно мельче жареную говядину и вареную ветчину, яйца, свѣжіе огурцы, зеленый лукъ, смѣшать, посолить, положить сметаны, развести квасомъ или кислыми щами и посыпать укрономъ.
іо *



Б  Ы  Д А Т Ь:Говядины вареной %  ф . Ветчины вареной %  ф .Яицъ 2 — 3 шт.Свѣжихъ огурцовъ 2— 3 гпт. Зеленаго лука.Сметаны 3— 4 ложки.Зелени укропа.Квасу или кисл. щей 2—2'Л б.61} Постная окрошка.Нарѣзать небольшими кусками, огурцы, корнишоны, отварные гриоы, грузди, рыжики, яблоки, сливы, сварить и нарѣзать свеклу, картофель, бобы. Стереть масла съ горчицей, пока необра- зуется родъ соуса, смѣшать все, что изрѣзано, и развести квасомъ породъ подачей прибавить рубленаго зеленаго луку, петрушки и кусокъ льда. г
Огурцовъ 3— 4 шт. Корнишоновъ 3— 4 ложки. Отварныхъ грибовъ і Груздей. поРыжиковъ. IЗеленаго луку, квасу.

В Ы  Д А Т Ь;
Ѵі ф. Яблоковъ 2 шт.Сливъ 7— 8 шт. Картофелю 3 — 6 шт. Свеклы 1— 2 ш т. Масла 3 ложки. Горчицы 1— 1%  ложки62) Ботвинья.Приготовленій этого блюда самоѳ нехитрое: подфунта вареной изрубленой зелени свекольника иля шпината, пятокъ очищенныхъ отъ кожи и сѣмячекъ мелко изрѣзанныхъ свѣжихъ огурцовъ, нѣсколько вѣтокъ изрубленнаго укропу, а для охотника тертаго хрѣна н щепоть зеленаго луку; шесть тарелокъ квасу или, что еще лучше кислыхъ щей, да шесть ломтей вареной рыбы— осетрины, севрюги, бѣлуги, лососины, даже судака— вотъ и все. По если рыба и квасъ хороши, то ботвинья дѣйствительно ничѣмъ не замѣнима въ лѣтніе жарьт. Рыба къ ботвиньѣ подается свѣжая и малосольная, но первая, понятно, не внримѣръ будетъ вкуснѣе. Хороши также провѣсная оѣлорыбица и балыкъ. Очищенныя раковыя шейки и клешни придаютъ много вкуса ботвиньѣ.В Ы Д А Т Ь :Свекольника или шпинату %  ф . Огурцовъ 5 шт.Укропу.Хрѣна и зеленаго луку по 1 щед. Квасу или кислыхъ щей С тар. Рыбы 6 ломтей.Раковыхъ шеекъ и клешней. Масла прованскаго 1 ч. ложку.



63: Хододникъ польскій.Нарѣзать свѣжіе огурцы, положить сметаны, прибавить огуречнаго разсола, рубленой зелени петрушки, эстрагона, кервеля, крутыхъ яицъ, раковыхъ шеекъ, посолить, положить перцу, сахару, зеленаго луку л тертаго хрѣпа, развссть квасомъ и поставить на ледъ. В Ы Д А Т Ь :Огурцовъ 5—6 шт. Яицъ 3 шт.Сметаны 4—5 стак. Раковъ 30 шт.Огуречнаго разсола 1 ст. Сахару 1 чайную ложку.Зелени петрушки и другихъ по Перцу, хрѣна, зсл. луку по 1 щеп. 1 щепоти. Квасу 2—2% бутылки.
П О С Т Н Ы Я  Г О Р Я Ч І Я .

( р ы б н ы я  и  г р и б н ы я ) .64) У х а .Самая лучшая уха, какъ всякому извѣстно, есть стерляжья; по оиа. представляетъ то неудобство, что очень дорого обходится, по" крайней мѣрѣ въ нашей первопрестольной столицѣ. Но если вы жиГ ветв по близости одной изъ тѣхъ рѣкъ, ноторыя славятся стерлядями, то, приготовляя уху , поступайте такимъ образомъ:Налейте въ кастрюлю воды (на шесть человѣкъ 4%  бутылки), положите одну луковицу, соли, десятка 3— 4 мелкой рыбы (ершей ѵпеларей, окуней) и разварите все это, какъ говорится, въ дрызгъ; потомъ процѣдите бульонъ сквозь сито и оттяните, чтобъ опъ былъ чистъ и прозраченъ какъ вода. Оттяжка ухп производится такимъ образомъ: истолките въ каменной стулѣ '/$ Фунта паюсной икры, бросьте ее въ бульонъ и поставьте кастрюлю па слабый огон ь. когда закипитъ, спилите съ плиты, дайте минутъ пять постоят ’ и процѣдите бульонъ вторично сквозь салФотку въ чистую кастрюлю,ь поставьте па плиту и доведите до кипѣніи; между тѣмъ стерлядь должна уже быть приготовлена, то есть выпотрошена, очищена отъ слизи, натерта лимоннымъ сокомъ и разрѣзана на куски; когда бульопъ закипитъ, опускайте въ него стерлядь и варите ее минутъ 25— 40, смотря но величинѣ кусковъ. Мелкая рыба, какъ вываренная и никуда негодная, конечно, выбрасывается. Можно влить стаканъ мадеры.



В Ы Д А Т Ь :Мелкой рыбы 30— 40 ш т. Луковицу 1.Стерлядей -смотря по величинѣ. Яаюсяой икры «/, ф, Мадеры 1 с-г.05) Монастырская уяа.^ ™ ? І І г1 0 „ІМІра<ІѲЙ*’ 10 Мі!' цей’ 10 ^ ш е й и І О п в д р е й ;  у  ерша* со спинокъ кости срѣжь, выпотроши, перемой, стараясь, чтобы не; = Г ЬпоЖГ Ьк 0куыей К І(арасей Разрѣжь пополамъ и, взявъ ко-Г . Л Т РЧ1И ры*ы’ ыалей * ° А ^ ;  очистивъ кореньевъ, на- і ’ положа цѣлыя двѣ луковицы, вскипяти одинъ разъ-“  п" ° "  " И " »  “  немного лавроваго л я тп^стн до готовности, посыпавъ соли, укропа, зелени, влипъ бѣ- лаю  вина и положи свѣжаго лимону н отпускай.В Ы  Д А Т Ь:Разной мелкой рыбы 40 шт,Сельдерею и петрушки по 1 шт. Луку 2 шт.

Лавроваго листу 1 Бѣлаго кипа 1 ст. Лимона %. ш т
66 Раковый супъ,В о з ь м и т е  п о л о в и н у  о с е т р о в о й  г о л о в ы , Ф у н та 3 — 4 , Ф у н та 3 о с е т р и н ы  (и  то и  д р у г о е  с в ѣ ж е е , а  н е с о л е н о е ) , м о р к о в ь , р ѣ п ѵ , д в ѣ  с е л ь д е р е и , п е т р у ш к у , и з р ѣ з а н н ы я  п а  м е л к ія  ч а с т и ; н а л е й т е  н а  в с е  э т о  п я т ь  б у т ы л о к ъ  в о д ы  а  в а р и т е  до с п ѣ л о с т и . Р ы б у , р а з у м ѣ е т с я  гдиьте р а н ь ш е , п о т о м у  ч т о  о н а  п о с п ѣ е т ъ  п р е ж д е  г о л о в и з н ы . О со б о ,’  

ъ  со л е н о й  п о д ъ , с в а р и т е  д е с я т к а  д в а — т р и  р а к о в ъ ; ш е й к и  и к л е ш п л  ч и с т и т е , о с т а в и в ъ  д е с я т к а  п о л т о р а  ч е р е п о в ъ  н о  к р у п н ѣ е , н ач н и т е  и х ъ  Ф а р ш е м ъ , к о т о р ы й  п р и г о т о в л я е т с я  с л ѣ д у ю щ и м ъ  о б р а з о м ъ :о з ь м и т е  с ы р а г о  м я с а  съ  с у д а к а , о к у н е й  и л и  е р ш е й ; и с т о л к и т е  М ясо в ъ  к а м е н н о й  с т у п к ѣ , п р о т р и т е  с к в о з ь  р ѣ ш е т о ; п р и б а в ь т е  по ѣ с у  с т о л ь к о  ж е  б ѣ л а г о  х л ѣ б а , р а з м о ч е н н а г о  в ъ  р ы б ь е м ъ  б у л ь о н ѣ  (.для с в я з и  н е д у р н о  т о л к н у т ь  я и ч к о , н о  т а к ъ , ч т о б ъ  не у в и д ѣ л и  п о е т н я к и , и н а ч и н и т е  э т и м ъ  Ф ар ш ем ъ  ч е р е п а , в л о ж и в ъ  в ъ  к а ж д ы й  о ч и ш е н и у ю  ш е й к у . В с е  о с т а л ь н о е  о т ъ  р а к о в ъ  и с т о л к и т е  х о р о ш е н ь к о  в ъ  ж е л ѣ з н о й  с т у п к ѣ , п о л о ж и т е  в ъ  к о с т р ю л ю  с ъ  д в у м я  т р е м я  л о ж к а м и  о р ѣ х о в а г о  и л и  м а к о в а г о  м а с л а  и  п р и п у с т и т е  н а . п л и т ѣ , ч т о о ъ  п о к р а с н ѣ л о ; п р и б а в ь т е  л о ж к и  д в ѣ  р а з л н в а л ь н ы х ъ  р ы б ь я г о  б у л ь о н у  и  п р о п у с т и т е  с к в о з ь  р ѣ ш е т о  нъ с у п ъ . З а  ч а с ъ  до п о д ач и  б р о с ь т е  в ъ  с у п ъ  н а  Ф а р ш и р о в а н н ы е  ч е р е п а , п р е д в а р и т е л ь н о  в ы н у в ъ  и з ъ  н е г о  х р я ш и , и з р у б и в ъ  и х ъ  н п р о ц ѣ д и в ъ  б у л ь о н ъ . Р ы б у  к л а д и т е  у ж е  в ъ  м и с к у  п е р е д ъ  са м о й  п о д а ч е й .



Къ раковому супу идутъ пирожки, называемые разстегайчиками, которые пекутся на поду, ѳо объ нихъ мы скажемъ въ свое времяи въ своемъ мѣстѣ. В Ы Д А 'Г Ь:Головизны 3— І Ф •Свѣжей осетрины 3 ф. Моркови, рѣпы по 1 шт. Сельдерего 2 шт. 67] Щ и

Петрушки 1 шт.Раковъ 20— 30 шт.Рыбы и бѣлаго хлѣба для Фарша. Орѣховаго масла 2— 3 ложки.съ головизной.Намочить съ вечера 2 ф. осетровой головизны. Кислую капусту •отжать и обжарить въ постномъ маслѣ съ 1— 2 искрошенными лу
ковицами. Вымыть головизну и положить въ горшокъ вмѣстѣ съ обжаренной капустой и поставить на огонь, снимая пѣпу. Когда печь протопится, развесть ложку муки щами, положить-лавроваго .листу, перцу, обжареннаго въ маслѣ луку, а также н масла изъ подъ этого лука; опустить нсс это во щи, размѣшать хорошенько и снова поставить въ печь вариться до обѣда, недавая однако сплывать.В Ы  Д А Т І>:Головизны 3 ф . Муки 1 ложку.Капусты 1%— 2 ф. Лавроваго листа 2 шт.Масла !А  ф . Нерщ' Ю — І2 зеренъ.Луку 2— 3 шт.68) Щ и изъ кислой капусты съ рыбой.Возьмите Фунта четыре свѣжей рыбы (осетрины, севрюги или бѣлуги), сварите ее до полуслѣлоетк въ соленой водѣ, выньте изъ кастрюли, изрѣжьте ломтями, обваляйте ломти въ толченыхъ сухаряхъ и поджарьте на сковородѣ въ маслѣ. Въ другой кострюдѣ упарьте кислую капусту съ двумя луковицами и половиной лавроваго листка. Когда капуста готова (часа черезъ два), налейте ее отваромъ, въ которомъ варилась рыба, и снова поставьте на плиту часа на два. Рыбу подавайте ко щамъ па особомъ блюдѣ.В ЬІ Д А Т Ь:Свѣжей рыбы і ф.Кислой капусты 1 — 2 ф . Луку 2 шт.’ Лавроваго листу ‘А . Масла 2 ложки. Сухарей.



69) Щ и  с о  с н я т к а м и .Отжать кислую капусту и положить въ горшокъ вмѣстѣ съ 1 —  2 дѣльными луковицами, посолить, налить воды и поставить въ печь. За полчаса до обѣда стереть съ масломъ одну ложку муки, 2 лавровыхъ листка и 10— 12 зеренъ перцу, прибавить 'Л ф . сухихъ снятковъ, вымыть нѣсколько разъ, и поджареннаго въ маслѣ луку, развесть щами, влить въ горшокъ и снова поставить въ печь, накрывъ горшокъ крышкой, и подавая сплывать.В Ы Д А Т Ь :Кислой капусты 2 ф . Лавроваго листу 2 шт.Луку 2— 3 шт. Перцу 10— 12 зеренъ.Масла 3— 4 ложки. Снятковъ V* ф.Муки 1 ложку. 70) Р ы б н а я  с о л я н к а .Вымыть осетрину и бѣдужину, нарѣзать ихъ кусочками, отжать, изрубить 2 луковицы; положить вт> кострюлю капусту и лукъ, влить масла и обжарить; налить рыбнаго отвару, положить лавроваго листу и перцу, подправить мукою и кипятить; когда поспѣетъ, прибавить каперсовъ и оливокъ.3 Ы Д А Т І>:Осетрины и бѣлужішы по %  ф. Лавроваго листа 1 шт.Капусты 2— 3 ст. Перцу 10— 12 зеренъ.Луку 2 шт. Муки 1 ложку.Каперсовъ 1 лож. Олнвковъ 10 шт.Масла 2— 3 ложки. 71) К  а  д  ь  я .Свари сухихъ с пятковъ и процѣди бульонъ сквозь частое сито; влей его въ кострюлю, положи нѣсколько луковицъ и кипяти ио- тнхопьку; потомъ положи паюсной икры, нарѣзанной ломтиками, илей въ кострюлю лимоннаго сока и прокипяти.11 Ы  Д А Т Ь:Снятковъ '/„ ф . Икры паюсной ’/і ф.
Дуку 2 шт.Лимоннаго соку 2 ложки.



72) Борщъ оъ жареными карасями.Нашинкуй бѣлой капусты, моркови, свеклы, разныхъ кореньевъ и луку, поджарь все это въ маслѣ, положи въ горшокъ, налей отвару изъ подъ головизны; посоли, если нужно, и вскипяти нѣсколько разъ; разведи квасомъ миску, положи лавровый листокъ 
к горошчатаго перца, подлей масла и заправь этимъ бортъ . Вычисти, выпотроши и вымой нѣсколько карасей, обваляй ихъ въ мукѣ и обжарь. За Ѵ4 часа до подачи опусти жареныхъ карасей въ борщъ. Передъ подачей посыпь борщъ рубленой зеленью.В Ы  Д А Т Ь:Капусты 2 ст.Свеклы 2 шт.Моркови, сельдерею, петрушки но 1 шт.Дуку 1— 2 шт.Карасей 6 шт.

Масла %  ф .Головизны 3 Ф.Мукп 2 ложки. Лавроваго листа I шт Перцу 10— 12 зеренъ. Рубленой зелени.73) Супъ изъ рыбьихъ потроховъ.Изрѣзать небольшими кусками осетровый или бѣлужій потрохъ, отварить его въ водѣ; потомъ сложить въ горшокъ, налить кислыми щами, приправить лукомъ, лавровымъ листомъ .и перцемъ и поставить въ печь; когда поспѣетъ, снять жиръ и выдавить сокъ изъ лимона. В Ы  Д А Т Ь:Потроховъ 3 ф . Кислыхъ щей % Луку 1— 2 шт. ■ 3 бут Перцу 10— 13 зеренъ. Лавроваго листу 1 шт Лимонъ 1.74) Грибныя щи оъ кислой капустой.Перемѣшайте хорошенько */« ф . бѣлыхъ грибовъ, положите ихъ съ 21Л  бут. воды, прибавивъ по вкусу соли, и варите до совершенной спѣлости 4— Я часовъ. Въ особую кострюлю выкладите мелко рубленую капусту (какъ и для скоромныхъ щей) и хорошенько оную упаривайте, подливая въ нее по немногу грибнаго оульона. Часа черезъ два, послѣ варки, положите въ бульонъ морковь, рѣпу и двѣ луковицы. Когда грибы уварятся, выньте ихъ, нарубите помельче, положите обратно къ бульонъ вмѣстѣ съ капустойи поварите еще часокъ.



131Приготовленныя такимъ образомъ щи превосходны и съ -охот™  тол8ь К ъЛС І а“ ° РО,,ВШЪ1 "  ШШЪ пода™  Ѵ - п е в а я  каша,
Грибовъ бѣлыхъ */, ф. Капусты кислой 2— 3 ст. В Ы Д А Т Ь :Моркови и рѣпы по 1 шт. Луку 2 ш т.75) Грибной супъ.«твюі’Г »  « 2 м  И  *• Г1шб,,,п' 2 ‘/* бут. воды; въ другой ко-ІпиЮ»,г Г  б*Т* П0ДЫ ваРите °ДПУ хорошую морковь, Рѣлѵ явѣ

ШеСІЬ ■  КВѢ оельдірея Вообще? П бы ас дуренъ оттого, что грибы и коренья вапятъ 0ТТ01'° ,Ш І гР»бы не выпарятся и пе дадутъ своего сока 
' ™ п , Т  пеі,ева],ятся- п р ен ь я  поспѣютъУ составьте ихъ■ СЪ плиты; ю гда уварятся грибы, вьшьте ихъ вчпѵби тѴ и  НИТО все вмѣстѣ, Т .  е. грибы, П ренья и оба б Ж  ДКъ такому суну всего лучше идетъ мягкій калачъ.В Ы  Д А Т Ь:Грибовъ у х ф. Моркови и рѣпы по 1 Луку 2— 3 шт. шт. КартоФелю 8 — 8 ш т. Сельдерею 2 шт.70) Супъ изъ свѣжихъ грибовъ.те лоТРпкѵсѵ и ° я Х Му,Ш СѴ 0ЖКШ0 масла’ влейте в°АНі посоли- ™  .  ч і і і ’ ттб вскипѣть, размѣшивая, чтобы не было вом-плГп; 3 Ъ пол™ те свѣжіе грибы, рубленый лукъ и дайте поспѣть, передъ подачей посыпьте зеленью. * й °В Ы Д А Т Ь :Муки и масла по 1 ложкѣ. Свѣжихъ грибовъ 1 тарелку. Луку 1 шт. Зелени петрушки.77) Лапша.<гка™йтйИпптттСГ°  ПІ>1,ру1|е ЕЯ »»ДѢ и ложкѣ орѣховаго масла, ра ™  г » и 2  » Т '  «О'фошите и дайте обвянуть. Приготовьте по■ тите » РопуетотЛГшуПЙЛ°ЖИТе ^ ж т а ^ ’  ма“ а’ "РЮш*



4.*В Ь ІД  А Т Ь:‘Муки 1 Фунтъ, Грибовъ 10— 12 шт. смотря ноМасла 1 ложку, величинѣ..Луку 1 шт, 78) Супъ изъ груздей.Изрубите 10 соленыхъ груздей и 5 соленыхъ же огурцовъ; вскипятите грибной отваръ съ луковицею, положите грузди и огурцы* прокипятите два или три раза и подавайте, посыпавъ передъ подачей рубленымъ укропомъ.В Ы Д А Т Ь :
*■Груздей 10 шт. ' Соленыхъ огурцовъ 5 шт.Сухихъ грибовъ 10— 12 шт. Луку 1 шт.78) Калья изъ грибовъ.Размочите бѣлые сухіе грибы, отварите ихъ до поспѣлости, изрѣжьте и вмѣстѣ съ шинкованными огурцами и мукою обжарьте въ маковомъ маслѣ, положите въ кострюлю, налейте гріібнаго отвара, посолите по вкусу, положите горошчатаго перца сварите. Когда супъ поспѣетъ, влейте квасу, прокипятите и подавайте.В Ы  Д А I  Ъ:Сухихъ грибовъ 15 шт. Масла маковаго 2 ложки.Огурцовъ Д— 5 шт. Перцу 10— 12 зеренъ.Муки 1 ложку. Квасу 2— 3 ет.79) Щ и изъ свѣжей капусты.Нарѣзать кусками свѣжую капусту, опустить въ кипятокъ, накрыть и дать постоять минутъ 5 , потомъ откинуть на рѣшето и отжать. Поджарить въ маслѣ искрошенный лукъ, прибавить капусту, подлить масла, поджарить. Стереть ложку муки съ масломъ, розвесть водою пополамъ съ квасомъ, положить лукъ и капусту, петрушки и моркови дать поспѣть.В Ы Д А Т Ь :Свѣжей капусты 1 небольшой Масла 3—4  ложки.кочанъ. Петрушки, моркови по 1 шт.Луку 2 шт. Квасу 2 стакана.



ш
80) Гороховый супъвапС“ Г ^  ®адѣ ГОРОХ'Ь лротереть сквозь рѣшето, развесть от-по?тш,тв кЯо,7т^ Р°п ’ Л0дправлт!' жаренымъ лукомъ ц масломъ поставить вариться*. -Подавать съ гренками.В Ы Д А Т Ь :Гороху 3 ст. Луку 1—2 шт. Масла 1—2 ложки.Масла и хлѣба для гренковъ.

х о л о д н ы я  КУШАНЬЯ.Скоромныя.81) Заливное.ч и Й е ^ ? Г0 ДЛН м т н а г о  нужно имѣть желе или какъ называютъ повара лаишпшъ, который • приготовляется слѣдующимъобразомъ. Возьмите телячью голову (мозгъ надо вынуть) Д или че-пооѣяшГхт”  П П0ЖК“  дол™  6шь чисто ошпарены, а съи копытца)> ирибавьте къ ннмъ Фунта два те-іи ч к Г  <! ^ Г СГ ШПЯГ° « Жарісаг0 (особснно м рош а въ атомърѣ?ІѴ ѢІ ѣ то и 7 Л Л аВр0ВЫв ЛИСТ0,(Ъ’ пятонъ гвоздики, морковь, ?/*.*« ? 1 ^ьошщы П стаканъ хорошаго уксуса;, па все этоналейте три бутылки воды и варите часовъ 6 - 6  до тѣхъ по Лоттяпітее МЯС0 РазваРя.тс.я вдрызгъ; потомъ процѣдите бульонъ" оттяните его яичными бѣлками (объ оттяжкѣ было уже говопепо)Х йетеРХ я т ? т А ДЦВѢТ" ВЪ докрасші «^Дожженнымъ сахаромъ, что можете дѣлать такъ: куска три— четыре сахару положите ня «ч_ленькую сковороду, подлейте ложку уксуса и держите на плитѣ
Г э6Ул 2 Г ѢЮ ТІ” то гд а  ,ф н5авьто

Телячьихъ ножекъ 4 шт.или телячью головку 1 Лавровый листокъ. Гвоздикъ И шт.Морковь 1 шт.
В Ы Д А Т Ь :тт. Телятины 2 ф.Остатковъ отъ жаркаго 1 Рѣпу 1.Луку 2—3 шт.Сахару 3—4 шт.. ф

4 Ь



іиПриготовленнымъ такимъ образомъ желе можно заливать всевозможное мясо и рыбу. О постномъ желе мы скажемъ въ своемъ мѣстѣ. 82) Заливное изъ каплуна.Выпотрошивъ каплуна, обрѣзавъ ему ноги и голову, сдѣлайте острымъ ножемъ вдоль спины птицы разрѣзъ отъ шеи до гузки, потомъ подрѣзывайте съ обѣихъ сторонъ кожу съ мясомъ, т . е. отдѣлите ихъ отъ костей; когда выберете всѣ кости, которыя могутъ идти въ супъ, то кладите внутрь каплуна Фаршъ, зашейте разрѣзъ, обмотайте бичевкой и кладите въ кострюлю, дно которой устелите ломтями шпека; покрывъ кострюлю и наливъ въ нее стаканъ вина, ставьте на плиту часа па три. Когда каплунъ готовъ, выньте его изъ кострюли, дайте стечь салу и вынесите въ холодное мѣсто; нитки, которыми была зашита спина, разумѣется надо выдернуть, а равно снять и бичевку.Разрѣзавъ каплуна на двѣ части вдоль, а потомъ каждую половнику па куски н уложивъ ихъ въ порядкѣ па глубокое блюдо или въ другую какую-либо посуду, залейте приготовленныя желе и вынесите на погребъ, чтобъ застыло.Фаршъ приготовляется изъ телятины, телячьей печоніш п мяг
каго бѣлаго хлѣба (по равной части) съ прибавкой (для связи) яицъ, перцу и соли. Мпогія кладутъ въ Фаршъ Фисташки, но всего лучше Французскіе (а не русскіе пе забудьте) тргоФеди.В Ы  Д А Т Ь:Каплуна 1 шт. Для желе № 81. Для Фарша: Телятины у/ ч  ф .

Телячью печенку %  шт.Масла 2— 3 ложки.Хлѣба бѣлаго % .Яйцо 1 шт. перцу и соли по вкусу.Точно также приготовляютъ заливное изъ тетеревей,. рябчиковъ, куропатокъ, цяплятъ, индѣекъ, утокъ и поросятъ.Если заливное дѣлается въ Фаршѣ, то мясо разрѣжьте мелкими кусками и поступайте такъ: прежде всего въ холодную Форму, которую слѣдуетъ поставить на ледч., наливайте желе; когда желе застынетъ, укладывайте мясо, опять наливайте желе и дайте застыть; потомъ опять кладите мясо и т . д.Дъ такой галантиръ недурно подкладывать куски лимона и круто сваренныя разрѣзанныя на части яйца. Въ заливное изъ рыбы хорошо класть оливки, каперсы, куски лимона и раковыя шейки.Къ заливнымъ обыкновенно подается уксусъ и прованское масло.Къ холоднымъ кушаньямъ принадлежатъ не одни заливныя, но также ростбиФъ, паштеты, майонезы—-послѣднія принадлежатъ уже къ. вычурнымъ кушаньямъ, винегреты и т. д. «На холодное рост-



-биФЪ» говоритъ вямъ поваръ, а почему говоритъ онъ ото, опросите у него. Но лш все-таки будемъ даже съ него и продолжать, въ этомъ отдѣлѣ. 83) Ростбифъ.Прежде всего намъ необходимо сдѣлать нѣсколько предварительныхъ замѣчаній о приготовленіи ростби®а и выбора для него мяса, также какъ и для бііФштекса, т . е. для жареной говядины вообще.Большинство думаетъ, что какую часть говядины ни зажарь, все будетъ ладно. Но не мѣшаетъ помнить, что для ростбифа и бифштекса идетъ только одна часть говядины: филей. Въ крайнемъ случаѣ для бифштекса употребляется край, но это ужо далеко не то.Но и для Филея существуютъ нѣкоторыя условія, чтобъ жарное было сочно, нѣжно и вкусно. Во первыхъ нужно, чтобъ онъ былъ отъ иолодаго, кормнаго вола. Мясо скотины, которая съ травы, уже пе такъ вкусно, и его узнать легко, потому что у него желтый жиръ. Во вторыхъ должно брать правый бокъ ф і і л г я ,  а не лѣвый; пхъ можно узнать но наружнымъ признакамъ, такъ онъ весь пробрался тонкими слоями жира (прорѣзью) и сдѣлался какъ- бы мраморнымъ; отъ чего это происходитъ объяснять мы не станемъ въ точности, а только скажемъ, что это зависитъ отъ солнечныхъ лучей, такъ какъ скотина ложится постоянно на лѣвый бокъ. Въ третьихъ, необходимо, чтобъ говядина была отъ вола,, убитаго но крайней мѣрѣ за два дня; парная говядина всегда жестка какъ дерево. Наконецъ, надо стараться всегда брать середину Филея (между щупомъ и тонкимъ мѣстомъ); это самая лучшая и выгодная часть.Изложивъ предварительныя и необходимыя условія при выборѣ- мяса для жаренья, приступаемъ къ изложенію самаго способа, жаренья. Дѣло это не трудное, требующее только вниманія. Главная задача состоитъ въ томъ, чтобъ сохранить сокъ въ жареномъ 
мясѣ.П осоливъ  хорошенько говядину и обмазавъ ее слегка коровьимъ, (или льн.) масломъ, супьте на полчаса въ жарко истопленную и только что загребенную печь, чтобъ мясо со всѣхъ сторонъ хорошенько охватило жаромъ. Это дѣлается именно для того, чтобъ говядина сохранила весь свой сокъ, чтобъ она изжарилась, я не испарилась. Вынувъ ростбифъ изъ печки, поставьте его дожариваться въ шкаФЪ, (а если таловаго у васъ въ кухни не имѣется, то можно оставить его и въ печкѣ) подлипъ воды или (что гораздо лучше) бульона. Ботъ и весь процессъ жаренія роетблоа. Отлично сдѣлаете, ежели, вынувъ уже готовый ростбифъ, проведете по всему жиру, чтобъ онъ прогорѣлъ, раскаленной до красна: желѣзной лонаточкой. Бремя для жаренья опредѣлить довольно- трудно; это зависитъ какъ отъ степени жара, такъ и отъ того, кто* капой ростбифъ лю битъ: совершенно дохиедшій или вдросырь.



Англичане, ш п р , ѣдятъ его когда онъ еще съ кроимо; мы въ. этомъ случаѣ за нихъ стоимъ.Считаемъ необходимымъ сказать здѣсь нѣсколько словъ о способѣ разрѣзыванья роетбиФа. Это статья чрезвычайно важная. Дѣло въ томъ, что говядину, телятину и другія мяса слѣдуетъ рѣзать не по слоямъ (отчего опи теряютъ процентовъ 30 евоего достоинства  ̂ а поперегъ, въ торцъ; тогда мясо будетъ мягко и разсыпаться на зубахъ. Куда идутъ слои, узнать нетрудно, но лучше всего взять сначала нѣсколько уроковъ у хорошаго повара или дѣйствительно опытной кухарки.Замѣтимъ пцс. что йодъ всякое жирное мясо необходимы горячіятарелки, чтобъ не застывалъ жиръ, а потому нхъ необходимо класть въ горячую воду.Къ ростбиі-у идетъ жареный и вареный картофель, каштаны, свѣжій и сухой, зеленый горошекъ, Фасоль, нѣкоторые сорты англійскихъ сой, каковы; гоикъ-копгъ, индія соя, кабуль, анчоусная, шампиньонная и др., а также анчоусное масло, о приготовленіи котораго мы скажемъ въ отдѣлѣ соусовъ.На б человѣкъ необходимо 10— 12 Фунтовъ говядины; но не пугайтесь такой пропорціи, потому что болѣе половины роетбиФа останется на другой день (именно какой) и его можно ѣсть холоднымъ. къ холодному ростбифу идетъ желе изъ-подъ телятины и горчица.Йотъ все, что можно сказать о приготовленіи ростбиоа, составляющемъ одно изъ самыхъ вкусныхъ и питательныхъ кѵшаньекъ. ііы помѣстили его въ разрядъ холодпыхъ, именно потому, что всѣ повара, какъ уже сказано пами вт. началѣ, причисляютъ его къ чановымъ. Затѣмъ мы перейдемъ къ другимъ холоднымъ кушаньямъ, опять таки занявшись описаніемъ приготовленія самыхъ простыхъ н добавивъ для любителей нѣкоторыя вычурныя блюда.
Ні) Разварная говядина.Блюдо это одно изъ лучшихъ, ежели хорошо, т. е. со вниманіемъ, приготовлено. Считаемъ долгомъ замѣтить, что подъ словомъ раз

варная отнюдь не слѣдуетъ понимать разварную, а тѣмъ паче переваренную говядину, которая вынимается изъ супа, щей, по- хлеоокъ... Нѣтъ, это далеко не то, Разварного говядиной называется та, въ которой но возможности удержалъ ея собственный сокъ, чтооы потеря его во время варки была какъ можно ыепѣе. иоъ атомъ мы уже говорили въ самомъ началѣ этой книги, но для вящаго назиданія повторимъ здѣсь, что достигается это слѣдующимъ способомъ, Ііы вѣроятію помните, моя прелестная читательница, что для приготовленія бульона наливаютъ на мясо самой холодной воды, ставятъ кострюлю на слабый огонь и говядину изрѣдка подавливаютъ деревянной лопаточкой, чтобъ извлечь изъ нея наиболѣе сока. Всѣ эти пріемы не имѣютъ мѣста, если хо-



ІС©тятъ получить сочную говядину. Для полученія СОЧНОЙ говядины лопаткой, ѳе нп въ какомъ случаѣ давить нс надобно, должно ставить ее на порядочный огонь й класть въ кипятокъ, который бьетъ клюнемъ.Объяснимся почему:Когда вы варите бульонъ, то поверхъ его собирается пѣна, которую и снимаютъ мутовкой. Пѣна эта есть пе что ппое какъ бѣлковина, или попросту бѣлокъ— одна изъ самыхъ питательныхъ составныхъ частей мяса. Бѣлокъ въ кипяткѣ, какъ извѣстно, твердѣетъ, Вотъ почему, желая получить сочную вкусную разварную говядину, и бросаютъ ее прямо въ кипятокъ, Бѣлокъ въ порахъ мяса тотчасъ-же отвердѣваетъ и не выпускаетъ сока. Варится такая говядина о —6 часовъ, сначала па довольно сильномъ, а потомъ на слабомъ огнѣ.Для разварной говядипы идутъ преимущественно, даже, можно сказать, исключительно слѣдующія части говядины: исподъ изъ нея «идея, кастрецъ и огузокъ къ хвосту.Такую говядину хорошо обложить картофелемъ, крупными кусками моркови н рѣпы, которые варятся вмѣстѣ съ мясомъ, но поспѣваютъ скорѣе; а потому ихъ надо класть въ коетрюлю послѣ говядины, въ половинѣ варки.Къ разварной говядинѣ также очень идетъ вареный или, какъ называютъ повара, пропускной хрѣнъ, который приготовляется •слѣдующимъ образомъ: натрите на терку хрѣну, посолите его п налейте бульону столько, чтобъ вышла масса, похожая на кашицу, Положите смѣсь въ коетрюлю, вскипятите разъ, прибавьте немного свѣжаго сливочнаго масла, перемѣшайте и подавайте горячій.Правило разрѣзывапья соблюдайте тоже самое, что и при раз- рѣзывапьи роетбиФа, т. е. рѣжьте пе но слоямъ, а поперекъ, въ 
торцъ. В Ы Д А Т Ь :Говядины 3 ф . Картофелю 8— 10 шт. Моркови 2 шт. Рѣпы 2 шт.Или же:Хрѣпу 2 кор., масла сливочнаго % ф85) Маринованная говядина.Возьмите кусокъ говядины, побейте скалкой, снявъ съ костей, нашпигуйте покрупнѣе, натрите мелкою солыо съ селитрой, положите въ горшокъ, приправьте горошчатьшъ перцемъ, пряностями, лукомъ, Покройте холстомъ и другимъ горшкомъ. Оставьте такъ на недѣлю, не трогая, а въ теченіе второй поворачивай говядину всякой день. Вскипяти поду съ морковью, лукомъ, петрушкою и положи туда говядину, завернувъ ее въ холстъ и обвязавъ ниткою. Когда мясо остынетъ, остуди его въ соусѣ; потомъ вынь и подавай или теплое съ соуеоягь* иди холодное, убранное зеленью петрушки.



тВ Ы  Д А Т Ь:Говядины В ф.Селитры и соли.Перцу ІО— 1.г» зеренъ. •Тавроваго листу В— 4 шт. Гвоздики 2— 3 шт.
Луку 1 шт,Петрушки, тмину, базилики по 1 щепоти.Чесноку 1 зубецъ,Моркови, петрушки по I шт.80} Телятина по шведски.Возьмите телячій ссѣкъ, вымойте, положите вь кострюлю вмѣстѣ съ кореньями, -  3 ложками масла и Я ложками бульона- дайте поспѣть, выньте и поставьте въ холодное мѣсто, Въ лолѵ'чешшй при жареньи сокъ влейте краснаго соуса (приготовленіе см. дальше; и пюре изъ амурныхъ' и блоковъ (помдамуръ) до 2  ложки уварите получше и процѣдите; вынесите яа ледъ и размѣшивайте' прибавивъ по ложкѣ желе, пока соусъ станетъ густѣть и застывать. Между тѣмъ изрѣжьте ломтями телятину, уложите на блюдопосыпьте рубленымъ зеленымъ лукомъ и облейте приготовленнымъ соусомъ. В Ы  Д А Т Ь:Іедятияы ееѣка 2 ф. Масла 2— 3 ложки.Петрушки, сельдерею, моркови, Краснаго соуса 2 ложки.о .„ . | Яуку ио /» ігоРня- Пюре изъ амурн. яблок. 2 лож.Зелени петрушки. Желе (.№ 81}87) Холодная телятина.Приготовьте желе, какъ сказано выше, застудите и изрубите часть онаго; другую влейте въ глубокое продолговатое блюдо или въ ши-

І Т У т  заливпаго и застудите. Между тѣмъ изжарьте и * я ™ ы  остудите и нарѣжьте ломтями. Выложите застуженное желе па блюдо, а на него приготовленную телятину пё~ ресыпая рубленымъ желе л укладывая такъ, чтобъ кусокъ каналья цѣльнымъ; кругомъ обложите гренками. 3В Ы Д А Т Ь :Телятины 2 %  ф . Масла 2 ложки. Для желе № 81.Масла и хлѣба для гренковъ
У 88} Телятина а-ля-мѳтръ д ’отель.п г І т . « п Г ч ^ 1)енуІ0 гелягпнУ ломтями, остудите и положите въ прованское масло съ уксусомъ. Изрубите обрѣзки отъ телятины,и



тогурпипи, вишни, сливы, грибки. Сварите бѣлый соусъ съ сипомъ 
пзь шампиньоновъ, обмакивайте въ него' ломтики телятины посыпайте рублеными припасами и застудите. Передъ подачей пустите ЖДЫЙ ломтикъ въ желе и тоже застудите. Уложите па. блюдо но праймъ, а къ средину, рубленаго положите желе.В ЬІ Д А Т Ь:Телятины 2 Масла 2 ложки.Масла праванскаго I лож. Уксусу І ложку.Для желе № 8 1 .

Бѣлаго соуса.Соку изъ шампиньоновъ. Огурчиковъ |Грибковъ, - ПО І) шт.Вишенъ и сливъ )89; Телячья грудинка.ппі!!ш ' і!!і Т ТІ:. ? азъ телячьго ^рудмну,вынуть, • перелить холодной 
водой и ошетитъ; положить въ кострюлго съ кореньями, СОЛЬЮналить оульонъ и сварить. Когда поспѣетъ, вынуть, положить ногъ ПГССЪ» остудить и нарѣзать ломтиками. Въ бульонъ изъ подъ телятины положить желе, оттянуть. Далѣе поступать какъ обыкновенно готовится заливное, В Ы  Д А Т Ь:іелячьей грудины 2 ф Петрушки 1 шт. Сельдерею */„ корпя. Моркови 1 шт. Луковицу 1,Для желе № 8 1.90) Солонина съ хрѣномъ и сметаною.Сварите до мягка хорошую часть солонины (отъ огузка), іш  р 5/кьге на ломти, уложите на блюдо и облейте соусомъ изъ по.г, тора стакана сметаны и чайной чашки тертаго хрѣну. Сверху по сыпьте руоленою зеленью петрушки.В БІ Д А Т Г>:Солонины Я Ф. Сметаны 1 / 2 ст. Хрѣну 1 ст. Зелени петрушки9І) Рааварно поросоно къ съ хрѣномъ. ̂ Выпотрошеннаго и вымытаго поросенка сварите въ соленой водѣѵени«ѣГеп !ѵ,. ЧаСТИ Н Ш'Туднм- Къ Н« Г  подается въ особомъ со і м ш ь Ь ішлюра стакана сметаны еъ чайной чашкой тертаго хрѣш.



189В Ы  Д А  Т Ь:Перосеняа 1 шт. Хрѣлу 1 ложку.Сметаны 1 %  ст. 92} С  т  у  д  ѳ н  ь .Очистите и, вымойте бычачьи логи, положите въ горшокъ вмѣстѣ  съ лавровымъ листомъ и горошчатымъ перцомъ и налейте столько воды, чтобъ она покрыла бычачьи логи. Накройте крышкой и поставьте въ жарко натопленную печь часовъ па пять. Надобно, чтобъ мясо почти разварилось и отстало отъ ко’стей. Кости выбери, мясо нарѣжь маленькими кусками, положи ихъ въ Форму и залей бульономъ; потомъ отнеси па погребъ, чтобъ застыло. Подавай съ уксусомъ и хрѣномъ, В Ы Д А Т Ь :Бычачьихъ ногъ 4 ш т. Лавроваго листу 2 ш т.Губу 1 ш т. Луку 2 шт.Перцу 20— 90 ш т. Хрѣну и уксусу.93) Х о л о д н о е  Ф р и к а с е  и в ъ  ц и п л я т ъ .Сварите циплятъ въ бѣломъ соусѣ (о немъ дальше), съ лимоннымъ сокомъ, солью и двумя луковицами. Вынувъ циплятъ, разрѣжьте каждаго пополамъ постудите. Соусъ, въ'которомъ оии варились, подбейте желтками со сливками, процѣдите сквозь еалФетку и облейте имъ циплятъ. Когда соусъ застынетъ, уложите циплятъ на блюдо. В Ы  Д А Т Ь;Лимона У 3 шт.Желтковъ 2 шт.Сливокъ %  ст.
М А Й О Н Е З Ы .94) И з ъ  ж е л е .Распустить въ костртодѣ желе (№ 81) и сбивать вѣничкомъ на льду; вливать немного праванекаго масла и взбивать, прибавляя по каплѣ уксусу до тѣхъ поръ, пока желе пе сдѣлается бѣлымъ. Желе не должно быть гуще соуса; если же оно начинаетъ застывать, то снять его со льда. Уложить па блюдо куски жареной дичи я облить взбитымъ желе.

Циплятъ 8 шт. Бѣлаго соуса. Луку 2 шт.

и*



В Ы Д А Т Ь :Желе № 81 одну чумичкѵ. шасла прованскаго 2 л. Жареной дичи.И т а л ь я н с к і й .Отварить съ солью и уксусомъ телячьи мозги, откинуть на пѣ- шыо и протереть черезъ сито. Размѣшать яичные желтки съ солью 
І ™ ? Ц0МЪ’ влииая постепенно прованское паслон 1 лоіккѵ ѵксусѵ^ Й С Г г о Х ” 4" гусгъ’ “ ѣшаіь его “  « А ™  « р 2 ;В Ы Д А Т Ь ;Телячьихъ мозговъ 2— 3 шт. Желтковъ 2 шт.Перцу и соли'до вкусу. Масла дровадсваго 4 ложки, Уксусу 1  ложку.Горчицы 2 ложки.

9<>) Изъ фаршированной иурицьі

| Г ^ З і = З к

* ѵ т Г с І т  и  яіі?Ъ ®ориі  !КМ ’ и ® д а™ . положите тріо®елей,ну?ыя “ Е Л  « Г ™ ™  гаперцовъ а облаД
X  желе (№ 8П «УР««и, га-

Курицу I .Телятины і  ф.Бѣлаго хлѣба % .Перцу и соли ло вкусу. Масла 2 ложки.
В Ы Д А Т Ь :Трюфелей, яичныхъ сваренныхъ въ крутую бѣлковъ и каперсовъ Для желе № 81.Для майонезу масла прованскаго и уксусу.Яицъ 2 шт.а д д а т с Л З а и о в 0 °ДТ  ш>4 ,° | ; “  и * «  обыкновенно французская Мл »СЛ0? УкеТсъ 11 горчица, преимущественно

* З Г  , ?СМЯ' М 6 Ь  ВПР°ЧеМЪ, ПОГОВОРИМЪ Объ НИХЪ КОГІГЙ бѵдемъ толковать о рыбныхъ холодныхъ кушаньяхъ а теперь пеаей



97] Винегретъ изъ ді&чя.Нарѣзать ломтиками изжаренную и остуженную дичь, сложить ее въ глубокое блюдо и налить уксусомъ съ прованскимъ масломъ. Между тѣлъ нарѣзать кусочками или ломтиками отваренные грибы, грузди, рыжики, моченыя яблоки и другое, какое есть, соленье и моченье; прибавить оливокъ, каперсовъ. Когда дичь пропитается уксусомъ и масломъ, тогда положить немного желе, давъ застынуть, прибавить означенное соленье и моченье, слегка размѣшать, влить уксуса и прованскаго масла, посолить и посыпать перцемъ.В Ы Д А Т Ь:Рыжиковъ I ложку.Моченыхъ яблоковъ I — 2 шт. Оливокъ н каперсовъ по 1 лож Желе (№ 8 1 ).Жареной дичи 1 '/, ч>.Масла прованек. 3 ложки.Уксусу 1 ет.Отварныхъ грибовъ і ложку.Груздей 2— 3 шт.98} Сборный винегретъ.Взять жареной говядины, телятины п дичи, срѣзать съ костей и нарѣзать небольшими кусочками, уложить рядами на блюдо въ перемежку съ ломтями картофеля, свеклы, свѣжихъ иля соленыхъ огурцовъ; блюдо убираютъ шинкованною капустою (бѣлою или красною), ломтиками моченыхъ яблоковъ, маринованными вишнями л сливами, каперсами, оливками, отварными грибами и вообще всякимъ соленьемъ, обливаютъ соусомъ изъ уксуса, прованскаго масла, горчицы и небольшаго количества соли.В М  Д А Т Ь:Жаренаго холоднаго 1— 1 ф Картофелю 6— 6 шт.Свеклы 1— 2 шт.Огурцовъ 3— 4 шт.Яблоковъ 1— 2 шт.Сливъ и вишенъ пл I ложкѣ.
Каперсовъ 1 ложку.Оливокъ 1 ложку.Грибовч, отварныхъ 6— 7 шт. Уксусу %  стакана.Масла прованскаго 2— 3 ложки. Горчицы 1 ложку.

П А С Т Е Т Ы.Изъ всѣхъ настегавъ, которые до сей поры извѣстны, пользуется особенною и вполнѣ заслуженною славою Страсбургскій, изобрѣтенный, въ городѣ, который такъ славно поправили въ послѣднюю войну съ Французами пруссаки. Пирогъ этотъ (или паштетъ что все равно; кушанье превосходное, по очень недешевое, а приготовляется ІОГЪ Г.ТѣдуЮЩПМЪ шірпоіі.^ѵ



99) Страсбургскій пирогъ изъ налимовъ
4 - ™ Ь Г І ™ “ Г ' . й к
= і ^ = і * = «о т у к , пртбіш  хлѣбнаго м Л ™ ;  Ц  Ж “ ° “ “  ^
І Ш І Ш І І

Ш И І Шыеьите на лоіребъ, ибо этотъ кастетъ ѣдятъ холодный 1 ]
Л Т ™ . ЩШ ЗДѣСЬ Ш  М ж т  « ™ >  і % Ж  будет-ьоть того, какоіі величины посудину вы возьмете И ннир уб іед сда ; г Ѣдаші1 к о т о р т  » “ « ™100; ІІастетъ изъ дичи.в ь с “  ф  Д й »  г г

М М » ?  «  о ш Г " ! ’ г і ?  3 : ■

Ж  « й”  1̂ 5 » » МГ а' Х“то Т НЪ, “  11 7  Шт1
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1 0 7

Телятины 1 ф . Масла 2 ложки, Яиіп. 2 шт. Бѣлаго хлѣба ‘Д
В Ы Д А Т Ь: іКуропатокъ іі шт.Масла 3 ложки.Яицъ і — о шт.Дли тѣста (см. дальше слоеное).1011 Пасхетъ изъ телятины.Сдѣлайте флпш'і» пігь полутора Фунта телятины, полутора Фунта шнеку п 2 личныхъ желткомъ. Порѣжьте ияъ телятины иу- сочки* и таи іо же кусочки изъ ветчины (пареной; и положите, ихк часа на три въ мадеру, потомъ обжарьте, ихъ на сильномъ огм ..нрибавя масла, зелени, петрушки и руолвиаго луку и Сіѣлагіте. иаъ сдобнаго тѣста наотетиую Форму (отѣстѣ см дольше,-, наложите рндъ Фаршу, а на него обжаренную телятину и пстчпиь! , Х „  о„;,ть ррілі. а  т . ;<■  верхній слой иакровто ш я .™ * *ч залѣпите тѣстомъ, смажьте, инкомъ и поставьте пъ печь па г ^  часа. Когда поспѣетъ, влейте въ средину желе, вареное съ мадерой, лотомъ остудите, снимите крышку и выньте шнекъ.
Г, Ы  Д А т  І>:Телятины I '/2 ф. Вареной ветчины Шпеку 2 ф . Желтковъ 2 шт. Яицъ I шт. • Мадеры 1 Ч-і ст.

'/, ф . Желе.Тѣста сдобнаго.Масла 2 ложки.Зелени петрушки I щепоть 
Л у к у I шт.

1021 Я й ц о .Вареное яйцо пещь очень обыкновенная, и все. что отъ него тре буется—свѣжесть. Но предстаньте, какъ бы вы ошіи удпмекы, еслибъ ламъ подали яйцо величиною въ порядочную дыню, ьы , печио, скажете, что подобныхъ яицъ пс существуетъ на ..ѣломъ свѣтѣ что даже страусовое и то меньше. Соглашаемся^ по іші>«<ть съ тѣмъ желаемъ научить васъ, какъ приготовить такой величины яйцо, да притомъ еще куриное. Дѣло это вовсе не хитрое.Возьмите два пузыря, одинъ побольше, другой поменьше, одинъ хоть отъ коровы, другой хоть отъ холопка. Вымойте пузыри и высушите, опять вымойте и опятъ высушите и повторяйте это до тѣхъ поръ, пока пузыри ие будутъ имѣть непріятнаго запаха. Вымывъ вт. послѣдній разъ, налейте мопытпй пузырь яичными желтками, завяжите отверстіе веревкой, опустите въ кипятокъ п варите до тѣхъ поръ, пока желтки затвердѣютъ тогда; снимите осторожно пузырь. Послѣ этого въ большой пузырь вылейте бѣлки і.



168
■  % шЖ е т с я г а '"щутуСГ РС ™ м и Т п р ы р іН ВХ ІТеш 0ВЬ’ пгаа 6ѣл« гй р , "  " і — ’ - ' Ы :  Г М 5«арка по в р е м е ы а м ^ о б ^  ЩІСШШ; во время^срединѣ, а не къ одному к а к о ^ Ж ^ р а ю  * МТ0ЙЪ Лр‘™ЮЗ; Нулярда, въ зелени.сзльдѳреяГдвѣ3 л у к о в и ц ы , Т у р е ц т ъ ' * м  ™ риякымойгв, очистите, посолите и Ул а ™ т т ™ аГ0На* украпа» кервеля; черезъ хлупъ. Затѣмъ оберните к Ж  п ѣ і Ж  М сью  ,,у 'І1ярдУ отложите дѣльными половинками Лп ! 1 л ? ,Ь Я Н Й  эстрагономъ идамп; щ сояи іе, положите въ кострш и* иялййЛдЙер6Я 11 лукови’  такъ чгобь вода покрыла тотько п ^ п ѵ ’п “  Йте хо-В Д о ю  водоюогонь часа на 3 время отъ вп е^ н п У1 СТаиЬТе на салшй ЛУОДД* не была наружи. Р Л подливайте воды, т . е. чтобъѵ1'°  ОЛГОДО 018НЬ Х0Р°Ш° холодное, хорошо и г о р я ч е е .

І Іу л я р д у  1 ш т .
I  і П  Т  Т а  г а  г а  м  _

В Ы Д А Т Ь :
с5 [ І ІѴ ? КИІ огда- 4  « ■ Й Т / луте-Л у ^ Т ш т  Р Ш - ' ш  1 " У П УСола по вкусу

II.
и остныя.

Юі. Рыбное желе.»мко#Н°рыбы!е пр?м ідастш *ш ю  Сепш ,йЩИМЪ 0бра80МЪ: "»ьм нтв клейкости и варите ихъ до тѣхъ п ^ ’ ^  м ѣ »Шлхъ болѣе от°го пропустите жяжу с к в о з ь и ш т ’ „ ™ * а Р а з в а Р я * с л .  Послѣ вышла чиста и прозрачна Въ шть бѵ\\ 1  Нвжвгате> дабы ™  виду съ воткнутою въ «её п и т Ж й У П0Л0ЖІ,те «««У луно-ч е р я а г о  г о р о н .ч а т а г о  п е р ц а , т ш  г т ^ Т * *  Щ т ъ  Ш ш  и л иГО с т о л о в а г о  в и н а , рюмку ѵксѵсѵ ё ,'Г г  Й листъ’ ст*ВаНіь б ѣ л а -™ кипѣть. Яа полСю « Ж х Ѵ в Г е й  * ' *  " *  !™ тавь- т р и  ВОДЫ. К о н е ч н о  р ы б а д ол ж н а я ™  Д0 н а л я т ь  б У И Ш яО со б о  отъ з г о г о  п п з в а іія т й Ѵ  м , * V ’КШ $ая’ а * •  м о р о ж е н а я .[ 1 ' вь кв-и  А  осетроваго клею, Яа о с^



16©мѵшку достаточно стакана воды, Когда клей разварится, вылейте его въ рыбную жижу. Ко всему атому можно прибавить лимонной цедры т е. топко срѣзанной съ лимона желтой кожицы, литку этѵ должно кипятить, безпрестанно помѣшивая лопаткой до тѣхъ поръ' пока она не сдѣлается чистою, прозрачною. Лотомъ дайте ей отстояться попять пропустите сквозь салФетку. Если, сверхъ ожиданія, жижа будетъ не совсѣмъ прозрачна, то употребите для окончательной очистки паюсную икру. Эту жижу слѣдуетъ вынести въ холодное мѣсто и вы будете имѣть свѣтлое и вкусное желе Если хотите имѣть желе красноватаго цвѣта, то, прежде пропуска сквозь оялФвтку. подцвѣтите его подо жженымъ сахаромъ или пукомъ. Если желаете имѣть желе зеленаго цвѣта, то прежде пропуска сквозь салфетку смѣшайте жижу съ двумя или тремя ложками протертаго шпината, эстрагона или петрушки.В И Д А  Т Ь:Ершей 50 шт.Луковицу 1 шт. Гвоздику 1 шт.Перцу 10 зеренъ. Лавроваго дусту 1 шт. Икры для очистки У* ф .
Бѣлаго вина I ст.Уксусу 1 рюмку.Соли 1 щепоть.Осетроваго клею ф .Сахару жженаго -1— 4 куска или Щавелю протертаго 2— 3 ложки.105) Рыбный майонезъ.Чтобъ обратить вышешісанное желе въ майонезъ, поступайте слѣ дующимъ образомъ: спилите кастрюлю съ огня и подливайте по немногу прованскаго масла и уксуса, чтобъ масса получила оѣлый, молочный цвѣтъ. Хорошій майонезъ менѣе какъ въ полчаса сдѣлать нельзя. Пропорція зависитъ отъ вкуса. Впрочемъ всего лучшеВ Ы Д А Т Ь :і  стакана желе.Масла прованскаго 1 ст Уксусу %  стакана100) Рыба въ майонезѣ.Возьмите, какой угодно рыбы: осетрины, севрюги,‘ йбѣіужины, бѣлорыбицы, судака, сига и т . д. Сварите рыбу въ водѣ; возьмите Форму съ отверстіемъ въ «-.рединѣ и налейте въ нее всего прежде зеленаго желе па палецъ и дайте застыть, поставивъ Форму въ снѣгъ^ когда ш ш а  у и стынетъ, шіл ож нте на нее наискось кусочки ры бы7п залейте свѣтлымъ желе, а потомъ положите "опять рыбы и залейте краснымъ желе. Послѣ всего налейте, мпйоисюі. Ііоідн все ото хорошо «астіапетъ, то опустите Форму на двѣ на три ее-



170кунды въ горячую воду, накройте фопмѵ тарелкой и ш  йігтігтіп,"  т>тав™ ’ ™ й'ь т  3 “ :лось, лрую м ь обложите кусками рыоы, всего лѵчіис гѵіяігя' лй; Я Е "  " * • « » •  * ■  « ™ * т »  Ж І К■ зруо.ш пш х ь кореньевъ моркови, свеклы и сырыхъ цйітгт т іг  ,еъ « « « " * »  «вумигь. Ц х т ,  ЖО М У О В Д ?  г і ш в и м  « щ Р0« мтныйВгоѵ . Г ' Т " 1’ аивт т ’ » *•■ ** сородкмі « л я г о » . 'Іірожінсиго «пегі и 1 7 И СЛѣ,,уНШ'ІШЪ *!■ ■ ■ »•• 8 - 1 !  л я « ™ і’ ' - I А  ложки уксуса, щоіготь мелкаго перца,X  1 x ^ 1  11 ’ еслп ЛЮШІТе' столовую ложку мелкаго саха-І-апепсов^ тгж г ^ СЛ Пі* і» ,Ч'««^-ьорлои бутылкѣ (хоть азъ-подъ ьгшерсовь, ішк.і все сгуетѣетъ. '
В ы Д А Т Ь:І’ыбы для заливнаго Іі ф. С у д а к а  для уборки 2 ф7 Ѵ[іеле р а в н а г о  н о  2 от . Майонеза Л1!: 10л.Моркови п свеклы но і  шг.

Сырыхъ яблокъ II иг Картофелю ;і— (> шт. Салатнаго соуса. Раковыхъ шеекъ. Сливокъ и салата.Ю і; Уборная лососина.
п ш і ш ' Т і ’ тТТтт "  І,ЬШ" ПТС л 11141 С,ШУ; » Н | Л * и . вдольш ш > 01,1 юловы и до хвоста, ремень; и вырѣзанное нтіетм-шX  Г ^ І|,С” Г ППЙ Ш,МІ1'10’ І 1,ю * м с м г .  п о д о Л н т о
а п т о А  тчгпіѵ п Г ,"°  П Ш  |Ш0ІшЛ’ "Репн ою  «ормшоігь.В п Іѵ « .8Ь’ 1 Іу ’ 5кЫ111 вина, с,о,ііі Н припустите цо спѣлости'* лиV  і ш ы п Я Г  “ с о и ш у ,  и о л о а і т ,  о Л а  р ы б п о с б Л и Й
К  б ш Г Я ’, “ ‘" ‘,неіШЫШІ »"МЬЮ II отпироыішмп послѣ—  
ш  ш ,1, Г К * 1? " * ’ * ИМЬ МИ» І'.ЛПТІ, на половину оѣло/і
ноомѣ то,,? “ Т а '  Ыюдо та" * 4 »У**« миоть снѣтлшіъ желе „г т н і Ѵ  ж і  Р1 “ * * « '" > , 'ітобт, опо походило па і;п„-ТгШіы, п-іыадышгп, его между лососиной и кнелью В -ьш ігь Пыйы™ ,;ны о™ ЛО,КІ,ТЬ Зелеш' ’ ;І «  * и * п »  шно г о л о ^ 'к р у С ъКъ такой лососинѣ всего лучше идетъ со усъ изъ горчицы ті по-Ж ш Л Г ’ * “ * “  Н ,,е “ °  » » Р » * « ш ш к  ./аперсГь Ч“ ъ - оо,ы.іи нм ь количествомъ сахару. х

Лососину 1.ТріоФеля б шт. Рыбы для бульона. Рваныхъ кореньевъ но
В Ы Д А Т Ь ;Бѣлаго вина 1 ст. Раковыхъ череповъ 12 шт. Желе.шт. Горчицы 1/к ложки.
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О г у р ц о в ъ  5 ш т . О гу р е ч н а го  п а з со л ѵ  1 ст. К а п е р с о в ъ  I л . Масла прованскаго 3 ложки. Уксуса і \/г ложки.»Сахару 1 "ложку.- -108; Уборная осетрина.Сварите а вѣно свѣжей осетрины къ сол.еипіі водѣ; когда остынетъ, разрѣжьте, рыбу ш) куски; разумѣется не. мѣшаетъ, еняіь прежде кожу, -а также вынуть кости и хрящи и обобрать. Дотомъ возьмите длинный соусникъ, налейте на дно его свѣтлаго желе и дайте ому застыть. Наложите на желе разной зелени, маленькихъ огурчиковъ, п и к у л е й ,  оливокъ, каперсовъ и па все ото кладите осетрину ребромъ, немного наискось, ш п ак ъ , чтобы нс цѣлая сторона была обращена къ желе, а подкожная наружу. Ьсе ото опять залейте, желе и. когда застынетъ, опрокиньте на о ліодо, конечно не много подогрѣлъ Форму въ теплой водѣ, о кругомъ уое- ічіте разными штучками изъ желе,-и если хотите, кнелью.Само собою разумѣется, что точно также можно подавать оѣлу- і ѵ. шипа, севрюгу, судака, бѣлорыбицу. Послѣднюю, выкроивъ изъ нея ремень, нужно нафаршировать кнелью, сдѣланною не изъ супа ка. а изъ лососины, дабы ото мѣсто было розоваго цвѣта, чю  очень-красиво. 109) Заливной судакъ.Выпотрошите и вымойте судака, но чешую не снимайте и сварите. въ соленой водѣ. Когда судакъ поспѣетъ, выньте его. снимите кожу вмѣстѣ съ чешуею, оберите чешуйки которыя пристанутъ къ рыбѣ, разрѣжьте судака на куски и выньте кости; кожу, чешую, кости и голову положите опять въ отваръ вмѣстѣ съ руо- леннымъ луками, и варите на сильномъ огнѣ; когда отваръ начнетъ густѣть, процѣдите, влейте опять іп. кастрюлю, ириоавьіо шинкованныхъ кореньевъ- н лимоннаго соку; дайте поспѣть и вылейте на судака, уложеннаго па (блюдо; потомъ вынесите па ледъ, чтобъ застыло. Подаютъ съ тертымъ хрѣномъ л уксусомъ.В Ы  Д А Т Ь:Судака I шт. Луку 1— 2 шт. Петрушки и сельдерею по I шт Лимонъ 1.110) Разварная осетрина.Возьмите звѣтю свѣжей осетрины, вымыть ее и отпарить съ ко репьями, лотомъ вынуть, остудить, нарѣзать ломтями, подать съ хрѣномъ и уксусомъ,
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******В Ы Д А Т Ь :Осетрины 3 ф.Луку 1 шт.Петрушки и сельдерею по 1 шт,111) Раэварная стерлядь.Вычистите, выпотрошите и вымойте стерлядь; влейте въ длинную кострюлю б о д ы , наложите рѣшотку, а па нее зелень петрушки и сельдерею, нѣсколько ломтей лимона, 10 —  12 зеренъ перцу, разныхъ кореньевъ, нарѣзанныхъ ломтями, сверху положите стерлядь, накройте крышкой и поставьте вариться. Когда стерлядь поспѣетъ, выложите ее на блюдо, обложите огурчиками, лукомъ, каперсами, оливками сначала отваренными, а также очищенными раковыми шейками и нѣсколькими кружками лимона. Къ этому подается также прованское масло стертое съ уксусомъ, сь прибавкой тертаго хрѣну и каперсовъ.В Ы  Д А Т Ь;Стерлядь 1. Огурчиковъ 2 ложкя.Зелени петрушки и сельдерею Зеленаго луку.по 1 шт. Каперсовъ 2 ложки.Лимоновъ 2 шт. Оливокъ 10 —  13 шт.Петрушки, сельдерею и луку Раковыхъ шеекъ 15 шт. по 1 шт. Шасла прованскаго и уксусу.112) Разварная щука.Вычистите, выпотрошите и вымойте щуку; вымажьте кастрюлю масломъ, положите шинкованной петрушки, сельдерею, моркови, луку, перцу 10— 15 зеренъ; 2— 3 гвоздички, 1 лавровый листъ и 2 ложки провапекаго масла; сверху положите щуку, накройте крышкой, замажьте тѣстомъ и поставьте въ вольный духъ, чтобъ поспѣло.В Ы Д А Т Ь :Щуку 1 . Моркови и луку но 1 шт.Масла 3 ложки. Перцу 10 —  15 зеренъ.Петрушки, сельдерею «о 1 шт. Гвоздики 2 — 3 шт.Масла прованскаго 2 ложки. Лавровый листъ 1,113) Осетрина подъ галантиромъ.Отварите кусокъ осетрины, остудите и нарѣжьте ломтями; приготовьте галантиръ слѣдующимъ образомъ: возьмите отвара изъ



па
• ' і - •I •і - I  ■ - 4 - і і *  • 4подъ осетрины, положите перцу, давроааго листу, гвоздики, стаканъ винограднаго вина, смѣшай %  развареннаго рыбьяго клея, прибавь нѣсколько кусковъ лимона, кипяти, взбивая вѣничкомъ, пока бульонъ не будетъ чистъ; сними съ огня на край, дай немного постоять и процѣди сквозь салФВтку; если, паче чаянія, галантиръ не чистъ, процѣди еще разъ и повторяй пропѣживанье до тѣхъ поръ, пока галантиръ не сдѣлается чистымъ. Влей въ глубокое блюдо галантиру, застуди, уложи рядъ оливокъ, каперсовъ, вареной моркови, зелени петрушки, залей галантиромъ, застуди, уложи рыбу, опять залей и застуди.В Ы  Д А Т Ь:Осетрины 2 ф . Рыбьяго клею */„ ф .Перцу, лавроваго листу. Лимону 1 шт.Гвоздики 1— 2 шт. Оливокъ, каперсовъ.Вина 1 ст. Моркови, зелени петрушки.114) Рааваркой судакъ.Приготовляется точно также, какъ разварная стерлядь.Ш ) Равварной лещъ.Вычистите, выпотрошите и вымойте леща; сварите въ водъ пополамъ съ огуречнымъ разсоломъ, лукомъ и огурцами, нарѣзанными кружечками, цѣльнымъ перцемъ и лавровымъ листомъ. Когда поспѣетъ, положи на блюдо, обложи лукомъ и огурцами, съ которыми онъ варился, подлей немного отвару, подавай съ хрѣномъ и уксусомъ. В Ы  Д А Т Ь:Леща 1 шт. Лавроваго листа 2 шт.Луку 1— 2 шт. Хрѣну 1 корень.Перцу 20— 30 зеренъ. Уксусу.И 6) Холодная осетрина.Сварите знѣио свѣжей осетрины, выложите на блюдо, посыпьте мелко рубленымъ укропомъ и петрушкой и подавайте съ слѣдующимъ соусомъ: сотрите ложку муки съ орѣховымъ масломъ, немного поджарьте, разведите рыбнымъ или мяснымъ бульономъ, положите два лавровыхъ листка, щепотку толченаго перца, посолите, прибавьте двѣ ложки уксусу, щепотку тмину, уварите и процѣдите сквозь сито; подается въ особомъ судкѣ.



ш
Осетрины :> ф .Муки и масла по 1 ложкѣ, Лавроваго листа 2 шт.

Ы  Д  Л‘ Т  Ь ;Толченаго перцу и соли Уксусу 2 ложки.Тмину 1 щепоть. по икуйу.
Ш ) В и н е г р е т ъ . ' і »Оііъ приготовляется точно также кокъ скоромный (см. выше) только вмѣсто равнаго рода .и я съ кладутъ жареную свѣжую л л и вареную соленую рыоу н селедки.

• •Ш)  , Т  Ѣ л ь н о ѳ.Снимите у судаковъ съ костей мясо, истолките .его въ деревянной стулѣ, чтооъ получилась масса похожая на тѣсто:- отдѣлите часть атаги тѣста, обжарьте а смѣшайте, съ рубленной вяаигой* сдѣлайте еще шарики изъ тѣлыіаго и обжарьте ихъ. Остатокъ тѣлыіаго раскатайте въ лепешку, положите шарики и сказанную начинку, за щи п іі п скатай въ видѣ шара; навяжи въ салФвтку и кипяти въ теченіи получаса; потомъ выпь изъ салФетки, положина сковороду, облей масломъ п поставь въ печь, чтобъ хорошенько за румянилось. ѵВ ЬІ Д А Т Ь:Судака 1— 2 ш т. смотря по ве- Влзигп %  ф ,личип* - Масла 3 - 4  ложки.Ш ) Еинѳгрѳтъ изъ тѣльнаго.Возьми тѣлыіаго (си. предыдущій № ), нарѣжь ломтиками, обжарь въ маслѣ, остуди; изжарь рыбы, сними съ костей, нарѣжь кусочками; тѣлъиое и рыбу уложи на блюдо и облей слѣдующимъ соусомъ: одну или двѣ ложки прованскаго масла сотрите съ готовою горчицею, посолите, прибавьте сахару, разведите уксусомъ и поломите каперсовъ. Уберите винегретъ ломтями лимона, моченыхъполокъ, крыжовникомъ, вишнями, смородиною и посыпьте рубленою зеленью. • >В Ы Л А  Т Ь:Тѣлыіаго Р/2 ф .Масла 2 ложки.Рыбы %  ф.Масла прованскаго 1 — 2 ложки. Моченыхъ яблокъ 1 — 2,
Горчицы 1 ложку.Сахару и уксусу' по вкусу. Лимонъ 1.Каперсовъ, крыжовнику, вишенъ, смородины по 1 ложкѣ.



пн120) Холодная головизна.Сварите свѣжую или соленую осетровую головизну* выберите кости, нарѣжьте па куски; нашинковавъ свѣжей капусты, опустите на нѣсколько минутъ въ кипятокъ, откиньте на рѣшето, отожмите и обжарьте въ маслѣ. Когда поспѣетъ, обложите ею осетровую голову. В ЬТ Д А Т Ь:Головизны 2— 2 %  ф. Капусты свѣжей %  компа. Масла 3— I  ложки.
121) И к р а  идъ гр и б овъ .Отварите бѣлыхъ грибовъ, оберите корешки, а шляпки изрушпѵ мелко на мелко, прибавьте масла, перцу, соли, положите на тарелку, а вокругъ уберите рубленымъ зеленымъ лукомъ.Сухихъ бѣлыхъ грибовъ I % ф. |Масла 2 ложки. Зеленаго луку.Перцу и соли по вкусу. !122) Г р и б ы  съ хр ѣ н ом ъ .Положите въ кастрюлю размоченныхъ сухихъ бѣлыхъ грибовъ, петрушки, моркови, ішѣ изрѣзанный луковицы; налей коды, вс кипяти, положи лавроваго листу, свѣжаго л паши а, соли, и вари, пока поспѣетъ, тогда выложи въ глубокое блюдо, положи тертаго хрѣпа по вкусу Т! подавай. В ы Д А Т Ь:Луку 9 шт.БѢЛЫ ХЪ г р и б о в ъ  %  'Г'.П е т р у ш к и , м о р к о в и  по I. ш т у -  Л а в р о в а г о  л и с т у  I к м . ' Л и м о н а  I ш т . 2 шт.

О О У с ът.С к о р о м н ы я .Соусъ собственно не кушанье, а приправа къ кѵшаиыо. Соусовъ безчисленное множество, но основныхъ собственно четыре, ивъ которыхъ, при помощи разныхъ примѣсей, составляются всевозможные.Вотъ отн главные четыре соуса:I ;  Иоджарелыи, красный.2і Бѣлый.



•>; Желе н,і и о о іі ь ,4) Испанскій.Ярежде всего мы иогоцорішъ о приготовленіи этихъ основныхъсоусовъ, которое, было рекомендовано намъ однимъ гастрономомъ, ооь имени коего мы умалчиваемъ. 1Соус-ь поджареный красный.“ Г " "  иъ І?астІио;ш ма<*л'Ч и поставьте на огонь, помѣшивая; коіда масло растопится, положите въ него столько крѵничатой муки, сколько можетъ взмочить ее масло, и безпрестанно мѣшайте-? а ѵ « л СК<? °  9Та смѣсь иачнетъ шипѣть, поставьте кастрюлю насамый огонь н держите кастрюлю на немъ до тѣхъ поръ, пока смѣсь не получитъ цвѣта близкаго къ красной мѣди; во все продолженіе этого времени надобно безпрестанно мѣшать въ кастрюлѣ деревянной лопаткой, чтобы соусъ не присталъ ко дну и не при горѣлъ.— такимъ «брасомъ составленный соусъ можетъ быть приготовленъ въ оолыноыъ количествѣ, ибо онъ не портится бѵзѵчи сохраняемъ, конечно, въ глиняныхъ сосудахъ.Многіе повара, чтобы скорѣе отдѣлаться, сыплютъ въ кастрюлюмуку, прежде нежели масло растопится. Разумѣется, мука скорѣезарумянится, но такой соусъ испортитъ всякое блюдо въ которое его положатъ. ’ ^124; Бѣлый соусъ.Соусъ итогъ дѣлается точно такимъ же образомъ, какъ и красный, съ тою разницею, что ого не слѣдуетъ доводить до красноты и слѣдовательно менѣе держать на огнѣ послѣ того, какъ онъ разъ вскипѣлъ. Ьѣлып соусъ не сохраняется и потому его должно дѣлать ясный разъ какъ готовятъ кушанье,Оба эти соуса приготовлять очень легко: только должно слѣдовать вышеизложеннымъ правиламъ.126) Желе или сокъ..тготъ весьма важный соусъ никогда не долженъ переводиться въ благоустроенной кухнѣ. Этотъ соусъ идетъ и въ холодныя и въі орячія кушанья; сверхъ всего матеріалъ для него всегда подъ рукою. .Возьмите: Ателячьихъ ножекъ 4. Луку съ одной гвоздичкой 2 шт.1 ° Р * аі»и пг’ъ разной дичины, отъ Телячью почку съ жиромъ 1 шт. живности, отъ котлетъ, ахоро- Почку отъ ветчины, хорошо выше лолігжи'л. и цѣлую дичину 1 . мочепную ! шт Яоркови 2 шт.



177Все это, сырое, облейте въ кастрюлѣ полубутылкой бѣлаго вина и потомъ налейте столько бульона, чтобъ имъ покрылось все мясо. Закройте кастрюлю и поставьте на огонь на добрые полчаса; пѣну кагь можно аккуратнѣе снимайте; наконецъ, когда смѣсь въ кастрюлѣ начнетъ густѣть, поставьте часа на два на плиту на легкій огонь. Когда соусъ начнетъ румяниться, рѣжьте въ кастрюлѣ по- жемъ и дичину и почки, чтобъ ихъ сокъ присоединился къ соусу.Теперь наступаетъ самая важная минута. Вы продолжаете держать кастрюлю на огнѣ^ Чѣмъ блшке къ концу, тѣмъ труднѣе, нбо соусъ можетъ недойши или перейти. Чтобъ узнать, въ какомъ положеніи находится соусъ, дѣлайте слѣдующую пробу: возьмите на кончикъ ножа соуса и катайте изъ него, т . е. изъ соуса, въ пальцахъ шарики; если соусъ готовъ, шарикъ легко сдѣлается; если нѣтъ, соусъ прильнетъ къ пальцамъ.Когда шарикъ объяснитъ вамъ, что соусъ готовъ, составьте кастрюлю съ плиты минутъ на двадцать, вытрите па краяхъ кастрюли пригорѣлые брызги, налейте четыре разливательныя ложки бульона, чтобъ развести, положите пучекъ душистыхъ травъ петрушки, василика, тмину (непремѣнно пучкомъ, чтобъ ихъ можно было вынуть) и половину (не больше) лавроваго листа. Доведите снова до кипѣнія постепенно, наконецъ процѣдите соусъ сквозь салФетку и тщательно словите весь жиръ.Готовый такимъ образомъ соусъ должно очистить яйцами, что дѣлается слѣдующимъ образомъ: возьмите три яичные бѣлка, сбейте ихъ лопаткой на блюдѣ я  выложите въ кастрюлю съ вашимъ соусомъ; поставьте яа огонь, доведите до кипѣнія, а между тѣмъ безпрестанно мѣшайте въ кастрюлѣ лопаткой; какъ только соусъ вскипитъ, тотчасъ снимите съ огня и, когда остынетъ, пропустите сквозь сито, и вы получите прекрасное прозрачное желе или сокъ, который долго сохраняется ііъ глиняной посудѣ.О выдачѣ провизіи сказано выше.122) Испанскій; соусъ.Для приготовленія этого соуса сначала употребляются тѣ-же три пріема, какъ и для приготовленія желё\ но затѣмъ начинается новая исторія.Сокъ не очищается яйцами, по берется его какъ онъ есть, послѣ третьяго пріема, четыре столовыя ложки, которыми мало-по-малу разводится до полуфунта поджареннаго краснаго соуьа. Когда вы разведете, прибавляйте по немногу сока, чтобъ развести еще болѣе; все это совершается на большомъ огпѣ; какъ скоро соусъ начнетъ кипѣть, составьте на плиту и снимите пѣну, потомъ подогните въ ту-же кастрюлю десятка четыре изрубленныхъ шампиньоновъ, пучокъ душистыхъ травъ ж половину лавроваго листа; въ такомъ видѣ соусъ долженъ кипѣть полтора часа; снимите- снова, словите жиръ, прибавьте бульона и опять кипятите часъ,—
12



178и повторяйте это до тѣхъ поръ, пока на соусѣ не образуется бѣлая пѣна признакъ, что жиръ очищенъ. Шампиньоны и трапы выкатаются мало-по-малу при очищеніи отъ жира.иа о т ъ  влейте соусъ въ большую кастрюлю и сбивайте его яа огнѣ, пока онъ сгустѣетъ; когда лопатка покрывается блестящимъ желеемъ —  ото знакъ, что соусъ пора пропустить сквозь самое мелкое сито. 1Пропущенный соусъ кладется въ глиняную посуду, которая закрывается крышкой и ставится па кухонный столъ; но каждыя 
ѵотеерш часа должно помѣшивать въ посудинѣ ложкою, чтобъно образовалась пленка при застываніи. Такимъ образомъ вы получите настоящій испанскій соусъ.Надо замѣтить, что этотъ соусъ долженъ быть сдѣланъ въ день имаго обѣда; иначе онъ испортятся.Перехожу теперь къ тѣмъ соусамъ, которые суть не что иное какъ видоизмѣненіе основныхъ, а также къ такимъ блюдамъ которыя сооственно на Французскомъ языкѣ получили названіе ^соу- совъ. Ихъ, между нами сказать, безконечное множество.128) Пикантный соусъ.Влейте въ кастрюлю бутылку уксуса; положите два стручка краснаго перца, щеноть мелко истолченнаго обыкновеннаго перца лавровый листъ и немного тиміяну. Уварите до половины, потомъ налейте три ложки испанскаго соуса и столько же бульопа и уварите до густоты жиденькой дѣтской каши. Соѵсъ этотъ отличается превосходнымъ вкусомъ. В Ы Д А Т Ь :Уксуса 1 бутылку. Лавроваго листа 1 шт.Лраснаго перца 2 стручка. Тиміяну.Перца простаго 1 щепоть. Испанскаго соуса (№ 1Ш) 8 лои.124) Бѣлый нули.Положите на дно кастрюли телятины, двѣ курицы, четыре моркови, столько же луковицъ, двѣ гвоздики, петрушку; влейте чумичку консоме, поставьте кастрюлю па сильный огонь и снимайте пѣну; влейте еще консоме и опять снимайте пѣну; когда закипитъ поставьте кастрюлю на край плиты; въ другой кастрюлѣ поджарьте муку съ масломъ, положите туда шампиньоновъ,1 разведите бульономъ и, выливъ все это на говядину, варите на умѣренномъ огнѣ въ продолженіи часа, тщательно снимая пѣну; снявъ точно также тщательно жиръ, процѣдите сквозь сито, когда говядина совершенно уварится. Это кули сохраняется также въ глипяныхъ посудинахъ и должно быть совершенно прозрачно.



П9В Ы д а т ь :Телятины %  Фунта.Куръ 2 шт.Моркови и луку но 4 шт. Гвоздики 2 шт.
Петрушки 1 шт.Муки 2 ложки.Масла 2 ложки. Шампиньоновъ 18 шт.125) Р  а  в  и  г  о  т  ъ .Изрубите мелко брункрсссъ, кервель, эстрагонъ, немпого порея и нѣсколько листьевъ сельдерея; облейте кипяткомъ и накройте; но прошествіи трехъ четвертей часа процѣдите и варите съ бѣлымъ кули; когда образуется довольно густая масса, прибавьте коровьяго, (а конечно лучше сливочнаго) масла и бѣлаго увсуса; смѣшайте хорошенько и пропустите сквозь частое сито.В Ы Д А Т Ь :Бѣлаго кули 4 ст Масла 1 ложку. Уксусу 1 ложку.Врункреесу, кервелю, эстрагону по і  горсти.Порея 1— 2 шт.Листьевъ сельдерею 10— 12 шт.126) М а т л о т ъ .Обжарьте маленькія луковицы въ коровьемъ маслѣ, смочите ихъ испанскимъ соусомъ и прибавьте шампиньоновъ; передъ тѣмъ какъ подавать, положите ^«большой кусокъ масла и слегка размѣшайте.В Ы  Д А Т Ь:Шарлоту 6 — 7 шт. Испанскаго соуса (№ 122)— 3 ст.Масла 1— Ь/о ложки. Шампиньоновъ 7 шт.127) Р о б е р ъ .Поджарьте въ кастрюлѣ, на небольшомъ огнѣ, достаточное количество масла и столовую ложку муки; когда послѣдняя приметъ красноватый цвѣтъ, положите туда три луковицы, разрѣзанныя на кусочки; когда лукъ покраснѣетъ, смочите бульономъ; кипятите полчаса, снимите жиръ и, когда подавать па столъ, прибавьте соли, горошчатаго перца, немного уксуса и горчицы.

Масла 1' ложку. Муки 1 ложку. Луку 3 шт.
В Ы Д А Т Ь:Перцу 10 зеренъ., Уксуса 1 ложку.Горчицы 1 чайную ложку.
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180'128,і Холодный метръ д’отѳль.пѵйС" ^ “ айте * « « №  фУ, та масла съ рубленою зеленью петрушки рубленымъ лукомъ, солыо, перцомъ, обложите этимъ соусомъ сверху кушанье и разогрѣвайте на горячей золѣ. 5 ѴЦВ Ы Д А Т Ь ;Масла ‘/4 «унта. Зелени петрушки. Луку 1 шт.Соли и перцу по вкусу129) П у л е т ъ.рпг!і°ь? ° ! :ИТе Въ Й0СТРЮЛІ0 сливочнаго масла и ложку муки, смогите грпо°^ П полстакавомъ бѣлаго вина; прибавьте лавровый листъ«*■ » пе№  мускатнаго орѣха, шарлотуР нучекъ неті и шампиньоновъ, поджарепыхъ въ маслѣ; при подачѣ на сголъ связать желтками, выдавить лимонъ и подавать.В ЬІ Д А Т Ь:Чухонскаго масла і/і Фуата. Муки 1 ложку.Бѣлаго вина у2 стакана. Лавроваго листа 2 шт. Гвоздики 2 шт.Сода п перцу по вкусу.
Шарлоту 4 шт. Шампиньоновъ 4 - Зелени петрушки. Желтковъ 2 шт. Лимонъ 1 шт. В шт.

130 Т а р т а р ъ .Положите въ горшокъ двѣ или три очень мелко изрубленныя шарлоиш, немного кревелю и эстрагону, небольшое количество ѵк- <|ісу, соли, перцу; облейте прованскимъ масломъ, постоянно помѣ-} * "  С°УСЪ ° ,|е» ь П'стъ, то подбавьте въ него еще немного уы.)ч,й. Соусъ этотъ дѣлается не на огнѣ.В Ы Д А Т Ь :Шарлоту 2— 3 шт. Горчицы 1 ложку,лервелю и эстрагону по 1 ще- Перцу и соли по вкусу.Л0ТЙИ* Прованскаго масла 1 ложку.131) Итальянскій соусъ.шЛ10п Т п ІТелВЪ тстѴшю  » У « * ь  масла, величиною въ орѣхъ, шам- я немного петрушки; поджарьте все это,влейте стаканъ цѣлаго вина и посолите. Прокипятите на сла-



181бомъ огнѣ въ теченіи трехъ четвертей часа, процѣдите сквозь сито й прибавьте двѣ ложки прованскаго масла.
■ В^Ы Д А Т Ь :Масла »/* ложки. Шампиньоновъ В Шарлоту 1 ш т. 4 шт Зелени петрушки.Бѣлаго вина 1 ст. Прованскаго масла 2 ложки132) Перцовый соусъ.Положите въ кастрюлю ломоть ветчины, разрѣзанный на куски, три луковицы, разрѣзанныя ломтиками, пѣоколько вѣтокъ петрушки, зубокъ чесноку, двѣ гвоздички, лавровый листъ, тимьяну, немного базилики и держите на огнѣ, пока соусъ начнетъ краснѣть; посыпьте мукою и влейте стаканъ краснаго вина, стаканъ воды и ложку уксуса; послѣ этого варите полчаса, снимите тщательно жиръ, процѣдите, положите соли, горопгчатаго перца и подавайте на столъ.В Ы Д А Т Ь :Масла */„ ложки. Ветчины у* ©унта. Луку 2 шт.Зелени петрушки. Чесноку 1 зубокъ.

Гвоздики 2 ш т.Тимьяну и базилики по 1 лож. Муки 1 ложку.Краснаго вина 1 ст.Уксусу 1 ложку.133) Острый соусъ.Уварите въ кастрюлѣ до половицы: ложку лучшаго прованскаго масла, достаточное количество хорошаго бульона и иолштофв оѣлаго вина; положите потомъ шарлоту, петрушки, луку, чесноку, эстрагону и кервелю, предварительно изрубленныхъ мелко-намелко; дайте нѣсколько разъ вскипѣть, посолите, посыпьте перцемъ и подавайте къ столу. В Ы Д А Т Ь :Масла прованскаго 1 ложку. Бѣлаго вина */а ш тофэ . Шарлоту 2 ш т.Брункрессу 1 горсть.Зелени петрушки.
Луку 1 шт.Чесноку 1 зубокъ.Эстрагону и кервелю по 1 горсти. Перцу и соли по вкусу.134) Анчоусное масло.Оно приготовляется слѣдующимъ образомъ: возьмите сколько угодно анчоусовъ, очистите съ нихъ кожу и выньте кости; вы-
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жмите ™ Г у Ш„е“ “тѴВ«Ъ„  ™ " Ж “ ДѢ’ ',ТОбі Не « « « « « в  соля; выдалось тѣсто. ет! ™ 6 . чтобъ сд1вчѳтверо болѣе свѣжаго Гт” вочнаі о 1о!.»яИЪ п*шбавьте (п» а*су;все хорошенько лерелг&шаіоп К м ? / / 1 Толките еще Разъѵ *ітобг рѣшето; выложите ?в ъ к^е и н ѵю  ш ѵ  сгшозь час™
А  Г Ъ I  & л135]) Б и ф с т ѳ к с ъ .часть жира и жидѵ е п ѣ ч т ™ ^  палецъ или толще, -/то еще лучше: скалкой и класть на раскаченную Ѵгпкп ГШД° немного ««колотить того же Филея сяломѵ Оні закѣняегь І ? ? ? ЛСЪ раСпуШйннымъ °тч. наго. Сковороду должно' п о о ™ Г п І  ІТОСлѣд‘вите на плитѣ, то откройте і п п і і і -і  ^я™ ы й  огонь; если гото- •іучинокъ. Минутъ черезъ иятг ’ .Ы54и на таганѣ— не жалѣйтежарится, куски дожж? п е р е в е р н у т ъ т  Т ѵ г ѵ т Р? На Г0Вядини по^еще минутъ пять. Сымите съ «гни 1 0  сторону и жаритьнатопившееся сало и и зъ ‘ сш у  м т о п ^ ^ / г ^ ЛоЛтв оетоР°ШІ0 полчашки бульона или просто ’ в о т - ^ и ™  Г0ВЯДІШа> прибавьте прокипѣть ИЛИ, ВЫЛОЖДВЪ^ВСв ІП г ііт н г і ?  ^ Щ Т Ы  двѣ или три сокъ, конечно, вылейте на блтотп Д Рл?,° олюло’ С1Е0РѢЙ подавайте: ренья куски биФстекса сводитъ^ т о ' пеп^-Мигтв Е<5ЛИ В°  врешг ш ~« ѵ “ е г такъ’ ^ о б Т в е ч й ж - о я о р о м осковородѣ. Сеі0 лучше подавать безъ церемоніи яа

Л  У : * г ѵ ш  « * « -« *  *  * * « « .шй подается не тертый, а прІ,г о т о в т ет е Г т и г - " п ? * Н1; 1І0“ ѣл~ хрѣна и скоблите его ножемъ , Ти !  очистите кореньотъ верхняго конца въ нижнему ’ Ще ;гучше’ сте™ышкомъназваніемъ ^оял ь^т ^  ворадввсвій0ВотъУвОIÎ >̂, ,13вѣстныгь по*ъ готовляется; королевскій. Ботъ какъ этотъ соусъ при-__ ^ 6 )  С о у с ъ  р о я л ь .яогоріій^приготовляется Ш ъ ' н у ш Г 'Ѣ', аГ0 “ у“ >огнѣ до тѣхъ поръ, пока сгѵ ст ѣ е«- бу она; держите на• " » ’ ^ « ч ш л т и т / е ш е  ранъ и п р и б ^ ? Г т о к а ™ “В Ы Д А Т Ь :Б ѣ л а г о ™  ч ™  3 отакана- Трюфелей 8— 3 шт.Ренвейна Г с т а к а н ъ “ Ъ' Сливочнаго масла I ложку.
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137) Душеная говядина.Нарѣжьте ломтями говядину (кострецъ, щупъ, огузокъ), исколотите ее хорошенько скалкой, а потомъ обухомъ поварскаго ножа, но не рубите: посолите каждый кусокъ, обваляйте въ крупичатои мукѣ и кладите въ кастрюлю съ прибавкою лавроваго листу, перцу, гвоздики, луку или, что несравненно лучше, эшалотокъ, сельдерея, или петрушки. Когда говядина упрѣетъ (часа т,еРез^ ) влейте мадеры или хересу и поставьте еще на огонь на полчаса. Это блюдо очень недурно и въ особенности хорошо тѣмъ, что до- ступно во всякое время, такъ какъ можетъ быть приготовлено изъ любой части говядины, за исключеніемъ лишь самыхъ жилистыхъили самыхъ жирныхъ.
Говядины 3 ф . Лавроваго листа 1 шт. Перцу 1 щепоть. Гвоздики 5 шт.Луку 4 —  3 шт. пли

В Ы Д А Т Ь .Эшалошокъ 20 шт. Сельдерея или петрушки 1 Мадеры пли хересу Муки. шт1 ст.
138) Паровая говядина.Блюдо это приготовляется въ 10 минутъ, безъ плиты и печки въ паровой кастрюлѣ съ помощью лишь канФорки со спиртомъ.Для паровой говядины идетъ только бпФСтексъ (жирная часть, хотя %  жира должно срѣзать) отъ Филея; всѣ остальныя части мяса ни куда не годятся: будутъ тверды какъ дерево.Изрѣзавъ Филей на ломти, какъ для биФіптекса, У^жите ихъ въкастрюлю. Ежели положите говядину въ два ряда, ™} вь . інприготовленія должно верхній рядъ переложить внизъ, а яижші на верхъ, иначе одни куски перейдутъ, а другіе не дойдутъ.Въ кастрюлѣ къ говядинѣ слѣдуетъ прибавить ^4  ® ^та капер- совъ десятка два снятыхъ съ косточекъ оливокъ, десятокъ и*рѣ данныхъ отварныхъ бѣлыхъ грибовъ и разливную Д»*КУ бульошчтобъ говядина ие пригорѣла; ем и  вмѣсто бУльт° “ ,  в? “ е™  изъ подъ вчерашняго ростбифа или изъ п о д ъ  телятиньі^на о р >можно и тотъ и другой сохранять довольно долго), Уд ’еще лучше. Не дурно также положить маленькихъ огурчиковъ, приготовленныхъ въ уксусѣ.Лаповая говядина— кушанье великолѣпное, только не должно ее перепуекатщ0 для приготовленія оной достаточно, какъ мы сказали,10— 1В минутъ,
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Г о в я д и н ы  3 Ф л а п ѳ р с о в ъ  */, ф.ад в о л ъ  20 шт В Ь * Д А Т Ь :Отварныхъ грибовъ 1 0  штО г ^ Г о і Т ^ ^ -Ш ' ІІрипУсиная говядина.тт *  — А^ в я д и н а .; птеѴ аГ М я - * « « «  дно
в^Ь—в, чтобі Ілпл* с,'га^ьЫ огонь, п р л к ттт ? ° СТ0 йоды и по-
” ™  “ = = - » я г а і д =1) ГТ ТГ I т ,Й п яЛ ыш;5“ '1 ••Моркови 2— 3 шт В Ь ІД  А Т ы

р ч  а -  і  щт.АартоФвлю 0 — Ю  шт. Стаканъ бѣлаго вина.
ш ) З р а з ы .

= г  * =  і  3 - я”^ на г 5 » :з а в е р н и  л е т т я т ™  „  к ая *дьгй л о м о т ь  с т о  т о п ы ѵ *  „  а х ъ  ЛОТо н ы п е» * « « * »  .  С  " Ж ги’ « “ ыГ » ь и оѣ.  " и ,  ЕУ “ ~  у ™ оі1 ^  " ' * « *  — ) ®сннігаго в д а с ^ и п о г *  с'! *№ о щ п ъ  продуктовъ- »/ бараниной, а в ъ к п о Е ^  і3а нел«ѣніеагь с в и н и н ы ™ » ™  *УЯТЯпуковшщ. одинъѴ,шып  “ І 7 Ѣ " Р * «  і™ яд ш ой ) Я І  ВГ Ь
Ѵ І г ”  7 „Л !



185Часовъ черезъ 5 , когда зразы поспѣютъ, выложьте ихъ па блюдо, а образовавшійся соусъ, снявъ съ него жиръ, пропустите сквозь рѣшето, и обливъ имъ зразы, подавайте. Кушанье сіе очень не дурно. В Ы Д А Т Ь :Говядины '5 ф.Свинины Ѵі Ф.«Пуку 2— 3 шт.Яичныхъ желтковъ 1. Соли п перцу по вкусу. Телячью ножку 1.
Гвоздики 2— 3 шт. Лавроваго листа V*. Бѣлаго вина, хереса 1 ст. или же Квасу 1 ст.ЭДуки 1 ложку. нлп мадеры

141) Битокъ со сметаной.Возьмите Фунтъ сырой говядины, безъ жилъ и жира, которую всего приличнѣе брать отъ середины огузка, четверть Фунта чернаго хлѣба, размоченнаго въ водѣ и выжатаго, мясо одной селедки, снятое съ костей, п два яйца. Все это хорошенько изрубите и прибавьте одну истертую на теркѣ луковицу, щепоть мелкаго перца и соли. Раздѣлите всю массу на шесть равныхъ частей, и сдѣлавъ котлеты какой угодно Формы, кладите ихъ на горячую сковороду съ разогрѣтымъ на ней масломъ или говяжьимъ жиромъ п ставьте на плиту или таганъ.Когда битокъ поджарятся съ одной стороны, переверните его на другую. Вообще для приготовленія битка требуется нс болѣе ІО — 15 минутъ. Когда битокъ почти совсѣмъ готовъ, слейте жиръ, положите на сковороду ложки 3— I  хорошей сметаны и проішкя- тите разъ, чтобъ сметана покраснѣла. Кушанье это очень недурно, особеппо для беззубыхъ. В Ы Д А Т Ь :
ОВЯДИНЫ 1 фунтъ. Гякпша чернаго хлѣба еледку 1 шт.

\  ф . Яицъ 2 шг,Сметаны 3—і  ложки112) Отбивныя котлеты.Отбивныя котлеты обыкновенно приготовляются изъ телятины, но можцо ихъ дѣлать и изъ свинины. Кто не умѣетъ отличить телячьяго ребра отъ евинаго, а такихъ людей очень не мало, то, повѣрьте, не узнаетъ по вкусу изъ чего котлета приготовлена. Какъ препарировать сырыя телячьи или свиныя котлеты въ книгѣ разсказывать довольно трудно; но главное состоитъ вотъ въ чеиъ: взявъ часть телячьихъ или свиныхъ реберъ, каждое ребро должно
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приготовленіе котораго о Х о а н о  ПОдъ № 1 3 3 *  ° СГрЫМЪ СОуС05,т”В Ы Д А Т Ь :Котлетъ 6 шт. Сливочнаго масла 2 ложки. Для соуса № 133 или же бѣлый съ шампиньонами.І і З )  С в и н ы я  к о т л е т ы  в ъ  р а г утем нк7Со ^ Гв" 3і МѣТЬГе себѣ! ,то «отлеты отъ молочнаго
теперь о приготовленій Краікое 3™ ѣадніе, поговоримъ
: ё ® =  ч м“ ; , Г Ѵприбавьте гппят*. шатшаьотші и масломъ; поставьте на плиту липа; положите “  “ «.тнонъ бѣлагоптігто* *'— 7 ѵ у,1-оипѵйі і

& г  а і Ё = і » а д г

Свиныхъ котлетъ 6 шт. Зелени петрушки.Соли и перцу до вкусу, шампиньоновъ С— 7 шт. Масла 2— 3 ложки.
В Ы Д А Т Ь :Муки 2 ложки.Бѣлаго вина 1 ст. Перцу 10 зеренъ.Луку 1 шт.Огурчиковъ 13— 20 шт1і4) Рубленыя котлеты.« МЬІ й00би?в противъ рубленыхъ котлетъ приготовляя-иное кТъ ” сѣмъ° Д"  боззубыхъ а пап<,™наіощихъ одРбою пе что въ виаѵ что п" агаемъ> нзЕѣетную разназшо; однако, имѣягте ігтй^ х  и , ,Ш ы^К0Т0Рыхъ онѣ представляютъ чуть-чуть что говлепТи арС,ШГ°  яск? сства’ мы поговоримъ объ ИХЪУ лрнго



187Приготовленіе этихъ, такъ оказать старческихъ, котлетъ самое нехитрое:Возьмите два фунта огузка, обрѣжьте жиръ и жилы, изрубите мелко, прибавьте моченаго хлѣба, соли, яйцо; порубите еще, сдѣлайте продолговатыя депѳшки, обваляйте въ мукѣ и зажарьте. Соусъ къ нимъ дѣлается на красномъ бульонѣ; для чего поджарьте въ кастрюлѣ ложку муки въ маслѣ, палейте кипящаго краснаго бульона, подожгите- на сковородѣ кусокъ сахару въ уксусѣ, влейте въ соусъ, помѣшайте и дайте поспѣть.В Ы Д А Т Ь :Говядины ѣ ф. Масла 4— В лож.Бѣлаго хлѣба %  маленькаго. Краснаго бульона.Яицъ 1 ш т. Сахару 1 кусокъ.Муки 1 ложку. Уксусу 1 ложку.145') Котлеты въ ігапильотаХъ./Сдѣлайте отбивныя котлеты нѣсколько меньшей величины, чѣмъ онѣ дѣлаются обыкновенно; разложите пхъ на куски изъ бумаги, посыпьте солью, перцемъ, петрушкой и мелко зізрубленымъ лукомъ, полошите по кусочку масла; заверните бумагою такъ, чтобы косточка была свободна, намаслите бумагу и жарьте шшильоты въ духовомъ шкапу. При отпускѣ къ столу бумага снимается. Къ нимъ всего лучше идетъ соусъ, называемый тулузскимъ п приготовляющійся слѣдующимъ образомъ:Вскипятите бѣлый соусъ съ сокомъ изъ шампиньоновъ и трюфелей я съ куринымъ консоме, потомъ процѣдите п прибавьте шампиньоновъ’ и трюфелей. Для соуса Ха 1 І0 .В Ы  Д А Т Ь:Бѣлаго соуса Ь/ъ стакана. Соку изъ трюфелей 1 л.Консоме 3 ложки. Трюфелей 2— 3 шт.Соку изъ шампиньоновъ 1 л. Шакпиньояовъ 5— 6 шт.V
Д л я  когилет ъВ Ы Д А Т Ь :Котлетъ 0 шт. Дуку 2 шт.Соля и перцу по вкусу. Масла і/2 Фунта.Зелени петрушки. Соуса № 146.147) Поэкя.рскія котлеты.Лѣтъ тому больше двадцати назадъ, т , е. въ то время, когда до Питера чугунки еще не существовало, жила въ Торжкѣ нѣкая
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ствія поляковъ въ 1012 гоіѵ Вітлкя * И ВС6Й ■РосОІИ отъ наше- леніемъ котлетъ, которыми а і ’я !г!ш !™ ЭТ8 пРославил«сь приготов- и которыя ПО ѳя милости п о ™ ™  * СВ0ИХЪ С®0ТѲЧеСТВеЯНйКОВЪ,в а м ъ  з а м ѣ т и т ь , ч т о  к о т л е т ы  э т и  е с т ь  н Г ч т п  ^ Ж а Р ( к ш ^  Н а д о  ИЗЪ к у р и ц ы  я л и  р я б ч и к а  ппігятт™ е<гСТЬ н е  ЧТ0 и н о ѳ ’ к а * ъ  и о т л е т ы  с о к о м ъ , о п р и г о т о л л е н т  ’ КПР, І ,  ^ ,Н, ЫЯ П0д ъ  Р а з о г Р ѣ т ы м ъ  ж е л е  и л и  ж е н ъ  б ы т ь  в Т е г Іа  Г  , ЯГ Л °  МЬІ, у ж е  и  к о т о р ы й  д о л -ототъ замѣнить разогрѣтымъ же г е л Л Д т 0*  Х03яйкн' Можно сокъ (что будетъ похуже^Р по Ч07П1ЛТ ‘ ле изъ П°ДЪ жареной телятины Самыя же еЩС ™ иоть “ м о и .мате отъ сираго ^ Л » * " * *  образомъ: оты-(осм лы м я курица и рябчикъ ^ м о г т ^ л н т п  °*  № в в »  (№ ПУДью) жилки между суставами костей' «т2  , ІДТ а сугтН  подрѣжьте °Диа кость. Потомъ еьшито с т ^ т т і і  АВухъ_ ВЬІХ0Дила какъ бы ножа, обмокните въ молоко с т  ^ ^ М Я у Ѵ п о б в іт в  н х ъ  <*У »м ъ  а  кладите на сковороду съ к п н Х ^ ° МЪ’ о б і а д я | т е  в ъ  «У гр я хъР1 ” “ ВЪ ИОетата,' “  10 ™»нуіъ“  Іщ щ ы - і1 т  К0ТЯвГі ЕЗЪсвиномъ Я? 8д Г і?™ о Т о с ^ Л Л,Х Т аНоИНЙВЪ °.т в о ч а о я ь " В  пильоны, тоже п р ,щ ? ш « т ^  СЛВТЬ2 ТрЮМЛЬ или ™ м -™  испанскимъ сГ5"  омъ „ ъ Ш а Т І  "  “ * “ е «  бѣлымъ сокъ изъ лимона и разіиваіьнѵю' т І Л 4  слѣдуеть прибавить самая, что я для отбивныхъ. * Л0ЖКу бульона. Пропорція гаже
НН' КотлвТЫ  съ  соусомъ изъ фасоли и ПОмъ-

Д амуровъ.р е  с о п к и , я з р у б я т е ° Гк а к ъ  можно ° Ъ К0СТИ’ о б Р ѣ ж ь т е  ж п л к н  и я е -  х л і б а  я  п о р у б и т е  е щ е  В ъ т п ѵ сІ ифа* ^ 4 6 ’ п Р и о а в ь т е  р а з м о ч е н н а г о  'то л ч ен ы м ъ  п е р ц е м ъ - с м Ѣ ш з й т й Ѵ п л 0 ^ 0 ИЛП Д ва я й ц а  н  п о с ы п ь т е  р о д н а я  ЧТ° бЪ ВЫШЛЙ (>йн° -жарьте ихъ лга сковошнтѣ плчЛ „  ЙЙТе мален.ьпнхъ котлетъ и ил- коя іы, нашинкуйте,?  четшеуголь^шГамя Л і Г СБЪ)? обрѣжьтѳчерезъ 5 , если вы бросаете іЧГ0 п Р0ИСХ°Дитъ минутъоную; разведите о д н Т и л и  д в * ™ " Г "  “  ~  вынькоторбй варилась Фасоль поилжиф™  муки П0ЖИЖй водою, вър а ^ г Г ь  о Г
V берите П°“ ЖНТена 6" да ^ітегаусомъ"
т ;< т т , к унмві,



« І І Л Н #4 %
189или старческихъ, т . с . собственно предназначается для тѣхъ, у которыхъ еще не прорѣзались зубы, или у которыхъ опи )ж е вы пали. Но попробовать можно.В Ы Д А Т Ь :Говядины %, фунта.Бѣлаго хлѣба і/2.Яицъ :1— 2 шт.Масла 2 ложки.

лФасоли 1 Фунтъ.Вотъ и все нехиртое нылъ названіемъ.149) Бараньи котлеты съ овощами.Приготовивъ котлеты, обжарьте ихъ въ маслѣ съ петрушкою и чеснокомъ; влейте бульона, бѣлаго вина и прибавьте ветчины. Когда котлеты поспѣютъ, выньте ихъ, снимите съ соуса жиръ п уварите. Приготовивъ и отваривъ какія угодно вещи, уложите котлеты и овощи на блюдо и облейте приготовленнымъ соусомъ.В Ы  Д А Т Ь:
* Гвоздики 5 шт.Вина 1 стаканъ.Ветчины \/к Фунта.Овощей какихъ угодно.160) Маринованные бараньи филеи.Очистивъ небольшіе бараньи филѳи п нашинковавъ ихъ, мари- , нуйте дня три или четыре въ уксусѣ, вмѣстѣ съ ароматическими травами, зеленью петрушки и ломтями луковицъ; минутъ за п у т ь  до подачи на столъ, положите ихъ на раскаленную сковороду въ растопленное масло, поставьте на огонь и дайте имъ зарумянаті ся; подавайте съ перцовымъ соусомъ.В Ы Д А Т Ь :

Бараньихъ котлетъ 6 шт. Масла 2 ложки.Петрушки 1 шт.Чесноку у  * зубка.

Муки 1— 2 ложки.Масла 1— 2 ложки.ПоіГд’амуровъ С— 8 шт.Зелени петрушки, сколько ному угодно.приготовленіе котлетъ съ довольно жпр

Бараньихъ филеевъ 2 Фунта.Шпеку ‘ л ф.Уксусу. Ароматическихъ травъ.
Зелени петрушки. Луку 2— 3 шт. Масла 3 ложки.Для соуса № 132.Штука вта, надо замѣтить, весьма недурная; надо только, чтобъ, баранина,— какъ и для всѣхъ блюдъ приготовляемыхъ изъ оной, была русская, а ни въ какомъ случаѣ не черкасская.



1*0181» Рагу изъ баранины.Изнѣжьте кусочками баранину и изжарьте на сильномъ огнѣ къ и о стр юлѣ; когда мясо приметъ пріятный золотистый цвѣтъ, тогда снимите съ огня и слейте жидкость. Разрѣзавъ на маленькія палочки рѣпу, обжарьте со въ бараньемъ жирѣ; сдѣлавъ основной соусъ, положите въ него барапину и влейте бульона,, прибавивъ соли, перцу, гвоздики, луку, лавроваго листу и рѣпы. Когда баранина почти совсѣмъ поспѣетъ, снимите жиръ и дайте ей потл- хонъко дойти. Если соусъ жидокъ, то часть его уварите до при-І Ип л м » Га €Т0Тмг; ІІ0Т{№1, Гл<>*ите рагу на блюдо, обложите рѣпою и подавайте. Можно также приготовлять рагу съ морковью иликартофелемъ, вмѣсто рѣпы, или же съ тремя епми овощами вмѣстѣ.В Ы Д А Т Ь :Баранины 3 Фунта. Масла & ложки.Рѣпы А— 5 шт.Муки 1 ложку.Соли и перцу по вкусу.
Гвоздики 3 шт. Луку 2 шт. Лавроваго листу 1 Моркови 1 ш т .' Картофелю ■ 2 шт

132) Рубленая баранина.Снявъ мясо съ вчерашней жареной баранины, вырѣжьте перепонки и жилы и изрубите вмѣстѣ съ говядиной; положите въ кастрюлю и уварите куска; смѣшайте его съ рубленымъ мясомъ л лриоавьте сливочнаго масла; разогрѣйте и подавайте, прежде чѣмъ закипитъ. Кушанье ото можно обкладывать лицами въ мешечегл».
Баранины холодной 2 ф . Говядины холодной 1 ф. Кули 3— А от.

В М  Д А Г Ь:Сливочнаго масла 1 ложку Лицъ 0 шт,153) Баранина по англійски.Избѣйте хорошенько стегно баранины, отрѣзавъ первоначально конецъ голяшки и колѣнную жилу; посыпьте его мукою и заверните въ чистую салфетку. Положите въ клпятомъ съ большимъ количествомъ рѣпы, посыпьте солью и безостановочно кипятите ее забывая лереварачивагь его нѣсколько разъ. По прошествіи почти часу, выньте рѣпу, и между тѣмъ какъ баранина варится, разомните оную .въ пюре и высушите ее па хорошемъ огнѣ; положите чухонскаго масла, соли, перцу н тертаго мушкатнаго орѣху смачивайте непрерывно хорошимъ кипяченымъ молокомъ и посто-



1*1явно размѣшивайте; уложите это пюре въ видѣ пирамиды, а кругомъ обложите рѣпою, обсыпьте каперсами и подавайте на столъ. Англичанамъ это кушанье очень нравится.В Ы  Д А Т Ь:Баранины 8— 4 Фунта. Муки 2— 3 ложки.Рѣпы 10— 15 шт.Перцу и соли по вкусу. Масла у 4 фунта. Мушкатпаго орѣха 2. Молока 2— 3 стакана. Каперсовъ 1— 2 ложки.134) Маринованныя бараньи котлеты.-Приготовивъ отбивныя бараньи котлеты, точно также какъ приготовляются телячьи и свиныя, положите ихъ на сутки въ маринадъ, о приготовленіи коего было уже говорено нами выше. По прошествіи сутокъ выньте ихъ изъ маринада, дайте жидкости стечь и изжарьте ихъ на сильномъ огнѣ. Когда поспѣютъ, уложите на блюдо и облейте перцовымъ соусомъ (см. № 132).В Ы Д А Т Ь :Бараньихъ котлетъ С шт. Масла 2— 3 ложки. Маринада.Для соуса № 132.153) Соусъ изъ рубцовъ.Рубцами многіе пренебрегаютъ, и это пренебреженіе совершенно несправедливо: рубцы''кушанье весьма вкусное, только, какъ мы уже прежде сказали, приниматься за него надо умѣючя,—  а главное дѣло, опять таки: будь терпѣливъ и не шеб.арши. Прежде всего обдай рубцы кипяткомъ, выскобли ихъ какъ можно тщательнѣе, положи снова въ кипятокъ и опять вычисти; снова положи въ кипятокъ и дай постоять, дабы непріятный запахъ, свойственный рубцамъ, совершенно уничтожился. Потомъ вари съ лукомъ, морковью, тминомъ, лавровымъ листомъ, петрушкою, чеснокомъ, содыо и горошчатымъ перцемъ, наливши по ровну бульона и бѣлаго вина. Кипяти потихоньку въ теченіе нѣсколькихъ часовъ и когда рубцы будутъ готовы, выложи на блюдо, изрѣжь на куски и облей слѣдующимъ соусомъ: положи въ кастрюлю кусокъ сливочнаго масла, ложку муки, влей воды %  стакана бѣлаго шша, прибавь лавроваго листу, соли, перцу и обваренныхъ шарлотокъ, петрушки и'обжаренныхъ въ маслѣ шампиньоновъ; передъ подачей подбей желтками и влей чайную ложку лимоннаго сока.
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Рубца /% шт.Шпеку у 4 ф .Луку 2 шт.Моркови 1 шт.Тмину.Лавроваго листу 2—3 шт. ІІптрушки 1 шт.Чесноку % зубца.

В Ы Д А Т Ь :Перцу 12^*15 зеренъ. Бѣлаго вина % ст. Чухонскаго масла 1 лож. Муки 1 ложку. Шарлотокъ 12 шт. Шампиньоновъ 12 шт. Желтковъ 2 шт. Лимоннаго сока 1 ложку.
1В6) Телячье дегвоѳ.т ъ ^ м ж і ы і Г ^ Г Ьв ЛеГХ°е’ ВЫМ0Й его въ нѣсколькихъ вс кажДый.Р азъ вынимая; помочи его еще въ холодной вонѣоодай кипяткомъ: потомъ дай вскипѣть нѣсколько пазъ выньположи въ холодную воду И откинь на рѣшето: распуітн вкастрюлѣ масло, положи въ него легкое и обжарь* поеыпь ыѵкоюпомѣшивай и постепенно подливай бульона; посоли ' ш о п  трошчатаго перцу, петрушки лавровый листъ; усиль огонь и посГ Г Г ^ ’ Дб й ЛИЧНЫМЙ желтками, влей лимоннаго соку в одавай. Если соусъ жидокъ, половину отлей, а другую увари*

Телячье легкое 1 шт. Масла 2 ложки.Муки 2 ложки. Шампиньоновъ 7—8 шт •Желтковъ 2 шт.
В Ы  Д А Т Ь:Перцу 10—13 зеренъ. Лавроваго листу 2—8 шт. Зелени петрушки. Шарлотокъ 6—7 шт. Лимонъ 1 шт.

157) Циплята съ огурчиками.Изжаривъ цяпдятъ, остудите и нарѣжьте кусками Положите т кастрюлю масла, шарлотокъ, петрушки, обжарте. влейте стаканч « ѣ « г о  ш ш а  л посолите. Держите па імомъ огнѣ в ъ т е ч е н і и У“  А  ;„ :г :  г . г т . г г п ;  4

“ ыхГлГмтйі и Л0ДаЧИ 0ТВараЫХЪ ВЪ УКСуСѣ «■"В Ы Д А Т Ь :Диплятъ 2—3 шт. смотря по величинѣ.Масла 3—4 ложки.Шарлотокъ 5—6 шт. Петрушки у а корня.Бѣлаго вина \ ст.Прованскаго масла 2 ложки. Отварныхъ огурцовъ 2—3 лож.



103158) Циплята подъ бѣлымъ соусомъ.Заправивъ цпплятъ какъ слѣдуетъ» положите въ кастрюлю, влейте стаканъ разсола и варите на добромъ огнѣ минутъ 30—45, смотря по возрасту циплягъ, Когда циплята готовы, облейте ихъ бѣлымъ соусомъ съ Еыжатъшъ въ пего лимономъ, съ припущенными въ сливочномъ маслѣ ломтиками шампиньоновъ и съ прибавкою въ соусъ-чашки бульона. Для пріятнаго вида сбрызните цип- лятъ рубленой зеленью укропа и пертушки. Если циплята очень малы, нхъ подаютъ дѣльными, среднихъ разрѣзываютъ пополамъ (вдоль) , большихъ—на четверо (сначала вдоль, а потомъ поперекъ). - ВЫДАТЬ: ■чЦиплятъ отъ 2 до 6 щт., сіѵ іо т-  Лимонъ I шт.ря по возрасту. Шампиньоновъ 5—6 шт.Огуречнаго розеола 1 ст. Бульона чайную ложку.Бѣлаго соуса. Зелени укропа я петрушки.153) Циплята съ нѣмецкимъ соусомъ.Увари до половины готовности залравлоныхъ циплятъ съ разными кореньями, обваляй ихъ въ яйцахъ и тертыхъ сухаряхъ; изжарь, разшші на части и облей слѣдующимъ соусомъ: изруби нѣ" сколько шампиньоновъ, обжарь ихъ въ небольшомъ количествѣ масла; прибавь нѣсколько ложекъ бульона до густоты соуса, положи столько же масла, сколько а въ первый разъ, обваренной и изрубленной петрушки, тмину, лавроваго листу; процѣди, прибавь сокъ изъ % лимона, опять процѣди и подавай.В Ы Д А Т Ь :Цишштъ 2 шт. Шампиньоновъ 7—8 шт.Петрушки, сельдерею, моркови. Зелени петрушки,Луку порею по 1 шт. Тмину.Яицъ 2 шт. Лавроваго листу 1 шт.Сухарей 6 шт. Лимону »/я,Масла 4—5 ложекъ.160) Пулярда подъ соусомъ.Изрѣзавъ пулярду кусками, положите ее минуты па три въ кипятокъ, потомъ выпьтё, отожмите д положите въ кьотркшо съ % ф. - прованскаго масла и солью. Поджарь и дай зарумяниться; когда нулярда будетъ почти готова, положи зелени и обжаренныхъ въ маслѣ шампиньоновъ; когда все поспѣетъ, уложи на блюдо
13



шпу лярду, убери ее шампиньонами и облей слѣдующимъ соусомъ: положи въ кастрюлю немного масла, шарлотокъ,1 мелко иврубленыхъ грибковъ; обжарь; влей полстакана бѣлаго вина и посоли• вари на маломъ огнѣ въ теченіе % часа; вливай мало-по-малѵ масла, въ которомъ жарилась пулярда, постепенно при этомъ помѣшивая и де-ржн на огнѣ, пока не поспѣетъ.В Ы Д А Т Ь :Вулярду 1 шт.Прованскаго масла */а ф. Шампиньоновъ 10—12 шт. Сливочнаго масла і/й ложки. Зелени петрушки. Шарлотокъ 5—6 шт. Грибковъ 3—4 шт. Бѣлаго вида 1/2 ет.161) Баранина съ соусомъ.Приготовь кусокъ баранины, нашинкуй его большими кусками шпеку, маринуй въ теченіе одного или двухъ дней въ нолуста- іишѣ прованскаго масла, съ лимоннымъ сокомъ, солыо, перцемъ л о мт я мп луку и петрушкою; зажарь и подавай съ слѣдующимъ соусомъ: положи въ кастрюлю кусокъ масла величиною съ і/> куринаго яйца, ломоть ветчины, нарѣзанной кусками, три изрѣзанныя луковицы, нѣсколько корней петрушки, половину зубка чесноку, двѣ гвоздички, одинъ лавровый листъ, тмину я немного базилики; держи на огнѣ пока зарумянится; посыпь 'мукою, влей сто- капъ краснаго вина, стаканъ воды, ложкѵ укоѵеа и вари полчаса-потомъ сними жиръ, процѣди сквозь сито, положи горошчагаго перца, посоли и подавай. В Ы Д А Т Ь :Баранины 3 Фунта.Шнеку •/„ ф .АІаела прованскаго /2 стакана. 
Лішоішяго сока 2 ложки.Луку 4 шт.Во .іепп петрушки Шасла 2 ложки.Ветчины '/ 2 ф .

Петрушки 2 корня. Чесноку у2 зубца. Гвоздики 2 шт.Лавроваго листу 1 шт. Тмину и базилики.Муки 1. ложку.Краснаго вина 1 стаканъ. Уксуса 1 ложку.162) Душеная индѣйиа.Заправить какъ слѣдуетъ и обжарить индѣйку, нашпиговать посыпать солыо, завернуть въ салФетку и варить въ бульонѣ съ ветчиною, стаканомъ хорошей водки, петрушкою, морковью и сельдереемъ, лукомъ, перцемъ; варить должно на слабомъ огнѣ и постоянно переворачивать. Когда индѣйка поспѣетъ, вынуть ее, а



бульонѣ процѣдить сквозь сито и развееть имъ поджаренную н'Ь маслѣ муку; потомъ уварить этотъ соусъ до надлежащей густоты и облить ішъ индѣйку, разбитую на части.В И Д А  Т Ь:Индѣйку 1 ш т. Перцу 10— 12 зеренъ.Шпеку % еупта. Масла 1 ложку.Ветчины 1/ 2 ф. Муки 1 ложку.Водки 1 стаканъ.Петрушку, моркови, сельдерею, луку по 1  шт. 163) Пловъ изъ курицы.Когда вы варите супъ изъ курицы, то самая курица можетъ идти на второе блюдо, съ небольшой добавкой риса, масла и сыра. А для сего поступайте слѣдующимъ образомъ:Разбейте свареную курицу на части и положите ее па блюдо, такъ чтобъ она представляла свой прежній видъ; потомъ обложите ее варенымъ рисомъ, смѣшаннымъ съ сливочнымъ масломъ л пармезаномъ. Масло должно быть самое свѣжее; а въ случаѣ крайности, за неимѣніемъ пармезана, дѣлать нечего, можете употребить другой сыръ. В Ы Д А Т Ь :Курицу 1 шт. Сливочнаго масла 1/і ф .Рису %  фунта. ( Пармезану */, ф .181) Курица съ рисомъ а-ля-буржуавъ.Заправьте какъ слѣдуетъ курицу и заверните ее въ шпекъ. Положите въ кастрюлю промытаго рису, а на него курицу; закройте рисомъ, влейте хорошаго жпрнаго бульона столько,’ чтобъ кастрюля была полна; посолите, закройте кастрюлю крышкой и рпине- ііьднте огонь сверху и снизу. Держите на огнѣ до тѣхъ норъ, пока рисъ впитаетъ весь бульонъ.В ЬІ Д А Т Ъ :
фКурицу 1  шт. Рису 1 фунтъ.Шпеку %  фунта. „ Бульона, смотря по надобности.165) Курица заітчѳная въ рисѣ.Сварите помуита рису въ бульонѣ со свинымъ саломъ. Уложите половину риса на металичееное блюдо, а сверху отваренную ку-



195рицу, разбитую яа части, прибавьте топкихъ ломтиковъ ветчины закроите остальнымъ рисомъ, поставьте иагорячіе уголья м дайте зарумяниться. И вся недолга.В Ы Д А Т Ь ;Р и су %  Фунта. Овипаго сала т/ 2 ф . Курицу 1 шт. Ветчины у »  Фунта2(56) Перепелки съ рисомъ!•заправьте какъ слѣдуетъ лелеполакъ; уложите, дно кастрюли ломтями лшвяу л оорѣзками жареной теліттшіы, го іш р л ы  л т . я . .  положите луку, соли, горотнятаго перцу; сверху положи перепелокъ оолел ихъ бульономъ л по л ста капомъ бѣлаго инна, поставь на огонь и дер®в пока онѣ поспѣютъ, Между тѣмъ отвари въ подъ или въ бульонѣ рисъ, откинь на рѣшето; когда поспѣютъ перепелки, вынь а х ъ , жидкость процѣди, влей опять въ кастрюлю, положи туда^рисъ и поставь на %  часа въ вольный духъ. Перепелокъ развей на части г  облей сказаннымъ соусомъ, 'В Ы  Д А Т Ь:Перепелокъ 1— 5 шт. Перцу 1 0  зеренъ.Ш неку /г Футга. Бѣлаго вина %  стаканаігорѣвковъ отъ вчерашняго жар- Рпсѵ 1 да а и у то чяшнѵ кова. ' * ' * ' »167і Фаршъ въ капустны хъ дягетагл ъВозьмите «усовъ говядины (отъ огузка;, сними съ костей, обрѣжь шилы и перепонки, изруби помельче, положи равмоченаго бѣлаго хлѣоа н поруби еще; положи 1 — 2  яйца, посоли, смѣшай хорошенько; а между тѣмъ обвари кипяткомъ нѣсколько кйнѵстны хъ  листьевъ, заверни въ каждый изъ нихъ рубленой говядины и обвяжи ниткою; положи ихъ въ кастрюлю, налей бульономъ, закрой крышкою Я вари на маломъ огнѣ; когда все уварится, заправь мукою съ сливочнымъ масломъ и повари еще полчаса; передъ подачей витки, разумѣется, снимите. 1В Ы  Л А Т Ь :Говядины 1% Фунта. Бѣлаго хлѣба \А, .Яицъ 1 — 2  ш т ! ' Капустныхъ листьевъ 8 Ю  ш т. Иуки 1 ложку.Сливочнаго масла X ложку Бульона.
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168) Заяцъ подъ соусомъ.Заправивъ зайца капъ слѣдуетъ, разрѣжьте на части. Распустите въ кастрюлѣ масла и положите горсть муки. Когда лупа покраснѣетъ, положите зайца п поджарьте. Влей достаточное количество краснаго вина и вдвое менѣе воды, посыпьте солью, положите горошчатаго перцу, шпеку кусочками и шарлотокъ, обжаренныхъ въ маслѣ, а также шампиньоновъ, снимайте пѣну и жиръ. Когда сварится заяцъ, уложите его на блюдо^и облейте соусомъ.В Ы Д А Т Ь :Зайца 1 шт. Масла 2 ложки. Муки 2 ложки. Краснаго вина 1 1 %  ста к а па.
Перцу 10— 15 зеренъ. Шпеку % Фунта. Шарлотокъ 6— 8  шт. Шампиньоновъ 7 —8 шт160) Куропатки съ кислымъ соусомъ.Изжарьте куропатокъ въ ломтяхъ шпеку. Приготовьте слѣдующій соѵоъ: распустите въ кастрюлѣ масло, положите муки и дайте ей зарумяниться. Затѣмъ разводя кипящимъ бульономъ и посоли по вкусу: положи каперсовъ .и оливокъ, вынувъ изъ послѣднихъ косточки, нѣсколько ломтей лимона и стаканъ бѣлаго вина. Ішгда почтя поспѣетъ, положите въ него куропатокъ и держите на огнѣ,не позволяя кипѣть. В Ы  Д А Т Ь:Куропатокъ 3 шт. Шпеку 1 Фунтъ. Масла 2 ложки. Муки 2 ложки.
Канерцовъ 2  ложки. Оливокъ 2 ложки. Лимоновъ 2  шт.Бѣлаго випа 1  стаканъ170) Телячья грудинка.Разрѣжьте телячью грудипку па части, по суставамъ, положите ъ кастрюлю съ пучкомъ укропа, луковицей и стаканами двумя ѵльона; сверхъ того выжмите сокъ п:п> лимона и припускайте до цѣлости. Когда грудина поспѣетъ, выньте и, уложивъ на олюдо, блейте сквозь рѣшето «.бразопйішішси въ кастрюлѣ соусомь. ъ которому надо прибавить при готовленнаго ръ тотъ же. день оъ~ аго соуса' одну рязииальную ложку; хорошо текже принанять ірішущешшхъ въ маслѣ рубленыхъ шамігиншжонъ, которые, когда ІГЬ припускаютъ, должно полить лимоннымъ сокомъ, чтооъ не:ернѣлн.
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Грудины 3 Фунта, 5'іфопа 1  пучокъ .'Луковицу і '  шт.Бульона 2  стакана.

В Ы Д А Т Ь ;Лимонъ 1.Бѣлаго соуса 1  раз лива льну го ложку.Шампиньоновъ о— 0  ш т.
1 7 1 )  Т е л я ч ь я  печенка.Ю, а "  тшшяяя **еваш‘ “ " « Т .  « * « -

процѣдите сокъ ВЪ ігп т п т .^  «»^Р“  У' К(Щ а ш'ЧСПка поспѣетъ, ВШШ и свяжите насломъѴг мѵкоіо0 ^>гиі^СЬ> Гойрнтеего дололіь
пвтшТ’ » * ■  «•  надобно б у д я ?  поднватГкт^стояу.’ “  ° * М ьетеВ Ы  Д А I  Ь:

& 1 Ѵ * у й « Г 1  “ * г г т  , 0 - , 8 Іо б р ^ 4 , репой ТМЯТІШЫ. й г . т , ^ -П Лук\ ПО 1 ш 7 ереЮ’ м°і)КОВИ'Муки 1 ложку
173) Соусъ изъ голубей.

ІШЁРірщл„ѵ/»т я,,™™ "И}» ЛУКУ и шамлиньоповъ. Когда голуби поспѣттъ
^ ! Г Ш Я В Ы Д А Т Ь :

1 олубой 6  штукъ.ЛГпеку »/„ Фунта.Масла 3— 4. ложки.ИігОНОК'Ь 8 ——10 ШТѴІГЬ Муки 2 ложки.
Соли и перцу по вкусу. Луку 1  шт.Желтковъ 2  шт.Молока т/ 2 стакана.
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Нашинкуйте говяжій языкъ крупными кусками евинаго сала, прежде однако снявъ еъ него кожу и хорошенько вымывъ; варите въ кастрюлѣ съ бульономъ, бѣлымъ виномъ, морковью и луковицами. Поваривъ немного, закройте хорошенько кастрюлю; уменьшите снизу огонь ц , положивъ на крышку горячихъ угольевъ, варите такимъ образомъ пять часовъ; процѣдите сокъ, когда языкъ сварится, налейте немного испанскаго соуса и подавайте языкъ, обложивъ его овощами и обливъ соусомъ.В Ы Д А Т Ь ; .

173) Говяжій языкъ.

Говяжій языкъ 1.Свипаго сала у8 Фунта.Соли, перцу, гвоздики, корицы но вкусу.Моркови и луку по 1 ш т .!
Бѣлаго вина 1 стаканъ.Испанскаго соуса 3— 4 ложки. Петрушки, сельдерею, рѣпы, огур' цовъ по 1  шт.Брюссельской капусты 4-6 кочней174) Бѳфъ-а-ля-модъ.Вынувъ кости изъ говядины, нашпигуйте ее свѣжимъ свинымъ саломъ; влейте въ кастрюлю бѣлаго вина, положите ломтики евинаго сала, мелко изрубленныхъ шарлотокъ, цѣлыхъ луковицъ, моркови, перцу, соли; затѣмъ, положивъ приготовленную  говядипу, покройте кастрюлю крышкой и варите па умѣренномъ огнѣ часовъ пять или шесть. Подавайте со всѣми припасами.В Ы»Д А Т Ь:Говядины три Фуата. Свипаго сала ув фунта. Бѣлаго вина 1 стаканъ. Шарлотокъ 5— 6 шт.
Луку 2— 3 шт. Моркови 1 шт.Перцу 10— 12 зеренъ Соли по вкусу.17 о) Сладкое мясо.Изрубить какъ можно мельче петрушку, чеснокъ, лукъ и нѣсколько шампиньоновъ; смѣшать съ небольшимъ количествомъ коровьяго масла, солью я перцемъ; положить въ кастрюлю сладкое мясо, а сверху ломтики шпеку, влить полбутылки оѣлаго вина и столько же хорошаго бульона; варить на умѣренномъ огнѣ и коіда мясо почти поспѣетъ, вынуть его, нарѣзать кусочками, снова положить въ кастрюлю съ сваренными уже шампиньонами; дать совершенно поспѣть, подбить желтками и масломъ; прибавить ошпаренной и мелко изрубленной зелени петрушки, лимоннаго сока и

подавать на столъ,
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атаг+й %В Ы Д А Т Ь :Сладкаго мяса 1  ©унтъ. Петрушки 1  шт.Чесноку 1/ 3 зубка.Луку 1 шт.Шампиньоновъ 1 0 — 12 шт. Масла 3 ложки.

Перцу и соли по вкусу. Желтковъ 2 шт.
Ш ігеку / ,  .Фунта.Бѣлаго вина ‘/ 2 бутылки. Зелени петрушки.176) Б л а н к е т ъ .Нарѣзать мелкихъ кусковъ етъ задней части телятины оття~количегтУйоам ^Тйѵ!?тВл ра8ЛИВВЫІГ ло™  бѣл<>™ кули съ небольшимъ в и т Г ! * * ™ \  бульона; связать соусъ яичными желтками и прибавить свѣжаго сливочнаго масла, вмѣстѣ съ обданною кипяткомъсо у съ ^ 'п о д а в а т ь 0ЫЫЫМЪ соколъ; положить телятину въ этотъВ Ы Д А Т Ь :Жареной холодной телятины 2  ф . Бѣлаго кули, № Ш , 2 большія ложки.Бульона 1— 2 ложки.Желтковъ 2 шт.

Сливокъ %  стакана. Сливочнаго масла 1 ложку Зелени петрушки.Лимона 1 шт.177) Телячьи мозги.солькГ°п Ич^Л л*Д .ЧЬИ М03ГЙ> опуститѳ ихъ въ кипятокъ вмѣстѣ съ минѵгт й І  ? !  ; поджарьте въ маслѣ шарлотъ и положите туда
л я г / і п/> 2  М0згл» пРибавьте шампиньоновъ, полстакана бѣ-Ж И столько бульона. Подавайте па столъ, обложивъ обжаренными въ маслѣ корками бѣлаго хлѣба.В Ы Д А Т Ь :Бѣлаго вина %  стакана. Бульона ‘/ 2 стакана.Хлѣба и масла для гренковъ.Телячьихъ мозговъ 3 шт.Уксусу 2 ложки.Шарлотокъ 6— 7 шт.Шампиньоновъ 7— 8 шт.

•
\178) Телячій языкъ подъ соусомъ.Приготовьте телячій языкъ точно также какъ говяжій (см. №  173) “ * ЙГе и д о ж и т о  въ бреаъ (горячій жиръ) вмѣстѣ съ мор-УК0ІШЦамиг’ гвоздикой, тимьяномъ Н лавровымъ листомъ: смочите хорошимъ бульономъ и варите въ теченія 3 -хъ часовъ- снимите кожу и подавайте на столъ съ острымъ соусомъ.



ВЫДАТЬ:Телячьихъ языковъ 2 шт. Шпеку % Фунта.Брезу для жаренья. Моркови 1 шт.
Лупу 2 шт.Гвоздики и тиміану. Лавроваго листу 1 шт Для соуса № 13В.179) Телячьи уж и но итальянски.

р. ; г : 5 Г Г Ж > = = ~ Н = Эположите сверху бумажный кружокь>, іф« * па рѣшето, осушите
0^ Г Г д о Т п о Н̂ ЙТе съ итальянскимъ соусомъ. Б ЬТ Д А Т Ь:Лимонъ 1 Ш Т .Бѣлаго вина % стакана.Для итальянскаго соуса N . іо *Телячьихъ ушей 12 шт.Сввнаго сала %  фунта.Зелени петрушки.Луку 1 шт.» *180) Телячьи хвосты.Разрѣзавъ пополамъ три шпеку;,сь “ = 1  “

= ; = ^ Г о « г х и #г ^ .  о Ѵщепнымъ испанскимъ соусомъ.В Ы Д А Т Ь :Телячьихъ хвостовъ 3 шт. Шнеку %  Фунта.Капусты %  кочпа.Луку 1 шт.Чесноку */2 зубка -
Зелени петрушки.. Гвоздики 3 шт.Мускатный орѣхъ 1. Испанскаго соуса, № лія



№ •м»
181) Бараньи хвосты.-  ---

Т п й " ? " "  'Іа с о и  яа « « »
’ ЗЗТѢМЪ 0бларьта- П—В Ы Д А Т Ь :Бараньихъ хвостовъ 6  шт ітѴІ,ч 0 рванаго сала »/ фупта * у * У  \  шт.Отрѣзковъ говмппм ‘ Яицъ й шг.есть. Я ’ 6Л0ЛАК0 Тертаго бѣлаго хлѣба.Моркови 2  шт. Масла двѣ ложки.Для соуса №  із з .

«2) Бараньи ножкв а-ля-пулвта.
Т ’ - ’ Ш Пт  « * »  • -Р я т е  № й " >  3  подаваться итороя -  опустятв ж ж пг , * - « у » 1 в.;:В ы  Д А т  Ь:Бараньихъ ножекъ 6— 8  шт иЯІ,й ш і. Для соуса Ла 129.

Ш )  °виыые филеи.рМл нг; с м: “ : „ ^ г д угглуковицами двумя гвоздичк-нш л ? ’ лодтиш  телятины, морковью лавровымъ петрушии, т а д ь я Е ™ ’женной промасленной бумагой- ттиб-іпБ0^ 7 йПОкР°йте вдвое саго- 
^  « т е

Свиныхъ Филеевъ а «нта Шпелу /  фунта.Телятины % фуніа. Моркови 2 шт Луку 1  щу,
В Ы Д А Т Ь ;Гвоздики 1 шт.Зелени петрушки.Тимьяну, лавроваго листу 2 - 

Гоуеа какого угодно, 3 щт,



184) Ветчина подъ* рагу.Очистите и вымойте ветчину, заверните въ холстъ п положите въ кастрюлю па обрѣзки говядины, ломти луковицъ и моркови; прибавьте петрушки, лавроваго листу, говядины и тмину, влейте воды и поставьте яа огонь, Когда ветчина вполнѣ поспѣетъ, положите водки, мадеры и дайте поспѣть. Затѣмъ снимите кожу п поставьте въ печь, чтобъ ветчина слегка зарумянилась. Нарѣжьте ломтями, уложите на блюдо и облейте (см. рагу ниже),В Ы Д А Т Ь : ,Сырой ветчины 2— 2%  Фунта. Гвоздики '2 шт. Обрѣзковъ отъ говядины. Водки 1 ст.Луку 2 шт. Мадеры %  бутылки.Моркови и петрушки по 1 шт. Соусу.Тмину, лавроваго листу 2— 3 шт.185« Кабаньи котлеты./
4Приготовить, какъ обыкновенно приготовляются, котлеты, нашпиговать и мариновать въ теченіе четырехъ пли пятя дней въ слабомъ уксусѣ или въ смѣси изъ равныхъ частей воды я крѣпкаго уксуса,* вмѣстѣ съ ломтями луку, зубкомъ чесноку, гвоздикою, "солью и ароматическими травами. По прошествіи означеннаго времени, выньте котлеты изъ .маринада, откиньте на рѣшето и поджарьте въ кастрюлѣ вънроваискомъ маслѣ, потомъ разложите огонь сверху и потихоньку варите. Когда поспѣютъ, разложите ихъ па чистомъ холстѣ, который впиталъ бы всю жидкость и подавайте съ перцовымъ соусомъ.В Ы Д А Т Ь :Котлетъ 6  шт.Свинаго сала %  Фунта. Чесноку 1 зубокъ.Гвоздики и соли но вкусу. Ароматическихъ травъ 1 горсть.

Слабаго уксусу 1 бутылку. Луку 1 шт.Прованскаго масла 2 ложки Дли соуса № 132.
186) Заяцъ въ рагу.Снявъ съ зайца кожу, выпотрошите и распластайте его. Если кровь есть, соберите оную. Растопите въ кастрюлѣ кусокъ коровьяго масла, поставьте на огонь и прибавьте  ̂двѣ ложки муки, Когда мука поджарится, положите туда зайца и обжарьте ого; влей** уе достаточное количество краснаго вина а  на половину менѣе водэд



ч

204со,ігьго и перцемъ, положите кусочекъ пшену, пош арьтейт  І Т ВЯЦЫ И шампи«ьоны; снимайте пѣну - и жиръ^Еогда ваяцъ поспѣетъ, уложите его на блюдо п облейте соусомъ Е ш тт/ю ие" Г ги’ Ж И п « Г к ” 0І0," Тв е0брнну,°  Кр0ЕЬ' растер-В Ы Д А Т Ь :Зайца 1  ш т.Масла 3 ложки.Муки 2 ложки,Краснаго вина Уя бутылки Шнеку Ѵі Фунта.Луку 8  шт.Шампиньоновъ 10—12 шт.Соли и перцу по вкусу.137) Фаршированный фазанъ.™ Шу* Ѵ ЗЪ/ азаяа пе',ень’ слег«а обжарьте ео, изрубите истол-б о м ъ Ип еТ п т в о ю  ^  яротерт“  «п« * ™  саломъ, б ѣ л ы м ъ  хлѣ- пет^ швою> *елко нарубленнымъ лукомъ, солью и леш ем ъ •нафаршируйте ягахъ  ‘ Фазана, зашейте разрѣзі облш іоУГ^пянаг е Г 51 аЛп І Г ѣ ^ ^ т ШИеКУ> Завершіте в*  бумагу и жарьте на вер- лайте съ аи і>“  *  В"  кастрюлѣ’ Ло«а“В Ы  Д А  Т Ъ :Фазана 1  шт.Масла 1  ложку.Свипаго еала */ Фунта, Бѣлый хлѣбъ 1 , Петрушки, луку 1  ш т. Соли и нерпу по вкусу Шпеку 1 Фунтъ.Для соуса №  132.188) Куропатки по-англійски,пгпДѢ,Іі̂ п » Г рі^  И8Ъ печеней> куропатокъ съ протертымъ еш ь • ™  ь{ш'то;  зеленью петрушки, мелко изрубленнымълукомъ и мякишемъ бѣлаго хл ѣ б а;' начините этимъ Фаршемъ кѵ-р ~  А ’ “ * ? ■ ? * *  Въ маеяіТТГУК) бумагу, жарьте (непремѣнно) ® КоІда яуропатпн понта . ужарятся, положите междупѵші^п ? РШЬЯМИ я Х ^ ' т т ъ  м р о в ь я т  масла, соли, перцу, петлю* г««і»»тСіВат ? л ’0 ° і,ѣха’ ша1)Л0Т(1,,,,і> 11 ЛУ«У; кладите въ каетрю-\  ншмшшекпмъ и такимъ же количествомъ бульона и” оопѣР »  ІШ накрывая кастрюли. За нѣсколько минутъ пе- р ^  подачей на столъ прибавьте соку я тертой копки отъ горькаго померанца. Блюдо $то недешево,



г во»В Ы Д А Т Ь :Куропатокъ 3 шт.Масла 3 ложки.Бѣлаго хлѣба 1 шт. Свинаго сала Ѵе «унта Зелени петрушки. Шарлоту 2— 3 шт.
Луку 1 штуку.Соли, перцу, нушватнаго по вкусу.Шампанскаго 1 с г  Померанца 1 шт.

орѣха
189) Куропатки по охотничьи.Нарѣжьте кусками изжаренныхъ куропатокъ, положите въ кастрюлю съ прованскимъ масломъ, краснымъ виномъ, солью, п а демъ, лимонными сокомъ и лпмопиоіі коркой, дайте, разъ прокипѣть и подавайте. В Ы Д А Т Ь :Соли и перцу по вкусу Лимона 1 штуку.Куропатокъ 8 шт.Прованскаго масла 4 ложки.Краснаго вина %  стакана.190) Сальме изъ куропатокъ.Разбейте на части жареныхъ холодныхъ куропатокъ; сшімкте кожу и нагрѣвайте ихъ въ небольшомъ количествѣ бульона. Между тѣмъ вскипятивъ немного шампанскаго съ руолеаымл шарлотками, и лимонной кор іМ , прибавьте испанскаго соуса; уварите до■ половины; уложите куропатокъ па блюдо, перекладывая гренками,облейте соѵсозгь. В Ы  Д А Т Ь:Корку съ '/а лимона,Испапскиі'О соуса 4— 5 ложекъ Хлѣба и масла для гренковъ.Куропатокъ 3 штуки.Бульона 1 стаканъ.Шампанскаго 1  ста нагъ.Шарлотокъ 2— 3 шт.і91: Хѣуроиатки съ капустой.Нашпигуйте куропатокъ тонкими ломтями евинаго сала; положите въ кастрюлю обрѣзки отъ телятины, куропатокъ, фунтъ ошпареннаго шпеку; докроите куропатокъ кусками свивдго ы ла, Прибавьте ііѣсиоль м  морковей п луковицъ, гвоздики и лавроваго К ? ;  смочите хорошимъ бульономъ; покройте кастрюлю кускомъ масляной бумаги, поставьте сперва на оольшой огонь, « на горячій пепелъ, разведя огонь.вверху и остава въ такомъ ш



связавъ ой ии ш л о •4пшкиите'и обдаЛте кипяткомъ капусту,бульономъ и дайте'вариться въ п ч е ^ Л т й ѵ ѵ  ЛІр0Пат0къ; СМ(тТ(і капусты воду, вы мш те е е і о 1  1 Р у а  <іасовъ’ слеіІте ^матокъ; разрѣжьте на куски шпекъ V  п?Л п°ЖИТе ввкругъ *УР°-еввозь сито, п р и б а в ь т е н ѣ с а о К  ,устѣ; 'Ф'^ѣднте сокър .™  до гусдо/ы Я Х ее С “ “ о я а Г г  ?  ^■ В И Д А  Т Ь:Куропатокъ 3 ш т.
№  , “ ™ - и Л ‘X  іМоркови 2 шт Капусты У2 потна.Луку а  шт испанскаго соуса (№ 1 2 2 ) 4 — 5ложекъ.Циилята а-ля-тартаръ.въ кастрю лѣсъУ масломъ н Х ^ т і п ^ вИаСТайТе и изяаРьтв ихъ перцемъ я солыо; снимите с і  о Л ? ? п ° Ю яетРУшкою, лукомъ, * • "  —  ХЛѣб0мъ ■к ы  Д А Т Ь:Перцу и соли по вкусу, іертаго хлѣба % . ‘ Для соуса № 130.Цыплятъ 3 штуки.Масла 4 ложки, ледени петрушки.Дуку 1  шт. ‘ 193) Ц и п л я т а  а - л а  м а р е н г о .почти1 съ п о л р у н т о в ъ 7 ш ,,; ІШ0жнте вг кастрюлю "  ааруаіялиться; Л Я  ,Іи п ^  В СЙЛШ* поспѣть совсѣмъ поспѣетъ, прибавьте ш Л ш інгонпт°Г0’ / акъ Цішлелокъ о и  ночномъ маслѣ И пѵчекъ л е т іт н к Г  г ^ ? н  ’ обжаРеняыхъ въ лѣ-итальянскій соѵсъ и по'пивайте „«  йте Въ ДРУГ0Й кавтрю- рывно размѣшивая, масло 'въ котошт-/^. ? маЛ(Ы,°-малУ» безнре- соуеъ поспѣетъ и получитъ х о р о ш іТ м ѵ г ?  Цнплята* К°т

В Ы Д А Т Ь :  -Диплятъ 3 штуки.
і  ровапскаго масла 1А фунта, ідалглныьоііоііъ С—8 штукъ Масла 1 ложку. Зелени петрушки.Испанскаго соуса № 131. Хлѣба и масла для гр ек о въ ,



я

1=7104) Индюкъ на простои манеръ.
іПоложите въ кастрюлю коровьяго масла, петрушки, луку, зубокъ чесноку и шампиньоновъ, изрубленныхъ мелко на мелко; обжарьте съ 'этою приправою приготовленнаго индюка; когда оиъ обжарится, покройте его тонкими ломтями шпеку; подлейте стлкапъ бѣлаго вииа и столько же бульону; варитъ на слабомъ огнѣ; снимите жиръ и прибавьте пемного луки, чтобы связать соусъ.

Индюка 1  ш т. Масла 3 ложки. Зелени петрушки, Луку 1 ш т. Чесноку '/а зубка.
В  Ы  Д А Т Ь:Шампиньоновъ 7— 8  шт Шпеку ‘/ і Фунта, ч Бѣлаго вина 1 стаканъ. Кули 4.— а  ложекъ.

195) Душеный гусь.Нашпиговавъ гуся, обсыпьте его толченымъ перцемъ,, мушкат- тшмъ орѣхомъ, лавровымъ листомъ іі обложите базиликой; положите въ кастрюлю съ двумя стаканами воды, двумя стаканами бѣлаго кипа и полстаканомъ водки, съ лукомъ и морковью; прибавьте немного соли, закройте плотно кастрюлю и варите па самомъ слабомъ огнѣ въ тсчелій четырехъ часовъ; когда гусь сварится, выложите его на блюдо, и если соусъ слишкомъ жидокъ, уварите его и облейте омъ гуся, обложивъ его сначала морковью и луковицами, которыя варились въ одной съ шинъ кастрюлѣ, и подавайте.В Ы  Д А I  Ь;Гуся 1 штуку.Перцу и соли пи вкусу. Мускатнаго орѣха I шт. Лавроваго листа 2— 3 шт. Базилики.
Бѣлаго вина 2  стакана Водки %  стакана.Луку 3— 4 шт. Моркови 1— 2 шт.

195) Утка съ рѣпою.Ирпготоішвч» утку и очистивъ рѣпу, обжарить ихъ въ кастрннѣ, а йотомъ вынуть; положивъ въ же ту кастрюлю муки, поджарить и влить бульона; опустить туда же утку и рѣпу, зеленой петрушки, соли и перцу; когда все. поспѣетъ, спять жиръ и уварить соусъ до надлежащей густоты. Передъ подачею влить немного уксусу.



ЗІЩВ Ы Д А Т Ь :Утку 1  штуку. Масла 3 ложки. Рѣпы 1— 2 штуки. Муки 1 ложку. Зеленой петрушки.Соли л перцу по вкусу Уксусу ]/ 2 стакана.197) Г о л у б и  в ъ  к о м п о т ѣ .Заправьте голубей н обжарьте ихъ въ маслѣ; положите въ ото масло изрѣзанное кусочками сшшоо сало и дайте ему зарумяниться. Сдѣлайте простой соусъ, положите въ него голубей л с-ало. влейте полеталана вина л такое же количество бульона, прибавьте шампиньоновъ, соли, перцу, зелепи петруш ки я шарлотокъ. Держите на слабомъ огнѣ. Вели жидокъ, то уварите его.В Ь1 Д А Т Ь:Голубей 3 штуки. Свияаго .сала [/\ Ф у н т а . Масла 3 ложки.Муки 1 ложку.Вина % стакана,
Зелени петрушка.Соли и перцу по. вкусу. Шампиньоновъ 5— 6* шт Шарлотокъ 4— 3 шт.

198) В а р а п и н а  п о  и т а л ь я н с к и .Заправивъ баранину, нашпигуйте ее чеснокомъ и изжарьте на противнѣ въ прованскомъ маслѣ. За полтора часа до обѣда дайте зарумяниться со всѣхъ сторонъ, изрѣжьте ломтями и. уложите на олшдо къ одному краю, а къ другому положите слѣдующій соусъ: Изрубите мелко капусту; положите въ кастрюлю вмѣстѣ съ рубленымъ шпекомъ, зеленымъ лукомъ, петрушкою и укропомъ; накройте крышкой и держите на легкимъ огнѣ.1 Когда каиѵстд на- чолонину поспѣетъ, прибавьте къ лей рису, влейте бульона, закроите гз поставьте гіъ печь, чтобо поспѣло. Передъ подачей посыпь- іе  тертымъ параша помъ. В Ь І  Д  А  Т  Ь :Рясу 1 стаканъ. Шпеку ѵ ; фунта.ара шизы 3 Фунта.Прованскаго масла '/4 Фунта.Капусты 1 небольшой кочанъ. Пармезану і/і Фунта.Зеленаго луку, петрушки, укропа.199) С а ж ь м е  и з ъ  у т к и .^Изжаривъ дикую утку, разбейте ее на части л поставьте па паръ; оорѣзіш и ігос'з іг отъ утки положите въ кастрюлю, прибавьте крас-



2 0 9наго вина, шарлотокъ, гвоздичку, уварите до половины; процѣдите п прибавьте увареннаго соуса Финансьеръ, 3\Т2 2 0 0 , который дѣлается такимъ образомъ:. Вскипятите рейнвейнъ, сонъ изъ трюфелей а шампиньоновъ, прибавьте краснаго соуса и уварите въ шампанскомъ мелко изрѣзанный трюфель,'выберите его друшлакомъ и смѣшайте съ соусомъ. Выдайте:
Соку изъ трЮФСлеи Ѵъ ст. іріоФелеи и— а шт.Соку изъ шампиньоновъ %  ст. Шампанскаго 1 стаканъ.Уварите итогъ соусъ процѣдите; смѣшайте съ одной ложкой прованскаго масла п сокомъ изъ половины лимона. Уложите утку въ перекладку съ гренками уберите, шммпшіьопами и облейте соусомъ.

Вымывъ кусокъ осетрины., варите его въ кастрюлѣ съ нарѣзан-горошчатьтмт. перцемъ, стаканомъ бѣлаго пина и достаточнымъ количествомъ воды. Когда осетрина поспѣетъ, уложите ее на блюдо, изрѣзавъ ломтями, и облейте слѣдующимъ соусомъ: возьмите стаканъ отвару изъ подъ осетрины, всыпьте ложку муки, прибавьте немного вина, размѣшайте и вылейте въ остальной отваръ; варите,
Луку, моркови, пастернаку, пе.т- Бѣлаго вина 1/а стакана.

№  200.Краснаго соуса 5 лож.
В Ы  Д А Т Ь;

Гвоздичку 1.Соусу № 200 4 стакана
Прованскаго масла 1 ложку. Масла для жаренья утки. Лимону !/„ шт. Шампиньоновъ 8 —10 шт. Хлѣба п масла.

П О С Т Н Ы Е  С О У С Ы -207; Осетрина подъ соусомъ.
ными ломтями луку, морковью, пастернакомъ, петрушкою, съ солыо
пока станетъ густѣть; если отвару слишкомъ много, отбавьте часть онаго; когда соусъ начнетъ густѣть, положите въ него каперсовъ, очищенныхъ оливокъ или маслинъ и дайте поспѣть.В Ы Д А Т Ь :Осетрины 2 — 2'/, Фунта. Перну Ій — 20 зеренъ.рушки по 2  шт. Каперсовъ 1 ложку. Муки 1 ложку.Оливокъ или маслинъ 18— 17 іпт.и
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202) Осетрина съ кислосладкимъ соусомъ.Отваривъ до половины осетрипу, нарѣжьтеее ломтями, обваляйте въ и оркомъ хлѣбѣ и изжарьте. Между тѣмъ вскипятите въ водѣ'/^ Л'уцта чернослива, прибавьте по вкусу сахару и уксусу, изрубленнаго луку, по 1  ложкѣ муки и масла и кипятите пока все поспѣетъ, сложите осетрину на блюдо и облейте сказаннымъ соусояъ.

Сваривъ картофель, очистите его отъ кожи, л протрите сквозь рѣшето; прибавьте горсть муки и масла, смѣшайте, сдѣлайте котлеты и жарьте на сковородѣ въ маслѣ. Разотрите съ масломъ ложку муки, влейте рыбпаго отвара (см, № 2 0 1 ) и кипятите въ кастрюлѣ, постоянно размѣшивая. Когда соусъ начнетъ густѣть, положите соли, нарѣзанной ломтями моркови, каперсовъ, оливокъ, выдавите сокъ ихъ съ лимона, дайте поспѣть и облейте этимъ соусомъ котлеты, уложеныя на блюдѣ.
Моркови 1 — 2  шт.204) Тертая морковь съ гренками.Отваривъ въ водѣ морковь, остудите и протрите сквозь сито; прибавьте ложку муки поджаренной въ маслѣ и еще масла; перемѣшайте, чтобъ не было катковъ п поставьте въ вольный духѣ. Подастся съ гренками.

Осетрины 2 Фунта. Тертаго хлѣба Ѵч ст. Масла 3— 4 ложки. Чернослива */2 Фунта.

В ЬІ Д А Т Ь:Сахару и уксусу по вкусу. Луку 1 шт.Муки ѵ масла по 1 ложкѣ.203) Картофельныя котлеты.

В Ы Д А Т Ь ;Картофелю 30— 40 штукъ. Муки 3 ложки.Масла 1/л Фунта.

Каперсовъ и оливокъ по 1 лож. Лимонъ 1 .Соли по вкусу.

В Ы  Д А Т Г>:Моркови 1 0 — 1 2  шт. Муки 3 ложки. Масла 2— 3 ложки.Хлѣба и масла для гренковъ.
і, сними-



іите съ корешковъ и изжарьте въ маслѣ. Корешки мелко изруби. Разотри ложку муки съ водою, разведи грибнымъ отваромъ, который прежде вскипяти, вымѣшай хорошенько и поставь на огонь; когда соусъ начнетъ кипѣть, прибавь жаренаго въ маслѣ луку и рубленые корешки, дай вскипѣть нѣсколько разъ и облей изжа ренные грибы. В Ы Д А Т Ь :Грибовъ сухихъ бѣлыхъ 12-15 шт. Муки 1 ложку.Масла 3— 4 ложки. Луну 1— 2 шт.
206) Картофель съ бѣлымъ соусомъ.Испеките картофель, очистите отъ кожи и нарѣжьте тонкими ломтиками. Равотрнте немного картофельной муки съ масломъ, бульономъ, солью и перцемъ и поставьте кастрюлю на самый слабый огонь. Какъ только этотъ соусъ сдѣлается довольпо густъ, положите въ него нѣсколько штукъ рубленыхъ анчоусовъ, каперсовъ и облейте картофель В Ы Д А Т Ь :Картофелю 20— 30 шт. Перцу 10— 12 зеренъ.Картофельной муки 1 ложку. Анчоусовъ 4 шт.Масла 1 ложку. Каперсовъ 2 ложки.V

207) Котлеты изъ грибовъ.Отваривъ бѣлые сухіе грибы, изрубите ихъ помельче, смѣшайте съ отвареннымъ рисомъ, надѣлайте котлетъ, обваляйте ихъ въ тертомъ хлѣбѣ и изжарьте. Между тѣмъ сварите горошекъ; разотрите муки съ масломъ, влейте отвара изъ подъ горошка и прокипятите, положите горошекъ и поставьте въ вольный духъ. Уложите котлеты съ одной стороны блюдцевъ и вылейте соусъ.В Ы Д А Т Ь :Сухихъ бѣлыхъ грибовъ >/4— %  Горошку %  Ф.
Фунта. Масла и муки по 1 ложкѣ.Рису %  ©унта.

208) Душеные грибы.Отварите до половины готовности бѣлые сухіе грибы; поджарьте въ кастрюлѣ въ маковомъ маслѣ два корня петрушки и двѣ луковицы; всыпьте муки, налейте грибнаго отвара н прокипятите; положите корицы, гвоздики, горошчатаго перцу, лавроваго листу, соли, изрѣзанный лимонъ, налейте уксусу, положите грибы, на-14*



5 1 2кройте крышкой, замажьте крышку тѣстомъ и поставьте въ лечь чтобъ всс хорошенько упрѣло.
1.. В Ы Д А Т Ь :Сухихъ бѣлыхъ грибовъ у ,  * .  Перцу 10— 12 зеренъ. * ' Лаковаго масла 2 ложки. Лавроваго листу 2 шт.Петрушки 2  ш т. Л пм от, 1 .Луку г Ш Т . Уксусу И 00 л и по вкусу.Корицы и гвоздики. ’ *201); Фаршированная рѣпа и морковь.Приготовьте Фаршъ изъ рыбы и рису. Отварите въ водѣ рѣпу и морковь; вычистите срединун начините этимъ Фаршемъ; обжарьте н додайте съ слѣдующимъ соусомъ: сотрите одну ложку муки съ ложкою масла, влейте отвара изъ поди, рыбы и кипятите, непрерывно размѣшивая. Когда соусъ сдѣлается густъ, положите ка

персовъ іі оливокъ и сокъ изъ лимоиа и прокипятите еще одинъ разъ. В Ы Д А Т Ь:Свѣжей рыбы I Фунтъ. Каперсовъ я оливокъ но I ложкѣ.*ІСУ 1 ч т к У- Масла 2 - 3  ложки.ПьІІЫ и моркови по О ш т. . Лимонъ 1 Муки и масла по 1 ложкѣ,210; Соусъ изъ русскихъ бобовъ.Оіваривь рЗобы, откиньте ихъ на рѣшето, сложите въ кастрюлю, налейте грноньшъ отваромъ н прокипятите, прибавивъ кусокъ сахару. Между тѣмъ отварите шляпки сухихъ бѣлыхъ грпбовъ, откиньте на- рѣшето, обваляйте въ мукѣ и изжарьте. Когда будутъ готовы, выложите на блюдо и облейте сказаннымъ соусомъ.Бобовъ 1 —-1 ’/ 2 Фунта. Грпблаго отвара. Захару / 2 ложки.
В Ы Д А Т Ь :Бѣлыхъ грибовъ 10— 1 1  щт Муки 1— 1/я ложки.Масла 2 ложки.211) Картофельный соусъ.Отварите картофель, очистите, нарѣжьте ломтями, обваляйте въ ліукіі л изжарьте. Сложите его на блюдо и облейте слѣдующаяъ соусомъ; отвари въ изюмъ и черносливъ, откиньте ихъ па рѣшето- поджарьте 1  ложку муки въ 1  ложкѣ масла, влейте отваръ изъ йодъ изюма, прокипятите, положите черносливу, изюму, сахарѵи уксусу по вкусу и дайте поспѣть,

*



«13В Ы Д А Т Ь :К ар тоФ ел іо  10— 5 0  ін г . Муки 3 ложки.Ласло 3— 4 ложки. Изюму %  фунта-Черносливу (/і фуита.Сахару я уксусу но вкусу.іН : Соуоъ изъ цвѣтной капусты.Отворивъ въ «одѣ ц в ѣ т н у ю  и щ и » , облейте во г н у с о м ъ * с о т р и т е  2  л о ж к и  м у к и  с ъ  д в у м я  л о ж к а м и  м а сл а  и под ж а р ь т е ; в л е й т е  2 — 3 с т а к а н а  б ѣ л а г о  вина» приоаяме л и м о н н а го  соку, 'п р о к и п я т и т е  и п р о ц ѣ д и т е  сквозь салфетку, п о д сл а ст исахаромъ. В Ы Д А Т Ь :Цвѣтной капусты 0 кочешковъ. Лимоннаго соку 2 ложки.Муки и масла по 2 ложки. Сахару 1 ложку.Бѣлаго вина 2 — 3 стакана.213) Караси подъ соусомъ.К а р а с и , к а к ъ  в с я к о м у  и з в ѣ с т н о , б ы в а ю т ъ  в е сь м а  р а з л я ч п о й  в е личины а п о т о м у  в ъ  д ан н о м ъ  с л у ч а ѣ  к о л и ч е ст в о  и х ъ  о п р е д ѣ л и т ь  т я т о ѵ я н и т ел ь н о * но в о о б щ е , есл и  к а р а с я  ср е д н е й  в е л и ч и н ы , то по ш Ж а  б р а ?й  І е р ш е е н о  ц о о т ™ о .  И т а н ъ  « и » ^  ш е с т ь  ш т у к ъ  к а р а с е й , в ы ч и с т и т е , в н п о ^ о т и т е  е  м м о Ят в .  п о е ^ в ^ ^  в а л я й т е  в ъ  м у к ѣ , и з ж а р ь т е , у л о ж и т е  на блю до п  п о л ей т е сл ъ д у ю  щ ,ш ъ  С О !с о м ъ : р а в о т р / т е  м у к н  с ъ  м а т о в ы м ъ  м а сл о м ъ  п о д -жарьте- д о к р а с н а , в л е й т е  г о р я ч а г о  о т в а р а  и з ъ -п о д ъ  р ы о ы , поло а и т е  о т в а р е н н ы й  ч е р н о с л и в ъ  и и з ю м ъ , м е д у , у к с у с у  и ю л и  н о  в к у с у  и к и п я т и т е  на сл а б о м ъ  о г н ѣ , гш ка с о у с ъ  п о с п ѣ е т ъ .В Ы Д А Т Ь :Карасей средней величины 6  шт. Меду 1 ложку.Муки и масла но 1  ложкѣ. Уксусу В ложки.Черносливу %  Фунта. Масла 2 ложки.Изюму %  ф . 214) Ф о р е л ь .Сваривъ Форель въ длинной кастрюлю, облейте ее сл'ѣдуіощямъ соусомъ: очистивъ Г,0 вареныхъ раковъ, выоерите ш еЯ к^^тальн ос истолките и отварите. Въ этотъ, у ж е  процѣженный, Аваръ положите бѣлыхъ сухихъ грибовъ, предварительно Р ^ Ч̂ ^ ХЪВ^ П̂,-ѵсѣ и слова варите, пока грибы нс сдѣлаются мягки, всыпьте муки, и когда соусъ 'будетъ готовъ, положите въ него раковыя шейки, каперсовъ и прокипятите еще разъ.



ш
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Форелей 1— 2 шт,Раховъ 50 шт.Бѣлыхъ сухихъ грибовъ Ѵв ф
В Ы Д А Т Ь :Уксусу 1 стаканъ. Муки 1  ложку. Каперсовъ 2 ложки215) Карпы подъ соусомъ.®Ы" Я “  Л  “ Р™. выньте изъ него кости нова“ “ Ч *  И*Ъ П0ДЪ головизвы м и  просто въ водѣ. Межд]? г л п т ? 1 Т '  двѣ Т 0вицы' изжаРьте ихъ въ маслѣ и сложите зъ горшетекъ; подлейте еше масла, закройте крышкой а дайтевина ВЪ кастрюл!0> мейте лапанъ бѣлаговина, воды, положите шамшшьоповъ, петрушки, петщѵ и сотл в

= ’ г к а д г  *  ■Карпа 1  шт.Луку 2 шт.Масла 3— 4 ложки. Бѣлаго вина 1  стаканъ.
В Ы Д А Т Ь :Шампиньоновъ 5— 6 шт. Зелени петрушки.Перцу 10—12 зеренъ; соли по вкусу.216) Соусъ изъ сельдей.И и ^ Мтт!ІрЪ „ сельдеіі  8Ъц квасу’ выпотрошите, обваляйте въ мукѣчаслТ вл е# тГ гп «й ^ ' Ш,джаРьте 0ДНУ Л0ЖКУ муки въ одной ложкѣкоавъа ’ Ж ,  Т ШГ0 °™ ара 11 Р ѣ ш а й т е , чтобъ не было ком-уку’ петРУш ки> дайте поспѣть и облейте этимъ соусомъ селедки, уложенныя на блюдѣ.

Селедокъ 6 штук. Муки 3— 4 ложки. Масла 3—{ ложки.
В Ы Д А Т Ь :Грибнаго отвара 3 стакана Луку 1 шт.Петрушки /2 шт. .

2 1 і Угри съ краснымъ соусомъ.,гЛ? ™ Ъ съ угря кожу й выпотрошивъ его, нарѣжьте звѣньями, “  ЙЬ кастрюлю и налейте столько краснаго вина, чтобъ оно !т покрыло; прибавьте нѣсколько луковицъ, горошчатаго перцу,корки, лимоннаго соку и два куска сахару, затѣмъ кипа І ™ н ™ П<1Ка угорь поспѣетъ- Пастеревъ съ мукою двѣ ложки масла, положите въ кастрюлю и дайте поспѣть.В Ы Д А Т Ь :Перцу 10— 12 зеренъ.Угря 1 шт.



Краснаго вина Г/Ѵ Луку 2— 3 шт. Сахару 2 куска. 1  бут. Лимону 1 шт. Масла 2 ложки Муки 1 ложку.218) Угорь подъ другимъ соусомъ.
*

„  „ „  _ „ па п н и ш и т р , его и отварите въ соленой водѣ

ложку лимоннаго сока. В Ы  Д А Т Ь:
Ѵі.пя і  шт Лимона 1 шт.Й « "  » « У  4 - 8  -  ^ і Я ' ^ К -
в & - 6 Г ,к,вІ  № Ѵ ^ . :МаРсГа 3 - 4  « - « и .  О я » о « ъ  1 0 - 1 *  ш т.219) Т р е с к а .Положите треску на с т и п  въ воду, потомъ вычистите, вытгот- вошите и сварите7 ее, по пс внммайтеиэъ поды. Передъ обѣдомъ
І З м Н Н Е і п Е - г гВ Ы Д А Т Ь :Трески 1— 2 штуки. Масла щ фунта. Зелени петрушки. Зеленаго луку.Соли, перцу 12 зеренъ Лимонъ I ІПТ.220) Треска по французски.

Нтгшите тюескѵ на сутки въ холодную поду, а поутру раврѣ-
“  6* и уложите ВЪ кастрюлю, куда влейте пропшт-

І - и ^ т с г ж г . г » ”
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Трески 1— 2 шт. Прованскаго масла Анчоусовъ 2 шт. Зеленя петрушки.
ВЫДАТЬ:

Уі Фунта. Луку 1 шт, шарлотокъ 3— 4 шт. Лимону і/а шт. Чесноку 1,4 аубкя.221) Лещъ лодъ соусомъ.Приготовивъ какъ слѣдуетъ небольшаго леща, изрѣжьте его кѵс-слож ите въ кастрюлю, посолите, влеііте Л г а н ъ  пива по оіи ош , краснаго инна, ‘ прибавьте і  цѣльны™ » н  Xторын в.тожвтѳ но одноіі гвоздикѣ, рубленыхъ шарлотокъ ’ <> южкп панерсовъ, 6 снятыхъ съ костей ,/ н а р у б а е м ы й а и ’о і і о т  и ложку лупи, стертую съ 1  ложкой масла:'кипятите ,о тѣч'і попъ
м л  Г И  м  “ ■ * “ у «  у” р ! ! Й  н 5 . ‘ :пщачшг влейте одну ложку лимоннаго соку. г
Леща 1  шт.Яява 1 стаканъ.Краснаго вина у/., стакана. Луку і  щт.Гвоздичекъ і шт.

В Ы  Д А Т Ь:Шарлотокъ 3— 4 шт. Каперсовъ 2  ложки. Анчоусовъ 6 шт.Пуки и масла но 1 ложкѣ Лимоннаго соку I лпжкѵ.
*> •>*»')
« Л  Г-І Соусъ изъ тѣлънаго.Ч 0С в Г с т ™ !ѣЫб.1 б т *У’ , 0тдѣліи“ млс(! п ъ  « * « »  " пстолките и о  въ ыункѣ, чтооъ сдѣлалась совершенно мягкая масса- пгн-я ™  е” ?';:и ъ  въ ,2  ! ' 0ва ™ “ " те; ?,адѣлал « о м о т , обваляйтеш е п  и отвітпьтп ггіЬ і “  пзж,1Рьте- гЛваду тѣлъ отварите горо-погеапьта т  ««гтк» Р+ І  разотроите съ масломъ ложку мука,

кипятите ® Ѵ С Т ДРЮ''П - «лейте рыбыаічі отвара, хорошенько про-Г , ™ .  Г" Р Ш ,™ ' Ь  « » * »  соусу воспѣть. Котлеты уложите къ одному краю блюда, а къ другому выложите соусъ
Гудшій иеінільшпго 1 бѣлаго хлѣба іу;,. Числа у.. Фунта.

і і  Ы  Д А Т  Ь :11, т Горошку % — :| Муки I ложку. •I»
2і,3/ Маринованные угри.въ3кагтош ю п, ? , Г й ^ У т ,  У‘Т;1’ ,іа1}ѣжьте е, °  «Умали, положите вь кастрюлю н налейте виномъ пополамъ съ уксусомъ такъ, чтобъ



угорь былъ покрытъ эт( ю смѣсью, Наложите луку, нашпигованнаго гвоздикой, горошча.аго перцу, лавроваго листу, со л и , лимонной корки; поставьте иьстрголю на огонь и варите. Когда угорь поспѣетъ, подавайте его, іблнвъ соусомъ, въ которомъ онъ варился.В Ы Д А Т Ь :Угря 1 ш туку. Г іо ід іч ек ъ  4 шт.Краснаго вина I стакаіп . Перцу 10— 12 зеренъ,Укеуеу 1 стаканъ. Лавроваго листу 1 шт.Луку 2 шт. Лимонной коркл еъ % лимона.224) С іусъ изъ стерляди.Вычистивъ, вынотрош ,івъ и нарѣзавъ кусками стерлядь, поджарьте ее въ маслѣ, Вымойте трюфели, положите вмѣстѣ съ стерлядью въ кастрюлю, в іеіітс лимоннаго соку и рыбнаго бульону, прибавьте рубленой зе, ени петрушки и дайте поспѣть.В Ы Д А Т Ь :Стерлядь 1. Масла 2 ложки.ТрЮФелей о — 6  шт. Лимоннаго соку 2 ложки.225) Соу съ съ шампиньонами.Заправивъ какъ слѣ- устъ стерлядь и вымазавъ ее масломъ, положите на противень п поставьте въ печь. Очистите шампиньоны, положите въ кастрюлю вмѣстѣ съ ломтями лимона, снятыми съ костей и изрубленными анчоусами и солью; налейте рыбнымъ бульономъ л сварите. Выло ште стерлядь на блюдо и облейте сказаннымъ соусомъ. В Ы Д А Т Ь :Стерлядь 1. Лимонъ 1.Масла 1 ложку. Анчоусовъ 3— 4 шт.Шампиньоновъ 1 0 — 1 2  шт. •2*26) Соусъ зъ карасей сь огурчиками.Очистите, выпотрши те и вымойте карасей, посолите ихъ, посыпьте перцемъ, обвад ійте въ мукѣ и изжарьте. Когда будутъ готовы, уложите па блю чо и облейте < лѣдуюшимъ соусомъ: 1  ложку муки сотрите съ одной же ложкой м; ела, разведите рыбнымъ бульономъ и прокипятите до густоты; по южите разъ некипяченыхъ водѣ огурчиковъ и дайте вскипѣть д іа раза,



Карасей 6  щт. Муки 3 ложки. Масла 3— 4 ложки.
В Ы Д А Т Ь :Перцу и соли но вкусу. Огурчиковъ 3— 4 ложки.

227) Ф а р ш и р о в а н н ы е  о к у н и .Сдѣлайте Фаршъ изъ судака съ масломъ, бѣлымъ хлѣбомъ, солью, перцемъ, укропомъ, свѣжими рублеными шампиньонами; вычистите и разрѣжьте вдоль спины окуней; выньте потроха и кости, наложите Фаршъ и положите окуней въ кастрюлю; варите ихъ на слабомъ огнѣ вмѣстѣ съ кореньями, лавровымъ листомъ и іороні- чатымъ перцемъ; когда окуни поспѣютъ, уложите па блюдо и облейте пхъ слѣдующимъ соусомъ: подболтавъ мукой рыбный бульонъ, прокипятите его и процѣдите сквозь холстъ; положите лимоннаго соку, раковыхъ шеекъ л рубленыхъ бѣлыхъ грибовъ, и вскипятите еще, чтобъ поспѣло. В Ы Д А Т Ь :Окуней, смотря по величинѣ. Раковъ 13— 20 пп\Судака 1 Фунтъ. Шампиньоновъ 4— 3 шт.Бѣлаго хлѣба % . Петрушки, сельдерею, луку ітоі шт.Соли, перцу н укропа по вкусу. Лавроваго листу 1 шт.Масла и муки по 1 ложкѣ. Перцу 10— 12 зеренъ.Лимона 1 шт. Бѣлыхъ сухихъ грибовъ 4-5 ш т.228) Фаршированная щука.Снявъ съ костей судака, изрубите его, обшарьте и еще порубите,смѣшайте съ мелко изрубленными шарлотками, обжаренными въ маслѣ,и укропомъ, посолите, посыпьте перцемъ, влейте ложки двѣ рыбнагобульона, перемѣшайте хорошенько и начините этимъ выпотрошенную,очищенную и снятую съ костей щуку. Начинивъ, заверните въ салФетку,положите въ кастрюлю и варите съ кореньями, лавровымъ листомъи роднымъ бульономъ. Сваривъ щуку, приготовьте слѣдующій соусъ:подбейте отваръ изъ подъ щуки мукою, влейте мадеры, положитекаперсовъ, оливокъ и сокъ изъ лимона. Когда соусъ поспѣетъ, «► блейте имъ щуку. В ЬІ Д А Т Ь:Щуку 1.Масла 5 ложки. Шарлотокъ 2 — 5 штуки. Укропу, перцу, по вкусу. Мадеры Ѵз стакана. Лимона 1  шт.
Судака 1 ф .Петрушки, сельдерею, луку по 1 шт Лавроваго листу 1 шт.Муки 1 ложку.Каперсовъ 2  ложки,Оливокъ 1 0 '-1 2  шт.



«19Оъ соусами, господа, мы покончили, хотя и можно бы было привести еще названій двѣсти, а пожалуй и больше; но всѣ эти соусы, какъ мы уже сказали, не что иное какъ видоизмѣненія одинъ другаго, Все "дѣло въ томъ, что одинъ приготовляется съ бѣлымъ, другой— съ краснымъ виномъ; въ одинъ кладутся шампиньоны, въ другой— трЮФели; въ одинъ положатъ побольше, въ другой— поменьше кореньевъ и т. д. Вотъ и все. Сущность остается таже самая. Правда, пазванія есть очень замысловатыя, но, понимается, что дѣло не въ названіи, а во вкусѣ. Называется, напр. соусъ 
кралодинъ, что собственно значитъ жаба, а почему онъ такъ называется— одному только пѳвару извѣстно. Называютъ свернутыя въ трубочки кушанья рулетами, а почему? потому что французъ пхъ выдумалъ. "Французъ" хоть и не такъ хитеръ, какъ нѣмецъ, который, по словамъ русскаго мужика, обезьяну выдумалъ; однако паснетъ соусовъ тоже —  дока! Французская кухня необыкновенно разнообразна, но за то и безтѣлесна, если можно такъ выразиться. Англичане недаромъ называютъ яхъ супоѣдами. Ихъ также можно назвать соусоѣдами,  ибо только, во французской кухнѣ существуетъ ото безконечное количество соусовъ, о которомъ мы говорили. Н у, а на счетъ питательности— плохо. О питательности позаботились Англичане, да мы— русскіе, за то и кухня ваш а, собственно русская кухня,— однообразна, какъ однообразны наши безграничныя степи. Похлебки, щи, кулебяки, жареные гуси и т . п . —  и вся недолга, какъ говаривалъ одинъ нашъ знакомый. Мы, по возможности, старались набѣгать особенно прихотливыхъ, мудреныхъ и вычурныхъ блюдъ, но все-таки сочли нужнымъ привести нѣкоторыя изъ нихъ, чтобъ удовлетворить избалованные желудки деликатныхъ обжоръ.Написали мы эти краткія строчки не съ какою либо особенною цѣлью, а просто потому, чтобъ яснѣе опредѣлить ваши воззрѣнія на значеніе кухни, хотя почти тоже самое сказано было нами въсамомъ цачалѣ этой книги.Переходимъ теперь къ жареному.

Ж А Р Е Н О Е .Прежде, чѣмъ перейдемъ къ перечисленію жаркихъ, сдѣлаемъ нѣсколько необходимыхъ замѣчаній о самомъ способѣ жаренія, хотя о немъ и было уже говорено вкратцѣ въ началѣ.Вопервыхъ, подъ словомъ жареное, жаркое подразумѣвается не все то, что именно жарится; такъ напр. ростбифъ, буж ан вш ... носятъ названіе холодныхъ. Котлеты почему-то отнесены въ разрядъ соусовъ, хотя многія изъ нихъ подаются зачастую ялі п а іи г е ііе , безъ всякаго соуса, въ особенности котлеты отъ хорошаго теленка и т. д.



Мы уже говорили^ что въ одяой поварской книжонкѣ, изданной 
чуть ли не книгопродавцемъ Манухинымъ,— книжонкѣ изданной по пресловутой методѣ г-жи Авдѣеной, говорится, помнится, о сорока способахъ жареньи; между тѣмъ какъ существуетъ только одинъ заключающійся въ томъ, чтобъ сохранить въ жареномъ мясѣ, по возможности весь сокъ, что достигается тѣмъ, что всякое мясо вначалѣ жаренья ставится на самый сильный огонь; о чемъ мы уже наѣли случай бесѣдовать, говоря о роетбнФѣ и бифштексѣ." а и ь  телятины, баранины, свинины, лося, оленя, дикой козы я крупную птицу, каковы: гусь, индѣйка, дроФа, обмазалъ свѣжимъ масломъ, посоливъ сверху, л ежели ц птица, бросивъ соли внутрь ея, ставьте въ хорошо истопленную печь. Когда на жаркомъ покажется колеръ, т. е. когда оно зарумянится, что послѣдуетъ приблизительно черезъ полчаса, вылейте на него двѣ или три разлнвнльпыхъ ложки, смотря по величинѣ ц н р ш ч ѵ  бѵльона. или просто холодной воды и дожаривайте, изрѣдка доливая сокомъ изъ- подъ оульона. Вотъ и вся тайна.Большую часть мяса дли крупную птицу л/чше жарить на глиняномъ противнѣ, потому что - глина не танъ раскаляется, капъ чугунъ или желѣзо, отчего сокъ менѣе выпаривается и его болѣе остается, подъ жаркимъ. Впрочемъ, если замѣтите, что сокъ выпаривается, подливайте по немногу воды или бульона.Иеоольшую часть мяса и небольшую птицу должно жарить въ кастрюлѣ, иначе жаркое будетъ сухо, а стало' быть— дурно.В с іь  еще способъ жаренья— вертѣлъ. Кусокъ мяса или птица изжаренная на вертелѣ— верхъ наслажденія для истиннаго гастронома. Но вертѣлъ вещь хлопотливая и трібущщая величайшаго вниманія.Само собою разумѣется, что, жаря какую ішбудь вещь, должноее по временамъ, изрѣдка, переворачивать, чтобъ она со всѣхъ сторонъ за р улія милась.Всякое жаркое должно быть готово къ обѣду, а потому вначалѣ мы приложили приблизительную таблицу, сколько времени должно жариться то и другое мясо. Сдѣлавъ эти общія замѣчанія, перейдемъ къ исключеніямъ изъ общихъ жаркихъ и начнемъ прежде всего съ дичи. г229) Д и ч ь .Много всякой дичи водится на свѣтѣ! Особенно многоразлична и обішлга она у пасъ, въ Россіи, Но мы обратимъ вниманіе только па нѣкоторыя породы л особенно на такъ называемую благородную, длинноносую дичь, къ которой принадлежатъ только четыре птицы: дупель, бекасъ, гаршнепъ и вальдшнепъ. Вальдшнепъ будетъ много погрубѣе, хотя тоже очень вкусенъ. Вальдшнепу необходимо полежать въ холодномъ мѣстѣ дня 3 —4 ; первыя же чѣмъ евѣжѣе, тѣмъ вкуснѣе; имъ слѣдуетъ только немного иоостнт^,



2 2 1т .  е .  п о б ы т ь  п а  п о г р е б у  ч а са  В— 4 . П о э т о м у  о х о т н и к ъ  м ож етъ  с ъ ѣ с т ь  т а к о г о  б е к а с а  и д и  д у п е л я , о к о т о р о м ъ  ст о л и ч н о м у  ж и т е л юи во снѣ не снилось.Только этихъ четырехъ птицъ ѣдятъ пе потроша, со внутренностями: ихъ внутренности сладость неописанная! И чѣмъ свѣжѣе, тѣмъ лучше, ароматнѣе; чѣмъ крѣпче кишечки, чѣмъ болѣе онѣ похояги на струнки, чѣмъ болѣе хрустятъ на зубахъ, тѣмъ болѣе гастрономъ .входитъ но вкусъ. Напротивъ, чѣмъ дольше пролежитъ бекасъ, гаршпепъ, дупель, тѣмъ болѣе мякнутъ ихъ внутренности, а наконецъ и совсѣмъ дрызгпутъ, хотя все таки вкусны п ароматны.2В0) Дупель, бекасъ, гаршнепъ и вальдшнепъ.Ж а р и т ь  э т и х ъ  ч е т ы р е х ъ  п т и ц ъ  не т р у д н о . О щ и ш іт е  о с т о р о ж н о , о п а л и т е  п у ш о к ъ , о б е р н и т е  ш н е к о м ъ , п о л о ж и т е  в ъ  к а с т р ю л ю  с ъ  р а ст о п л е н н ы м ъ  м асл о м ъ  и с т а в ь т е  на т а г а н ъ  п л и  п л и т у . О о л к т ь  э т у ,д и ч ь  с о в ѣ т у е м ъ  сл ѣ д у ю щ и м ъ  о б р а з о м ъ : когда з а п р а в и т е  к а к ъ  с л ѣ д у е т ъ , п о л о ж и м ъ  х о т ь  д у п е л я , то  е с т ь  со ж м е т е  е м у  н о ж к и  и п р о т к н е т е  с к в о з ь  н и х ъ  д л и н н ы й  н о с ъ , то  сд ѣ л а й т е  н еб о л ь ш о й  р а з р ѣ з ъ  н а  одн ом ъ  к ак о м ъ  л и б о  б о к у , м еж ду р е б ер ъ  и в с ы п ь т е  вч> н его  п о л о в и н у  чайной л о ж е ч к и  с о л и ; п о з в о л и т е л ь н о  в ъ  т о т ъ  ж е р а з р ѣ з ъ  в с у н у т ь  одну Ф р а н ц у зск у ю  тріОФ СЛИну, р а з р ѣ з а н н у ю  ч а ст и  н а ч е т ы р е ;' д р у г и х ъ  п р и п р а в ъ , е сл и  н е  ж е л а е т е  и с п о р т и т ь  эт о  в е л и к о л ѣ п н о е  ж а р к о е , н е  у п о т р е б л я й т е  н и к а к и х ъ . М о ж е т е , в п р о ч е м ъ , о со б о  п о д с у ш и т ь  л о м т и к и  б ѣ л аго  х л ѣ б а . П р и  п одачѣ  ж а р к а г о  о б л и т ь  и х ъ  д у п ел и н ы м ъ  с о к о м ъ , но н е м н о го , чтобъ  не р а з м я к л и ; д л я  п о л у ч е н ія  ж е  с о к а , в л е й т е  в ъ  к а с т р ю л ю , к о гд а дичь в п о л о в и н у  г о т о в а , п о л о в и н у  чайной ч аш к и  б у л ь о н а ; м а сл о  о т н ю д ь  не с л и в а т ь , п отом у что о п о  п р и н и м а е т ъ  з а п а х ъ  дичп н оч ен ь в к у с н о .Можно жарить эту дячь и пе обертывая въ пшекъ; но  ̂тогда должно класть въ кастрюлю какъ можно болѣе масла. Не обернутая въ шпекъ дичь поспѣваетъ скорѣе. Не вздумайте шпиговать, какъ дѣлаютъ нѣкоторые,— выйдетъ гадость. А если вздумаете потрошить. то лучше изжарьте кусокъ барана и л и  козла.Дупелей, бекасовъ, гаршпеповъ, рябчиковъ, куропатокъ и всякую'другую мелкую птицу должно подавать прямо въ кастрюлѣ; разрѣзать ихъ можно и за столомъ, хотя первыхъ трехъ не раз- рѣзываютъ вовсе, а подаютъ цѣльными.З а м ѣ т и м ъ , ч то  кто г о т о в и т ъ  б л а го р о д н у ю  дичь п о д ъ  с о у с а м и , в ъ  видѣ к о т л е т ъ , у п о т р е б л я е т ъ  е е  в ъ  п а ш т е т а х ъ , т о т ъ  п о с т у п а е т ъ  к р а й н е  н е в ѣ ж л и в о , п о р т и т ъ  д и ч ь , и ,  п о  н а ш е м у  у б ѣ ж д е н ію , ѣ с т ь  т о м у  э т о й  дичи н е с л ѣ д у е т ъ , т а к ж е  к а к ъ  и т о м у , к т о  е е  п о т р о ш и т ъ .Объ остальной болотной дичи, каковы: турухташл, коростели, курочки, кулики всѣхъ породъ мы говорить не станемъ, вопервыхъ потому, что в сѣ  оня не очень вкуеиы, а во вторыхъ жарить ихъ
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= = і т : = , й г  і Я й  “ ѵ Ерыхъ> птица эта очень рѣдко встрѣчается и лѵлт'і чаш и а съ большими трудностями, ибо дроФа очень о с т о р г а н а ^ ь? м 2 і Г ’ ? ° Фа ° ,ейЬ ВКУСНЯ’ 0е0бейН° осеяь» .НкогдаТзажирѣетъЬМногіе находятъ, что дроФа жестка и суха что ее налл ш ия™л7въМт™Г"отп " * 11' Есе это севершёвао несправедливо'

Лежать вТп’рооад Т нІ' „Г т *  дней б " ( & Г бХ°ЛИ“  
должно сейдас/ же, какъ опа Гастр^ева, “ в ш ть Г в ы ^о ш н Гя * т ал ^ » )̂ а :̂ в 1 в ПГ x аГ ;ъ РѢ0, Г Р „ Г 7 Д ’у жарпге^ее Т п Т ^ Щ  образомъ: обмажьте птицу русскимъ коровьимъ м а с л о м Г ^ Г Г с -  те солью, внутрь дро®ы тоже положите столовую ложку соли а ш» весь Филей, т . е. на грудь положите шпеку, о б в я ж и т Г І е п і й  и поставьте въ шкапъ или въ хорошо истопленную печь вотопѵю лько что загребли. Когда дрооа полу-ужарится поливайте^

і Г % 7  г врашымъ А ’А Л й ъ г-ічщ с, минуіъ черезъ 15— 20. Др0Фа жарится отъ 2% до 4  часовъ Приготовленная такимъ образомъ дроФа таетъ Во птѵ а йгимГ ~ "  Сам0  собою разумѣется, что передъ порчей дпгфы на столъ разрѣжьте ее на куски и полейте ея сюбственяыагь со
комъ, соединившимся съ видомъ ила уксусомъ. А пропорція такова 
тто одной дрофы хватитъ, давъ мы « и ,  па . Д Э Д



232. Индѣйка по охотничьи.Заправивъ, какъ слѣдуетъ, индѣйку, положите ее въ кастрюлю съ масломъ, прибавьте ветчины, нарѣзанной тоиепышни ломтиками и обжарьте. Влейте одинъ стаканъ мадеры, накройте крышкою іг держите на сильномъ огнѣ до тѣхъ поръ, пока не уварится совъ; тогда влейте еще мадеры и поступайте такимъ образомъ, ноли индѣйка не поспѣетъ. В ЫДА Т Ь :
9Индѣйку 1 . Масла В ложки.Ветчины '/і Фунта. Мадеры 2—3 стакана.-233) Р я б ч и к и »Заправивъ какъ слѣдуетъ рябчиковъ, заверните ихъ въ топкіе ло-ытики шпеку и ужарьте въ духовомъ шкапу.В Ы Д А Т Ь :Рябчиковъ 6 штукъ. Шпеку \% Фунта.Точпо также жарятся куропатки, тетерева и пр.23І) Индѣйка на вертелѣ.Вычистить, выпотрошить, опалить и завернуть индѣйку въ масляную бумагу. Посадить на вертелъ. Когда индѣйка поспѣетъ, снять бумагу и дать зарумяниться. Подавать въ ея же соку.В Ы Д А Т Ь :Индѣйку 1  шт. Масла 2— 3 ложки.235) Дома: II :няя утка.Ощипите и опалите утку; отнимите крылья н шею; отрѣжьте кончики лапъ ; прегде чѣмъ посадить утку на вертелъ, натрите утку ея же печенью с оберните масляной бумагой, которую сыміь те, когда утка поспѣетъ. Подайте горячую съ двумя лимонами»

Утку 1.Масла 1 ложку. В Ы Д А Т Ь:і Лимопоеъ 2 штуки.
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23б) Гусь съ яблоками.Ощппнте, выпотрошите, олалптс и вымойте гуся; во внутрен- іость положите очищенныхъ яблокъ , нарѣзанныхъ кружечкамив о т ^ Т і ! . т ШКаИИ; зашеЁте ^азРѣзэ,> посолите, подлейте немного " ? СТЯК«’ге жаРЙТЬСЯ* Подаютъ съ  шинкованной краснойка- гтустой, облитой прованскимъ масломъ з. уксусомъ.
Гуся 1.Яблоковъ б шт. В Ы Д А Т Ь :Красной капусты. Масла, уксуса, соли.

Примѣчаніе, 0 пригогоывніи еялаіавъ будетъ связано дольше.237) Фаршированный гусь.Заправивъ гуся какъ слѣдуетъ , обжарьте изрубленную печенку въ маслѣ еъ изрѣзаннымъ лукомъ; прибавьте достаточное ьольчество каштановъ приготовленныхъ слѣдующимъ образомъ: отварите въ водѣ каштаны, снимите съ нихъ шелуху, дайте вскипѣть епіе нѣсколько разъ, откиньте на рѣшето и истолките въ мукѣ, а потомъ протрите сквозь сито. Приготовивъ Фаршъ, пряправі- 
Ц  • « " • “ Г О  я начините имъ гуся; зашейте разрѣзъ л изжарьте. Подавайте цѣлымъ, вынувъ только нитку іг обливъ соколъ какой гусь дастъ изъ себя.
Гуся 1 шт. Луковицу 1. В Ы Д А Т Ь :Каштановъ 1 «унтъ. Перцу и соли по вкусу

238) Рябчики съ трюфелями.Заправивъ какъ слѣдуетъ рябчиковъ, отдѣли печенки, вымой, из- руоп л смѣшай съ трюфелями; этою смѣсь пачините рябчиковъ, об- парьте пхъ въ маслѣ, а потомъ поставьте въ духовой шкапъ.В Ы Д А Т Ь :Рябчиковъ 0 шт. Пасла 6 ложекъ. Трюфелей 8 шт.239) Куропатки.Ощипавъ, выпотрошивъ, и вымывъ куропатокъ, заверните пі'ъ въ гопкіе ломти шпеку и жарьте въ духовомъ шкафу. Передъ тзда-
М  па столъ снимите шпенъ и облейте куропатокъ соусомъ, нагой онѣ дадутъ, л •
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В Ы Д А Т Ь :Куропатокъ 3 штуки. Шпеку 1 Фунтъ240) Жареная пулярдка по швейцарски,Приготовивъ пулярдку, нашпигуйте ее трюфелями и обжарьте: положите на глубокую сковороду, облейте жидкой бешамелью, обсыпьте тертымъ пермезапомъ и поставьте въ печь, чтобъ зарумянилась; тогда снова облейте бешамелью, обсыпьте пармезаномъ и по- станьте въ печь; поступайте такъ до тѣхъ поръ, пока поспѣетъ пулярдка. Затѣмъ сложите пулярдку на блюдо, а въ совъ, въ которомъ опа варилась, прибавьте соку отъ трюФелей, упарите и облейте имъ лулярдку.Бешамель приготовляется такъ: кладутся въ кастрюлю 8 ложекъ бѣлой муки, 3 ложки консоме и увариваются эти 11 ложекъ на сильномъ огнѣ до 5 ложекъ прибавляются 3 стакана сливокъ, уваренныхъ въ другой кастрюлѣ до половины и для связи прибавляется 2 желтка, все это варится па сильномъ огнѣ и процѣживается.
Лулярдку 1 шт. ТрюФелей 2 шт. Бешамели.

В Ы Д А Т Ь:Сыру '/, Фунта.Соку о т ъ  т р ю Ф е л е й  2 ложки. Масла 2 - 3  ложки.241) Телятина.Вымывъ почечную часть телятипы, положите ее на противень, посолите, палейте немного воды и положите двѣ три ложки масла' а затѣмъ поставьте въ печь, переворачивая жаркое, чтобъ со всѣхъ сторонъ зарумянилось. Пошітио, что чѣмъ Судетъ больше часть, тѣмъ жаркое будетъ лучше.Къ телятинѣ подается зеленый салатъ или соленье.242) Баранина.Часть бараплпы пли всего ягненка пашпигуйте чеснокомъ и положите па глубокій противень; подлейте воды и пемного масла и поста и г,то въ печь жарить, Повременимъ баранину нужно переворачивать, чтобы опа хорошо прожарилась и обливать сокомъ, который опа дастъ изъ себя.
15
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В Ы Д А Т Ь :Баранины 4— 3 Фунтовъ. Масла 4— 8 ложекъЧесноку і зубокъ.243) Жареный поросенокъ.Вынувъ кишки, положите поросенка въ котелъ почти с-ь горячей водою; трите его рукою, и если щетяпа сходитъ, выньте поросенка изъ воды п снова погрузите нѣсколько разъ въ воду, чтобъ совсѣмъ согнать щетину; когда не останется болѣе щетины, срѣжьте копыта и выпотрошите, не вынимая однакоже почекъ; сдѣлайте насѣчки на затылкѣ и еще четыре на спинѣ, чтобъ помѣстить хвостъ между кожею и мясомъ; пропустите вертелки черезъ переднія и заднія ноги и еще одинъ черезъ грудь’ вымачивайте въ течете сутокъ въ свѣжей водѣ, повѣсьте я выотшьте: положите внутрь оолыпой кусокъ масла, стертаго съ мукою и насадите поросенка на вертелъ. Во время жаренья мажьте прованскимъ масломъ съ помощью перышка. Снявъ съ вертела, надрѣжьте кожу вокругъ шеи. гВ Ы Д А Т Ь:Поросенка і  штуку. Масла 2 ложки.' Муки 2 ложки. Прованскаго масла.244; Жареный поросенокъ на вертѣяѣ,Обдавъ кипяткомъ и приготовивъ какъ выше сказано поросенка Фаршируйте рубленою печенью, изъ которой выньте желчь, свинымъ саломъ, труфелями, шампиньонами, шарлотками, каперсами анчоусами, ароматическими трапами, приправленными перцемъ и солью, хлѣбнымъ мякишемъ л коровышъ масломъ, изрубивъ и 'истолокши к разведя все это двумя цѣлыми яйцами и тремя желтками; когда поросенокъ будетъ нафаршированъ, его связываютъ, насаживаютъ на вертелѣ и поступаютъ, какъ выше сказано. Подаютъ почти всегда съ перцовымъ соусомъ, такъ что собственно этотъ поросенокъ долженъ бы быть отнесенъ въ разрядъ соусовъ А каждаго повара своя Фантазія.
I.

Поросенка' 1 шт. 
б в й н а го  салл:і у 4 Ф унта ТрЮФелей 2— $ шт.

Н Ы  Д А Т I»:Каперсовъ I ложку. Анчоусовъ 2 шт.Перцу и соли но вкусу.
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I ,'Шампиньоновъ 8— 10 шт. Шарлотокъ 2— 3 шт.Масла 1— 2 ложки. Прованскаго масла 2 ложки. Хлѣба %  шт. Яицъ 5 шт.Для соуса № 132.
245) Жаркое на раковинахъ.Возьмите разнаго рода мяса, обрѣжьте жиръ и жилы, нарѣжьте тонкими ломтиками или, что еще лучше, наскоблите ножеэтъ, приправьте перцемъ, солью, рубленою зеленью петрушки. Возьмите Фарфоровыя раковины и накладывайте на нихъ мясо слоями, напримѣръ: курицу, тетерку , говядину, телятину и т. д .; если мясо скобленое, то въ него примѣшивается масло; если же оно изрѣзано кусочками, то каждый кусочекъ смазывается масломъ. Наполнивъ раковины, ставятъ ихъ въ печку на желѣзномъ листѣ, сбрызгиваютъ масломъ и даютъ поспѣть.В Ы  Д А Т Ь:Разнаго рода мяса до 1 ’/2 Фунта. Зелени петрушки.Масла 1— 2 ложки. Соли и перцу по вкусу.240) Жареная свинина.Вымойте кусокъ свинины, положите па противень, посолите, смажьте сверху масломъ, подлейте воды и поставьте въ печь.Можно положить свинину къ слѣдующій маринадъ: 1 стаканъ уксусу, %  стакана прованскаго масла, 1 стаканъ мадеры, толченаго перцу 4 чайныхъ ложки, лавроваго листу В— 4 л іт .. луку 1 ш т., горсть эстрагону, соли.К Ы  Д А Г Ь:Свинины В— 4 Фунта.Масла у 2 ложки.Уксусу 1 стаканъ.Мадеры 1 стаканъ.Прованскаго масла %  стакана.Въ послѣднемъ случаѣ выйдетъ уже. въ нѣкоторомъ родѣ бу жанина.

Толченаго перца 4 ложки. Лавроваго листу 3— 4 штуки. Луку 1 шт.Эстрагону 1 горсть.
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ПОСТНОЕ ЖАРКОЕ,247) К а р а с и .* “ Те’ ^ьпштрошьте и вымойте карасей; поджарьте въгмг лтифдЫпІГГГТО ИЗЪ НИХЪ ИКРУ’ смѣшайте СЪ рисомъ В ВЯЗИ ГОЮ, посолите,- прибавьте масла, пачииите карасей н изжарьте ЕсливьЬ 2 2 * ? ^  ИКРЫ' П” “ *  - Д * ~ 3В Ы Д А Т Ь :Карасей 6— 8 штукъ. Рису 1 ташку.
В л зи п і у л Фунта.

Масла В ложки.Гречневой каши.Поджареннаго въ мамѣ луку,248) Ж ареный Суданъ.Вычистите, выпотрошьте судака, сызгитв съ костей, тіпѣжьто пУи зж ^ ь т е ДаЙТѲ П0ЛСЖать съ лолчаса> потомъ обваляйте въ мукѣВ Ы  Д А Т Ь:Судака 1 штуку. Муки 2 ложки. Масла 3— 4 ложки24й) Ж ареныя молоки.2 Фунта молокъ осетровыхъ дли бѣлужьихъ вымочить въ ѵксѵсѣ пополамъ съ водою а небольшимъ количествомъ толченаго перцу откинуть па рѣшето, обвалять въ мукѣ и изжарить. РЧЬ
Молокъ 2 Фунта.Уксусу 1 стаканъ. Перцу 1 чайную ложку.

В ЬІ Д А Т Ь :Муки 1 Масла 2
Ѵ/% ложки. ■ 3 ложки.230) К о р ю т  в а.

„ 2 ™  ЧШуЮ> ВЬІГТ0ТР0шьте, вымойте хорошенько, высушите 
' іДУ д*}*я салФоткл>іи, обваляйте въ лугсТ,; жарьте па гшпиъ

си л ь н о м ъ  о га ѣ  и  д о д а в а й , н а  6 ™ д ѣ . п о І ф ы Ѵ о Ж ^ к о ю !
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. Г М * * а ^ Н 4 « » І М  I I ✓ВЫДАТЬ:^Корюшки 12— 15 штукъ. Масла 2— В ложки.Муки 1 % — 2 ложки.Хорошо на корюшку выжать немного лимоннаго сока.251) Жареігые пискари.Соскоблите чешую, выпотрошьте, вытрите на-сухо, не промывая • въ водѣ, обваляйте въ мукѣ и шарьте въ кипящемъ маслѣ; черезъ '..семь восемь минутъ снимите съ огвя и тотчасъ же подавайте.В Ы Д А Т Ь :"йискарей 12— Іо  шт. Масла 3— 4 ложки.Муки 1 %— 2 ложки. 252) Н а в а г а .Выпотрошивъ, снимите кожу, начиная съ головы, вымойте, за- гваляйте въ тертомъ хлѣбѣ и жарьте въ какомъ угодно маслѣ, ли- ■ модъ а здѣсь не испортитъ.В Ы Д А Т Ь :'Наваги 5— 8 шт. Масла 4 ложки.“ Тертаго хлѣба. 253} Бѣлозерскіе снятый.Эта рыба самая мелкая, но тѣмъ не менѣе очень вкусная. Сна идетъ только на жаркое, хотя нѣкоторые и приготовляютъ изъ нихъ нѣчто похожее гга уху . Съ этою рыбкою поступайте такимъ образомъ: перемойте снятьи, дайте стечь съ нихъ водѣ, для чего откиньте ихъ на рѣшето, и кладите на сковороду съ кипящимъ масломъ; когда нижняя сторона подрумянится, переверните сіы ткй ; ■ переперчивать надо такъ: опрокиньте сковороду на тарелку иди на блюдо, съ тарелки опрокиньте на другую тарелку и потомъ уже опять на сковороду. Устроивъ такое сальто-мортале, посыпьте снятьи сухарями (и сковороду до пляжи на нее синтковъ должно посыпать сухарями, чтобъ рыба не приставала къ сковородѣ) и по- .- ставьте въ шкуфъ или въ  нечь въ вольный духъ.Ёъ этому жаркому идетъ салатъ изъ красной капусты.
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В Ы Д А Т Ь :Снятновъ бѣлозерскихъ V / — 2 ф . Сухарей Масла до '/фунта.
25і) Жареная осетрина.Снимите кожу съ авѣна осетрины, положите на два или на >въ маринадъ, въ который вмѣсто уксуса налейте бѣла- ю  вина, слейте съ рыбы жидкость, положите ее на сковороду и? жарьте на сильномъ огнѣ, часто обливая маринадомъ. Когда заву-о с т р ы Г ік у с ъ ВаЙТе СЪ П6рЧеВЬШЪ и л и ЛРУГИМЪ соусомъ, имѣющимъ,

Осетрины 2— 21/2 Фунта Маринаду. В Ы Д А Т Ь :Бѣлаго вина і  стаканъ Остраго соуса.255) Жареный налимъ.Приготовивъ, положите налима въ маринадъ на нѣсколько времени, потомъ жарьте, какъ всякую другую рыбу и подавайте точ- но также.
В Ы  Д А Т Ь/Налима 1 большаго или 5 среднихъ. Масла 2— 3 ложки Маринада.256) Жареный линь.Вскипятите воду, положите линя и накройте; черезъ минуту выньте, оскоблите, начиная съ головы и стараясь не содрать или не разорвать ножи, выпотрошьте, хорошенько вымойте, отнимите плавательныя перья и жабры, разрѣжьте спиду и выньте большую кость изъ нея; посыпьте немного солью, обваляйте въ мукѣ и жарьте пока зарумянится: подавайте на блюдѣ покрывъ салФеткою. Можно токжс сдѣлать соусъ съ анчоусами, шампиньонами, триселями и каперсами, изрубивши все ото какъ можно мельче и поджаривать соусъ съ лимоннымъ сокомъ.В Ы Д А Т Ь :Линя 1 большаго. Масла 2— 3 ложки. Шампиньоновъ 4— 5 шт. ТрюФелей 2— 3 шт.

Ь  -



2в7Для соуса: Анчоусовъ В шт, Каперсовъ 1— 2 ложки Лимона 1 шт.237) Жареные окуни.Приготовивъ окуней, сдѣлайте на обоихъ бокахъ разрѣзы; ма- вивуйте его съ небольшимъ количествомъ нрованекато масла, лл- мовньшъ сокомъ, ломтиками луну, солыо, зеленью петрушки. Въ ту минуту, какъ жарить, слейте съ вето жидкость и обваляйте въ мукѣ, подавайте самый горячій, чтобъ окуни не имѣли времениразмягчиться. В Ы Д А Т Ь :Окуней сродной величины 6 шт. Нрованекато масла 2 ложки. Лимоннаго соку 2— 3 ложки. Луку 1 шт.
Зелени петрушки. Муки ІѴа — 2 ложки Масла 3— 4 ложки.238) Жареныя щуки.Взять небольшихъ щукъ, очистить чешую, выпотрошить, обрѣзать плавательныя перья и жабры, вымочить, обвалять въ мукѣи изжарить. В Ы  Д А Т Ь :Щукъ небольшихъ 2— 3 ш г. Масла 3 3 ложки.Муки 2 ложки.259) Селедка еъ картофелемъ.Вымочивъ въ квасу соледку, снимите кожу, выпотрошите, распластайте, выньте кости, парѣжьтекусками, положите въ кастрюлю, вмѣстѣ съ очищеннымъ и нарѣзаннымъ ломтями картофелемъ, влейте масла и изжарьте. Когда будетъ готово, влейте двѣ-три ложки рыбнаго бульона и подержите еще на огнѣ.В Ы Д А Т Ь :Селедокъ 3— А шт. Картофелю 10— 12 шт. Масла і — 5 ложекъ.Рыбнаго бульона 2— 3 ложки260) Треска.Намажьте сковороду масломъ, уложите петрушкой, рубленымъ лукомъ, шарлотками и влейте, ложку прованскаго масла. Положите
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“ ш / Л  Г р РхТ  Т О т ™  Л И ™ ™  Ч » « Г ,обейтеи нарумянилось. ставьте въ печь, чтобъ поспѣло
Трески 1— 2 шг. Масла 3 ложки. Зелени петрушки.

В Ы Д А Т Ь :Луку 1 шг,Шарлотокъ 3— 4 Шт. Перцу 1 чайную ложку.261) Карлія.
н о « Г в у ™ і;г ,7 „ г тц шт г ^ / арг : °™риге» раб-въ маслѣ. ’ Те фаршвмъ изъ Рыбы и рису И изжарьтеВ Ы Д А Т Ь :Карпію 1 шт.Рыбы свѣжей ^  Фунта. Рису 1 чашку. Масла 2 —3 ложки.262) Жареная карлія иначе.й Й Щ в '  « " Г То С Г е ее’ ра3рѣжьтв ка час™ -  бородѣ. Изжаривъ и ,и ів ‘ у і « ™ X »  « ‘ " в д в Т и  2 . С" ° В° '  которомъ она жлоіпгич шгяй^  * “ олю«®» а ИЪ масло, въпрокипятите и облейте' каршю. ' Яе* Ы0Гу 6^ ЬОыа и У Щ Ч ,В Ы  Д А Т Ь:Корпію 1 шт. Муки I '/а ЛОЖКИ. Масла 3— 4 ложки Уксусу 1 ложку.203) Жареная свѣжая осетрина.ж а р т  Т о к о в о д ѣ  в Г « 7 2 У Г И ' '  обваляйте' въ яувѣ „  б ѣ л о з е р ш і ш Ж , Г  ’ ,ИрТ“ еЛегь ыи’ съ

Осетрины 8 у а— 3 Фуата. Муки 3 ложки. В Ы Д А Т Ь :Масла 3— 4 ложки. КартоФелю 10— 12 шт.
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264) Жареный линь.
ьОчистивъ линя отъ слизи, натрите его солью и лимоннымъ соломъ; выпотрошите, вымойте, обваляйте въ маслѣ и тертомъ хлѣбѣ и жарьте па сковородѣ въ маслѣ.В Ы Д А Т Ь :Ляня 1 большаго. Тертаго хлѣба.Масла 3 ложки. ' Лимона 1 шт,265) Жареные караои.Вычистивъ, выпотрошивъ и вымывъ карасей, обваляйте ихъ въ тертомъ хлѣбѣ и жарьте въ орѣховомъ маслѣ на глубокой сковородѣ. Недурно сдѣлать Фаршъ изъ визиги и рису и начинять имъ карасей. В Ы Д А Т Ь :Карасей 6 ш т. Тертаго хлѣба.Орѣховаго масла 2— 3 ложпи.266) Жареный лещъ.Леща прежде всего, конечно, тоже должно очистить, выпотрошить и вымыть, затѣмъ сдѣлать довольно глубокіе поперечные надрѣзы, число которыхъ должно быть соразмѣрно величинѣ леща; затѣмъ обваляйте въ мукѣ и жарьте въ маслѣ (всего лучше въ прованскомъ). Можно также начинять леща гречневой кашей еъ жаренымъ лукомъ и въ такомъ случаѣ должно зашить разрѣзъ а нитки передъ подачей вынуть. Вмѣсто нитокъ можно употреблять деревянныя шпилыш. В Ы  Д А Т Ь:1 леща средней величипы. Масла 3 ложки.Муки 2 ложки. Гречневой каши и жаренаго луку.267) Свѣжая жареная камбала.Очистивъ камбалу, посолите, посыпьте мукою и изжарьте въ маслѣ; когда она поспѣетъ, облейте лимоннымъ сокомъ и масломъ, поджареннымъ докрасна, и посыпьте рубленою зеленью петрушки.



Камбалу 1 шт. Муни 1 */а ложки. В Ы Д А Т Ь :
Малла у9 Фунта «Пимовъ 1 шт. .

2#8) Жареныя форели. ♦Очистивъ небольшихъ Форелей и приготовивъ какъ слѣдуетъпяД!илвлЙТ0 ЙХЪ пожвмъ и дайтѳ полежать часа два. Потомъ влейте к?яяитр° ? ° ЙУ пРовапбкаго масла І[> разгорячивъ его до кипѣнія, иЛ* ™ Т6 В1 НСГ° ф°Релей» посыпьте въ печь или въ духовой шкэфъ и жарьте, помазывая прованскимъ масломъ. Когда іо р о м  изжа-Р™ !  “ “  »  б“ *° « « « м ь  по»арм вы м ъ до-красна, и лимоннымъ сокомъ.В Ы Д А Т Ь :Форелей 6 шт.Прованскаго масла 4 ложки. Лимона 1 шт.
269) Жареный судакъ.п*»л°бЩС эта Рыбина идетъ па холодное или разварное блюло ном в о м ъ ^ А т ?  Д.аР,т .Г ' Ж ар ть Судака мы С0вѣтУ®М7> такимъоб- разомъ. оымите съ сыраго судака мясо, сымите также и кожурѣжьте на крупные куски, обваляйте ихъ въ тертомъ хлѣбѣ и жарьте Ж я п , ^ ? 5'10 ДРУГУЮ Р ^ У , кладя па сковороду въ

*а м Г я  с а Х Г Ѵ Г Т  РЫ#У’ " Сялшаи «РВДев, и” "съ’ Х  “  Г а Л и М  МДИТе’ Пй М Т1'ЫЙ- Все Л *™  ™  
л о «  Т Г а л *  Х ц Г 1С% 8 Я"  “ И -  "Г”1

З Е Л Е Н Ь  И О В О Щ й-В*еі-° нѣсіШЬЙ(> предварительныхъ 'замѣчаній.нова ровъ* т о в о  л тгті°Л Ж ны ска ть * что изъ десятка и даже больше ш аровъ только одинъ можетъ быть подастъ вамъ хорошую зенеыь, 2  И6 ытѵт: “"  ™ апіе ко вРеіІ«пи. Переварите или не доварите мияѵтѵ Фасольсамый Е і Г Х„°Р(ШМ; бр0<;іТ0 « “ “ • « Р т і і .  Ж  пе “  ьамый СИЛЬНЫЙ КИ ПЯТОКЪ И ОНИ вмѣсто яркаго ц в ѣ т я  і г п г ѵ ч я ф т .грязно желтый, будутъ походить па гусиный или коровій пометъ да еще кромѣ того лишатся своего вкуса и аромата ’



Чтобъ не повторять, мы предварительно объяснимъ общіе пріемы для приготовленія всякаго рода зелени.1) Перемывъ тщательно зелень въ самой холодной водѣ и откинувъ ее па рѣшето, чтобъ обсохла, бросайте ее въ самый кипятокъ, который, какъ говорится, бьетъ ключемъ.
2) Вынувъ ее изъ кипятка, то есть откинувъ ее па рѣшето-, подавайте зелень (если ее не нужно протирать или рубить] сію же- минуту. Недурно сдѣлаете, особенно для Фасоли и гороховыхъ л о патокъ, если блюдо или тарелку, на которыхъ они будутъ поданы, первоначально разогрѣете. Вотъ и вся недолга. Замѣтьте еще, что зелень пи въ какомъ случаѣ не должно переварить: вттросырь опа лучше.Переходимъ теперь къ приготовленію каждой зелени отдѣльно.270) Ф а с о л ь .
Самое лучшее приготовленіе Фасоли слѣдующее: ободравъ съ- 

оасоли стебельки, перемывъ ее въ самой холодной водѣ, откинувъ- 
на рѣшето и изрѣзавъ длинными полосками, бросьте Фасоль въ ки
пятокъ, который бьетъ ключемъ, минутъ иа 5 (здѣсь говорится 
о молодой тепличной Фасоли; Фасоль огородную слѣдуетъ варить 
минутъ 10—13) не болѣе; потомъ сымите съ огня, откиньте воду, положите на блюдо (нагрѣтое) и подавайте какъ можно скорѣе.Къ Фасоли подаютъ (особо) самое свѣжее, не соленое сливочное 
масло, которое должно быть только что принесено со льда я; чтобъ 
скорѣе распускалось, наскоблено ножекъ, стружками, наподобіе 
хрѣна подъ бифштексъ. Подаютъ Фасоль разваренную въ молокѣ 
и даже подправленную съ мукою, но это чистое варварство! 2 
Фунта Фасоли па П человѣкъ достаточно.I В  Ы  Д А Т Ь:Фасоли 2 Фунта. Сливочнаго масла % Фунта..  271) Ш п и н а т ъ .Обрѣзавъ коренья, хорошенько перемывъ ізъ самой холодной водѣ, да не въ одной, а въ трехъ четырехъ водахъ, и откинувъ па рѣшето, кладите зелень въ кастрюлю, налейте кипяткомъ, поставьте па огонь и дайте также какъ и Фасоли кипѣть минутъ 3— 15, смотря по возрасту шпината. Откинувъ воду, молодой шпинатъ изрубите помельче, а старый протрите сквозь рѣшето, прибавьте немного соли, свѣжаго сливочнаго масла д дайте вскипѣть разъ, пеболѣе. Если любите, положите столовую ложку сахару. За неимѣніемъ масла можно влить стаканъ густыхъ сливокъ, хотя это будетъ уже много похуже.



2.16

еы^ о^ Н̂ рп5 йГОТ0ВЛЯЮТЪ съ му,сою й й о го м ъ , НО ИЗЪ ЭТОГОш“ штъ зеленый ****с*Ф*> которы й.... пусть любители ого ку-Къ шпяпату подаются яйца въ мѣшечевъ, ломтики бѣлаго хлѣба
тп и 'Г п п т^  ВЪ цѣльн01ІЪ молокѣ съ разболтанными яйцами, и но- 
томь поджаренные, но нѣкоторые предпочитаютъ его -аи. п а іи г е і .В Ы Д А Т Ь :Шпинату 3 Фунта сыраго. Сливочнаго масла Фунта.272)

Яицъ 0 штукъ Гренковъ.С а в ѳ л ь.
ѵ*ПеРя » ™  Г;ТС"  ТОта(’ ™ шмъ °«Р^МЪ, какъ Ш В П П , хотя онъ уже далеко не такъ вкусенъ.273} Г о р о х ъ .

Горохъ приготовляется въ трехъ видахъ.
'  трущ>я или такъ называемыя лопатки, когда въ нихъ нѣтъ 

еще зеренъ, приготовляю™, слѣдующимъ о6 азшъ;
* ' )̂ Я)ав'ь съ лопатокъ стебельки и вымывъ въ холодной водѣ 
бросайте стручья въ «пятой, и варите !і_1 0  шщ,™ потомъ’ 
отиппувъ воду, положите въ стручья с«во,наго»Эс и  и,’ е™и л,о:
« т « и  тедячъимоаГ° СаХара’ г,е1,е* ѣшайт« “ подавайте съ кот- п П ш « ,  ножнами, циплятаии, съ бѣльшъ хлѣбомъ, на-
шй подаеіся іи, шпинату, съ курицей л даже ростбифомъ.• 274) З е р н а .

мы -•п?!іеЛ7 ШИВЪ зереыъ? кладите ихъ пъ кастрюлю съ прибав-
сш от  У1ф0М’ сливочнаг» “ ««. Нчкрык ка-9ПР /а /  крышкоо поставьте въ шкйфъ или въ печь па
ллть Ѵѵіш %жМГ1рЯ Ш> "°3расту Г°Р°ХЯ- Божйязбави, прибав-

йрѣ—  который есть

бвюаамГ°гактІ[мЯ^ТЙКйМЪ оГ)]Ш(Ш'ь зеРна подаются къ тѣмъ же ■блюдамъ, какъ и лопатки, хотя вкусны и сами по себѣ.276) Сухой горошекъ.канГппоРл ъ и »™ Т̂ Т  Рэз“ а,>ивае-гс.я въ водѣ и п о т м ъ  варится какъ иредъидуіщѳ. Въ сухой горошекъ повара, кромѣ масла гти-^  раГЛГуЩ5 ННЫЙ 5уль:)пъ, что м ,;  в а ^  ш Г в Г к к Г ъучаѣ но совѣтуемъ. Но если у васъ подъ рукой случится сокъ



изъ подъ ростбифа или телятины, та можете подправить имъ горошекъ— выйдетъ хорошо, даже очень.
Цвѣтную капусту также должно варить въ хорошо посоленномъ кипяткѣ отъ П  до 20 минутъ, смотря по величинѣ кочней. ІСъ пей особенно идетъ слѣдующій соусъ: возьмите і/4 Фунта самаго свѣжаго сливочнаго масла и положите въ небольшую каменную пли металлическую кастрюлю; эту кастрюлю опустите пъ другую, наполненную кипяткомъ, и когда масло распутитея, выжмите па него сокъ изъ половины лимона, сбейте деревянной лопаткой или вилкой и подавайте. Хорошо сваривъ цвѣтную карусту, положивъ, ес пирамидой на блюдо, облить распущеннымъ, какъ сказано выше, сливочнымъ масломъ, обсыпать толченными сахарными сухарями и поставить передъ подачей въ нимфъ или печь минутъ па 1 0 , чтобъ зарумянилось.

Цвѣтной капусты 6— 8 неб. коч. Лимона %  т т .Сливочнаго масла '/4 Фуята. Толченыхъ сухарей.277) Цвѣтная капуста подъ соусомъ.Цвѣтная капуста приготовляется точно также, какъ и въ предыдущемъ случаѣ, т. е. парится въ соленомъ кипяткѣ минутъ У0-— 15. Затѣмъ къ ней приготовляется слѣдующій соусъ (собственно для дѣтей и для барынь), называемый сабайономъ:Возьмите '& - і  самыхъ свѣжихъ яичныхъ желтка, ложкп двѣ мелкаго сахару и сбивайте хорошенько, подливая по немногу бѣлаго вина, мадеры, лиссабонскаго, ролу (около стакана). Когда все это хорошо собьется, что увидите по образующейся пѣнѣ, го вылейте въ кастрюлю и поставьте на слабый огонь, безпрестанно подбивая соусъ вѣничкомъ. Какъ только почнетъ густѣть, тотчасъ же сыпайте съ опта и подавайте. Отнюдь не доводите до кипѣнія,, де то выйдетъ яичница.

276) Цвѣтная капуста.

В Ы Д А Т Ь :

В Ы Д А Т Ь :Цвѣтной капусты 6 коч. МадерыЛичныхъ желтковъ 3 —4  шт. ЛиссабонскагоМелкаго сахару 2 ложки. РомуБѣлаго вина 1 рюмку.



ш

Охотниковъ до артишоковъ очень немного, потому что немногіе умѣютъ какъ слѣдуетъ приготовлять эту превосходную овощь. Обыкновенно артишоки подаютъ съ сабайономъ, и притомъ большею частію переваренными, отчего опи походятъ на пареную кочерыжку, что дѣйствительно очень лешгуопо. Чтобъ избѣгнуть непріятности ѣсть пареные артишоки, поступайте слѣдующимъ образомъ: обрѣзавъ острые концы листьевъ, кладите артишоки въ кастрюлю, хорошо посоливъ; налейте воды столько, чтобы концы листьевъ оставались сухими и ставьте на плиту. Черезъ нѣсколько времени пробуйте артишоки, потянувъ за листокъ. Если листокъ оторвется, значитъ артишоки готовы; выкладывайте ихъ на блюдо и, вынувъ изъ середки такъ называемую бороду, подавайте съ слѣдующимъ соусомъ:Натрите на теркѣ ложки днѣ бѣлыхъ сухихъ грибовъ, прибавивъ къ лимъ дюжину среднихъ мелко изрубленныхъ шампиньоновъ я полдюжипы Французскихъ трюфелей и припустите все ото въ полстаканѣ бульона. Когда смѣсь до половины уварится (черезъ полчаса), бросьте пъ нее щепоть соли и влейте-ложекъ шесть столовыхъ густаго красноватаго сока, который можете получить отъ печеныхъ въ вольномъ духу, въ замазанпомъ горшкѣ луковицъ. У  варите все это и подавайте къ артишокамъ.В Ы  Д А Т Ь:Артишоковъ 12 шт. Бульона '/2 стакана.Сухихъ бѣлыхъ грибовъ 2 л о и . Соли 1 щѳплть.Шкмпиньоновъ 12 ш т. Соку С> ложекъ
ТртоФелей Французскихъ Й шт.279) Ж а р е н ы е  а р т и ш о к и .Сварите артлшеки до полуспѣлости; выбравъ изъ нихъ полоса, яачішптс Фаршемъ, п положивъ къ кастрюлю жарьте въ прованскомъ маслѣ илп въ сливочномъ минутъ 20 —  30. Кастрюлю должно плотно закрыть л жарить въ шкафу или вольномъ духу. Фаршъ приготовляется такъ: возьмите сколько угодно шампиньоновъ, разумѣется очистивъ съ нихъ верхнюю кожицу н черный исподъ, изрубите помельче, посолите и припустите нъ сливочномъ маслѣ минутъ 30— 40. На рубленые шампиньоны выжмите изъ лимона сока не очень много (на дюжину крупныхъ лоллнмона достаточно) и прибавьте 2— В изрубленныхъ Французскихъ трюфеля, Жарить шампиньоны всего лучше въ прованскомъ маслѣ, но оно должно быть самое свѣжее, а не такое, которое отзывается масломъ.

278) А р т и ш о к и .
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В Ы  Д А Т Ь:Артишоковъ 12— 18 шт. Сливочнаго масла 2 ложки.Прованскаго мала 3—4  ложки. Лимона і/3 шт. шампиньоновъ 8— 12 шт. Французскаго трюфеля 2— 3 шт.280) Жареные артишоки на другой манеръ.Это надо вамъ замѣтить, будетъ уже много тіохуже, и если мы помѣщаемъ втотъ способъ, то единственно ради очищенія совѣсти, такъ какъ многіе и симъ способомъ изжаренные аршитокя находятъ очень вкуспыми.Очистивъ артишоки, выберите середину, промойте и приготовьте слѣдующій кляръ: 2 ложки мукя, 2 яйца, уксуса 12— 18 капель, прованскаго масла 1 ложку, пива 2 стакана, соли и перцу по вкусу. Обмакивайте артишоки въ этотъ кляръ и кладите на сковороду, потомъ облейте остальнымъ кляромъ и изжарьте. Подаются съ обжаренною въ маслѣ петрушкою.
Артишоковъ 18 шт. Муки 2 ложки.Яицъ 2 штуки.Масла 1 ложку.Перцу н соли по вкусу.

В Ы Д А Т Ь :Уксусу 12— 13 капель. Прованскаго масла 1 ложку Пива 2 стакана.Зелени петрушки.281) Артишоки съ бѣлымъ кули и испанскимъсоусомъ.Разрѣзавъ артишоки на четвертинки, выберите середину, варите въ кастрюлѣ съ масломъ и равными частями бѣлаго кули я испанскаго соуса, или съ бульономъ и вышесказаннымъ соусомъ. Кипятите въ теченіе 20 минутъ, разведя огонь сверху п снизу. Это тоже очень недурно, хотя первый способъ ничего не оставляетъ желать болѣе. В Ы  Д А Т 1>:Артишоковъ 12 штук. Бѣлаго кули (№ 124) 2 ет, Испанскаго соуса (№ 122) 2 ет. Масла 1 ложку.282; Артишоки а-ла-баригуль.Хоть и не хотѣлось бы, а дѣлать нечего, потому что на- вкусъ товарища нѣтъ, я слѣдуя этой мудрой пословицѣ, мы перечислимъ



240еще нѣсколько способовъ приготовленія артишоковъ. Для приготовленія ихъ въ томъ видѣ, какъ нами (т. е. не нами, а Б о и , внаетъ кѣмъ!) обозначено, поступайте слѣдующимъ образомъ: Очистивъ артишоки, выньте сердцевину, обдайте кипяткомъ; из- руоите и обжарьте зелень петрушки, шампиньоны, шарлотокъ*, смѣшайте съ протертымъ свинымъ саломъ, приправьте перцемъ’, солыо; яаФйршируйтѳ этимъ артлшопи, уложите въ кастрюлю въ перекладку съ ломтиками евинаго сала, влейте прованскаі о масла и варите на легкомъ огнѣ. Подавайте съ итальянскимъ соусомъ.В Ы Д А Т Ь :Артишоковъ 18 ш т. Масла 3 ложки,оелепи петрушки. Шпеку %  Фунта.Шампиньоновъ %  глубокой та- Масла прованскаго 1 ложку.реяви. Для соуса № 131,Масла <1 ложки.283) Артишоки съ масломъ и свинымъ саломъ.Очистите и обмойте артишоки; держите въ кипяткѣ около чет верти часа; охладите въ холодной водѣ, а потомъ оную слейте” ' Поставьте на огонь, а между тѣмъ положите въ кастрюлю доров* пу масла и евинаго сала, душистыхъ травъ, шампиньоновъ, петрушки и шарлотокъ; изрубивъ все это мелко, смѣшайте хорошенько и подбавьте соли, перцу и пряныхъ кореньевъ; дайт- ©стынуть; обмакнувъ только листья артишоковъ въ кипящее масло о слейте жидкость. Положите арпшіоки въ кастрюлю съ  тонкими, ломтями евинаго сала и телятины; смочите бульономъ, покройте кусками шпеку и масляною бумагою и варите потихоньку, разложивъ огонь сверху и спизу. Выложивъ па блюдо, облейте испанскимъ соусомъ (№ 122). впрочемъ, какой бы соусъ вы ня брали, должно предварительно тщательно процѣдить оный сквозь сито.В Ы Д А Т Ь :Артишоковъ 24 шт.Масла 3 ложки.Свиыаго сала 1 Фунтъ. Душистыхъ травъ 1 горсть. Телятины % фунта.

Шампиньоновъ С штукъ. Петрушки у2 корпя. Шарлотокъ 2— 3 шт. Поли, перцу, пряностей. Для соуса Л'2  122.284) Спаржа.Точно также очень лемпогіе знаютъ какъ сварить спаржу, чтобъ опа была не сыра и по переварена, какъ немногіе злаготъ приготовленіе артишоковъ, хотя оба этд дѣлігвовсо нетрудныя. Мы,



милостивые государи и государыни, просимъ васъ обращать особенное вниманіе на тѣ первые №№ нашихъ, такъ сказать, рецептовъ, которыми обозначены новые еорты зелени и овощей; мы ихъ особенно рекомендуемъ, такъ какъ желаемъ доставить вамъ еамыявкуе- нын, истинно гастрономическія блюда.Со спаржей поступайте слѣдующимъ образомъ;Очистьте спаржу какъ слѣдуетъ, то есть сдерите съ нея жесткую кожу и дайте полежать; минутъ за двадцать до того, какъ подавать, бросьте спаржу въ соленый кипятокъ; если до конца 20 минутъ спаржа подъ ложкой гнется, прибавляйте холодной воды отчего спаржа и не переварится и сохранитъ свой ароматъ. Истинный гастрономъ* ѣстъ спаржу просто, безъ всякихъ приправъ Лучшій соусъ для спаржи: распущенное, какъ и для цвѣтной' капусты, сливочное масло, лимонный сокъ и желе изъ подъ тстятины, сбитыя вмѣстѣ ЛІѢкоторые ѣдятъ съ прованскимъ масломъ уксусомъ и солью, оолылияство—-съ сабайономъ.28І») Спарэка подъ бѣлымъ соусомъ.Сварите спаржу, какъ мы вамъ уже рекомендовали, я подавайте ее очень горячую; оѣлый соусъ подается отдѣльно.
280) Спаржа въ видѣ горотшеа.Возьмите самую мелкую спаржу; разрѣжьте па кусочки величи ною съ горошину; варите какъ цѣлую спаржу; выііѵвъ изъ кипят ка, тотчасъ же оросайте въ холодную воду; слейте воду и разло. жите па чистой тряпкѣ, потомъ положите въ кастрюлю съ кус- комъ масла, солью, перцемъ и небольшимъ количествомъ сахару поставьте па сильный огонь, размѣшивая безпрерывно- посыпки слегка мукою и смочите водой, бульономъ или бѣлымъ кули- черезъ минуту выньте спаржу и подбейте еще горячій соусъ яичными желтками, подавайте, обложивъ яйцами въ мѣшечекъ или об-

В Ы  Д А Т Ь:

В Ы  ДА Т Ь:Спаржи 1— ІѴа фунта. Масла 2 ложки.Соли и перцу по вкусу. Сахару 1 чайную ложку. Яицъ С шт.
Муки 1 ложку,Кули (X I 1 2 і) 4 стакана. Желтковъ 2 шт.Масла и хлѣба для гренковъ.н
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Отваривъ въ солевомъ кипяткѣ спаржу, разрѣжьте со на куски, заверните въ салввтку, которая впитывала бы воду. Распустите въ кастрюлѣ сливочное масло, положите немного соли, подложки муки, столько же картофельнаго крахмалу. 2 желтка, разбитыхъ въ4-хъ ложкахъ незрѣлаго винограда (или въ 8 ложкахъ лимоннаго сока), варите на пару; когда соусъ почти поспѣетъ, опустите спаржу п прокипятите.Изъ сего рецепта видно, что г-жа Помпадуръ, столь знаменитаявъ мірѣ куртизанокъ, въ дѣлѣ гастрономіи ничего не смыслила.А впрочемъ попробуйте; можетъ что нибудь и выйдетъ.#В Ы  Д А Т Ь:Спаржи 1— 1 ’/2 Фунта. Желтковъ 2 шт.Масла I)— 6 ложекъ. Соку незрѣлаго винограда I  длиМуки %  ложки. лимоннаго соку 3 ложки.Картофельнаго крахмала %  лож.288) Свекла а-ля времъ.Очистить и нашпиговать свеклу и варить па самомъ легкомъ огпѣ въ соусѣ извѣстномъ подъ названіемъ бешамель, который приготовляется такимъ образомъ:В Ы Д А Т Ь :Бѣлаго кули 8 лож. С д о о к ъ  3 стак.Консоме 2 Желтковъ 2 шт.Сначала кладется въ кастрюлю кули и консоме и увариваются і до тѣхъ норъ, пока останется не болѣе 5 ложекъ жидкости; потомъ прибавляется три стакана сливокъ, уваренныхъ до половины въ другой кастрюлѣ; за тѣмъ все это варится на сильномъ огнѣ около получаса, связывается желтками и процѣживается сквозь сито. В Ы  Д А Т Ь:Свеклы 3— і  ш т. Перцу 10 зеренъ.Соуса. Лимоннаго сока 1 ложку. I.';289) Свекла а-ля пуатвѳнь. ;;Сварить очищенную свеклу и нарѣзать ломтиками. Сдѣлать соусъ | 
Нильруа,— красный; опустить въ него свеклу, прибавить перцу, со- ли, лавроваго листу, гвоздики; передъ подачею влить ложку хорошаго уксуса и размѣшать.

287) Спаржа а-ля помпадуръ.



Соусъ Яильруа приготовляется такъ:Испанскій соусъ, о приготовленіи котораго было говореао выше, смѣшивается съ бѣлымъ, подбивается желтками, разведенными сливками и процѣживается. Муку поджариваютъ въ маслѣ до красна.Б Ы  Д  Е 'Г С Л:Испанскаго соуса 2 ст. Желтковъ 2 шт.Бѣлаго соуса 2 ст. Оливокъ V* став.Муки 2 ложки, В Ы  Д А Т Ь:Свеклы 3—\ шт. Лавроваго листу,Для соуса. Гвоздичку 1.Перцу и соли по вкусу. Уксуса 1 ложку.✓ 290) Кардоны въ соку.Выбравъ лучшіе кардоны, очистите и опустите въ кипятокъ, затѣмъ перелейте холодной водою, вымыйте, откиньте на рѣшето; положите къ кастрюлю шпеку, ветчины, моркови, луку, гвоздики, зелени петрушки; положивъ па ото кардоны, закройте ломтиками лішона (безъ зеренъ и безъ ешіш) и ломтями шпеку; прибавьте шпеку и когда закипитъ положите масла, стертаго съ мукою, и.дайте поспѣть. Затѣмъ, вынувъ кардоны, уложите на блюдо; сокъ процѣдите и, смѣшавъ съ сокомъ, о которомъ было говореяо въ началѣ соусовъ, и съ бѣлымъ кули, уварите и подавайте кардоны.
Кардоаовъ 18 шт. Шнеку 1 Фуггт. Ветчины 1/\ Фу пт. Моркови 1 шт. Луку 2 шт. Гвоздики 2— 3 шт.

В ЬГ Д А Т Ь:Лимоновъ 2 шт. Масла "1 ложку. Муки 1 ложку, Соку 1 стая. Кули 1 ста и.
291) К а р д о н ы  а - л я - л у л ѳ т ъ .Приготовить кардоны капъ сказано въ № 290 съ тою только разницею, что ихъ должно нарѣзать кусками, положить въ кастрюлю масла стертаго съ мукой, влить сливокъ, опустить кардоны и обжарить; подбить соусъ желтками и передъ подачею па столъ влить лимошіаго сока. і«*
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Кардоновъ 12 шт. Масла 1 ложку. Муки 1 »
В Ы Д А Т Ь :Сливокъ 2 ш т. Желтковъ 0 шт. Лимойнаго сока 1 ложку,292) Морковь а-ля-мѳтръ д'отѳль

Моркови 3— 4 шт. Перцу 10— 12 зеренъ. Соли по вкусу.
В  Ы  Д А Т Ь:Масла 3— 4 ложки Зелени петрушки. Бульона.293; Шпинатъ а-дя-метръ д’отѳль.в о й ™ 1« о м и ™ “Г » т Г  п в™  д?5'шлатомъ- блейте холодно!

= =
Шпинату 2 Фунта.Соли и перцу по вкусу. В Ы Д А Т Ь :Масла 2— 3 ложки294) Ш пинатъ въ сову
яйтьж * ™'--й»'=,*гй
Ш пинату 2Перцу 10— 12 зеренъ. Мускатнаго орѣха % . Масла 2 ложки.

В Ы Д А Т Ь :Соку 2 ст.Чухонскаго или сливочпаго масла 2 ложки.Хлѣба л масла для гренковъ.
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Очистивъ и вымывъ турецкіе бобы, отварите ихъ въ соленой водѣ, откиньте на рѣшето, обжарьте, не давая кипѣть; посыпьте каенснимъ перцемъ и подавайте.
293) Турецкіе бобы.

• В Ы Д А Т Ь :Турецкихъ бобовъ 1 ф. М ам а 2— 3 ложки. Каедскаго перцу по вкусу
396) Фасоль съ мозгомъ.Отваривъ Фаеоль въ водѣ, откиньте на рѣшето, обжаривъ оную въ костномъ мозгу, прибавьте 1 горсть хмѣлевыхъ побѣговъ и нѣсколько зеренъ винограда , дайте поспѣть.В Ы Д А Т Ь :Фасоли 1 Фунтъ. Мозга коетпаго 1 * . Хмѣлевыхъ побѣговъ 1 горсть Винограду 1/4 Фунта.297) Фасоль а-ля-метръ д'отель,Взявъ поравну Фасоли и турецкихъ бобовъ, отварите въ соленой водѣ, и откинувъ на рѣшето, поставьте на паръ. Растопите сливочное масло стертое еъ поваренными травами и приправленное солью и перцемъ; вылейте на Фасоль, слегка обжарьте и подавайте на столъ.

Насоли у а Фунта Гурецкихъ бобовъ %  ф . Сасла 2— 3 ложки
В Ы Д А Т Ь :Поваренной травы 1 горсть Перцу { по « Г О -298) Фасоль а-ля-бу ргиньонъ.Сдѣлавъ отваръ изъ кореньевъ, опустите въ него Фасоль, прибавьте масла, зелени петрушки, 2 луковицы съ гвоздичками и кипятите въ теченіи 20 минутъ; вынувъ петрушку и лукъ, влейте краснаго вида, посыпьте перцемъ и дайте поспѣть. Выложивъ на блюдо, уберите раковыми шейками и зелепьш петрушки.



ш

Фасоли 1 Фунтъ, Масла 2— В*ложки. Зелени петрушки. Луку 2 штуки. Перцу 3 щепоть
В Ы Д А Т Ь :Гвоздики 2 штуки.Краснаго пина 1 стаканъ. ■ Раковъ 3 0 — 10 штукъ.Длн отвара: моркови, петрушки сельдерея, лука по 2 штуки.

Ш) Турецкіе бобы по англійски

В Ы Д А Т ЬГурецкихъ бобовъ % Фунта Масла Я—і  ложки. Зелени петрушки.300, Фаршированный латукъ

К а . т в е и а ’ Т0 © * “ "  т р и ^ ь н а г Л ^В Ы Д А Т Ь :Филеевъ отъ рябчиковъ 1 Фун. Говяжьяго жира 1%  фун.Яйцо 1 шт. Трюл-елей 1— 2 шт. или Шампиньоновъ 3— 4 ш т. или Шарлотокъ 3— 6 ш т.

Латука 6 шт.Для Фарша-годи во. Яицъ 2 піт.
В Ы Д А Т Ь :Тертаго хлѣба х/% стакана Ьвннаго сала для жаренья. Зелени петрушки.
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Нарѣзавъ небольшими кусками морковь и рѣпу, опустите т ъ  въ кипятокъ, откиньте на рѣшето а отварите въ консоме. Отваривъ въ соленой водѣ и откинувъ на рѣшето горогаекъ, турецкіе бобы, луковки, цвѣтную капусту, спаржу,—  однимъ словомъ, всякую овошь и коренья, какіе найдутся; смѣшайте вмѣстѣ, уложите иа блюдо и облейте соусомъ бешамель, о приготовленіи котораго сказано въ №  Ш . В Ы Д А Т Ь :Моркови 1 ш т. Цвѣтной капусты 1— 2 кочнаРѣпу 1 шт. Спаржи %  ФунтаГороху %  Фунта. Луковокъ !)— 7 шт.Зеленаго горошка 2 горсти. Для соуса № 288.Турецкихъ бобовъ 2 горсти.302) Рѣпа а-ля-пулетъ.Очистивъ рѣпу, дайте ей Форму груши и опустите въ кипятокъ: положите въ кастрюлю масла, 1 ложку муки, поджарьте и разведите бульономъ; положите рѣпу и дайте поспѣть. Когда соусъ достаточно уварится, положите мелкаго сахару и передъ подачею на столъ подбейте масломъ и яичными желтками.В Ы  Д А Т Ь:Рѣпы 12 ш т. Сахару по вкусуМасла 2— 3 ложки. Желтковъ 3 шт.Муки I ложку. 303) Р ѣ п а  в ъ  с о к у .Очистивъ рѣпу и давъ ей Форму груши, бросьте еи въ кипятокъ, а потомъ отішпьте иа рѣшето. Вымазавъ масло*’":» дно кастрюли, укладывайте рядами рѣпу, влейте бульона, посолите, положите корицы и посыпьте сахаромъ. Когда рѣпа начнетъ закипать, накройте ее масляною бумагой, и йотомъ крышкою и разведите огонь сверху и снизу; когда рѣпа поспѣетъ, снимите крышку и уварите хорошенько сокъ. Затѣмъ выньте рѣпу и уложите на блюдо, а въ кастрюлю прибавьте нѣсколько копсоме и облейте образовавшейся смѣсыо рѣпу.

301) Маседуанъ ивъ овощей и кореньевъ.
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Рѣпы 12— 16 шт. Масла 2— 3 ложки в ьг Д А Г Ь:Сахару 2 чайныхъ л о ж и  ІЕориды ПО вкусу.
Ш }  Фаршированный лукъ.Очистивъ луковиды, обдайтеною водою и откиньте на рѣшето В ьтЗ рЗ ’ пеРелѳйте хблод- ковяды, начините ихъ Фаршемъ изъ купъ ' тЪ лу“ Куриныхъ Филоевъ 1 Ф н ^  ^ раго выдайте:

м ^ Т г  Ш б а  у °  *  г - сіаМЕЪ. -Затѣмъ вы м азаТГ^аслом ъ Т м ® 110 И  Па’ а'“ѣ кнн™ -рядомъ, закройте шпекомъ, пр и йавьге° с оли ̂  и ’ уложите лУвовицы сляною бумагой, поставьте ю Р е № ш / ™ я?  г ]Щу; ^ Р ы в ъ  н аполовину поспѣютъ, снимите бумаі ѵ и I ? '  Іі01'ла лукошВ Д  въ «ока не поспѣетъ совершенно/ У д ржыте па слабомъ огнѣ,
Луковицъ 12— 16 шт Для Фаршу Масла 1 ложку

В Ы Д А Т Ь :Шпеку у2 Фу Н т аС о Г  { ™  “ ГО-303) Горохъ по парижски.небольшимъ Иколме°ствеомъРГ о д ы " Т о ю Г ^ е о п Г СТрю лю СЪ мабЛ0иъ> бпвьте зелени петрушки и шаріотокъ ’ Ж ? ъ й сахаР0мъ> н и когда горохъ поспѣетъ вь З Г  п І  ’ Варите иа слабомъ огнѣ, масломъ съ мукою и подавайте. Р* ш ку и ЛУК0 ВИЦЫ, подбейте
Зеленаго гороху 2 ф. Масла 3 ложки*Ьоли и сахару по вкусу.

ь  ы Д А т Ь;Шарлотокъ 2— 3 шт, Зелени петрушки. Муки 1 ложку.ЗОЙ) К а р т о ф е л ь  п о  а н г л і й с к и .въ м и р н ы *  сливочие°м аы оТѲ т ѣ> Р»впувтигвГ р Г і Г й т Г ™ '  « &  Грй“



В Ы Д А Т Ь:Картофелю 20— 25 шт. Масла сливочнаго Ѵв фунт. Соли и перцу / __Мускатнаго орѣха \ 0 вк^307) Портулакъ по милански.Сдѣлайте маринадъ илъ лимоннаго сока, толченаго сахара и корицы; положите въ него портулакъ часовъ па 10— 12; взбейте бѣлки, и обмакивая въ нихъ портулакъ, варите оный на слабомъ ■ огнѣ. В Ы Д А Т Ь :Портулаку 11/2 ф. Лимоннаго сока 2 ст. Сахару 2 чайныхъ ложки. Корицы 1/і ложки. Бѣлковъ 2— 3 шт. Масла х/к ф .308) Рагу изъ печерицъ и другихъ грибовъ.Очистивъ, вымойте печерицы и другіе грибы и откиньте на рѣшето, чтобъ обсохли; затѣмъ жарьте въ маслѣ вмѣстѣ со шпекомъ; влейте бѣлаго кули, прибавивъ соли, перцу, зелени петрушки, и держите на слабомъ огнѣ. Когда грибы поспѣютъ, снимите жиръ я подбейте соусъ масломъ, стертымъ съ мукою.* В Ы  Д А Т Ь:Печерицъ ы другихъ грибовъ 2 глубокихъ тарелки. Масла 3— 4 ложки.Кули 2— 3 ст. Соли и (Перцу {  по вк> ^ ' Зелени петрушки. Муки 1 ложку.309) Рагу изъ рѣпы.Очистивъ рѣпу, нарѣжьте ее Фигурками, вскипятите и откиньте па рѣшето, чтобъ стекла вода; затѣмъ обжарьте въ маслѣ, къ которому прибавьте немного толченаго сахару. Когда рѣпа зарумянится, влсДте соку или консоме, прибавьте перцу, соли, зелени петрушки и дайте рѣпѣ поспѣть; затѣмъ уварите соусъ, снимите съ него жиръ и подбейте сокомъ или ложкою масла.
Рѣпы (крупной) 6 -  Масла 3— 4 ложки. Сахару 1 ложку.

В Ы Д А Т Ь :7 шт. Соку 2 стак.Соли и перцу по вкусу. Зелени петрушки.



310) Рагу изъ латука (аи Ыаис).Положите въ кастрюлю неболыпаго карпа, нарѣзаннаго кусками масла, крошенаго лука; накройте крышкой н поставьте на огонь" етараясь, чтооы кушанье не пригорѣло; влейте бульона, щш- оавьтѳ масла, зелени петрушки ѵ* зубка чесноку, 2 гвоздички соли и перцу. Черезъ часъ процѣдите этотъ соусъ черезъ сито и опѵ- стите въ пего приготовленный и ошпаренный латукъ. Когда послѣдній поспѣетъ, уварите соусъ и подбейте его желтками, разведенными въ сливкахъ; передъ подачей влейте ложку лимоннаго
Ѵ х  г  I I  і  *

Латука 6 щт,Карпа (малаго) 1 ш т. Масла 3—і  ложки.Луку 2 шт.Лимоннаго сока 1 ложку
В Ы Д А Т Ь :Чесноку '/2 зубка. Гвоздики 2 шт. Соли, перцу, зелени Желтковъ 2 шт. Оливокъ 1 ст. петрушки.

•НІ) Трюфели еъ шампанскимъ.Положите на дно кастрюли ломти ветчины и телятины, а на нихъ очищенные трюФели; прибавьте зелени петрушки, нѣсколько шампиньоновъ соли, перцу, топленаго евинаго сала, влейте шампанскаго и дайте постоять па самомъ слабомъ огнѣ; уварите соѵеъ спилите съ пего жиръ и процѣдите сквозь сито. ’
Телятины %  ф . Ветчины %  V  Трюфелей 10— 12 шт. Зелени петрушки.Перцу и соли по вкусу

В Ы  Ц А Т І>;Шампиньоновъ 5— (> шт. Топленаго свяпаго сала 1 чайн чашку.Шампанскаго %  бутылки.
312) Рубленные трюфели.Нарѣзавъ трюфели ломтями или тонкими полосками, обжарьте ихъ въ маслѣ, прибавьте соли, горошчатаго перцу, зелени пет-™ !Ц КИ И РУояеЕЫХЪ шарлотокъ, влейте соку, п хорошаго бѣлаго вина; передъ подачей подбейте масломъ,
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В Ы Д А Т Ь :
Перцу 10— 12 зереліъ. С ол и л о вкусу.
ТртоФслсй 8— 10 шт. Масла 3 ложки. Зелени петрушки. Шарлотокъ 3— 4 шт. Соку 2 ет.Вина 1 ст.

С А Л А Т Ы .Мы уже и прежде говорили о приготовленіи салатовъ вообще, а теперь намѣреваемся изложить ихъ приготовленіе нѣсколько подробнѣе.Салатомъ называется вообще всякая огородная овощь, приправленная прованскимъ масломъ, солью, уксусомъ, перцемъ или горчицею. Для салата употребляются также: вареная свекла, отварные огурчики и т. д.Наконецъ, салатъ приготовляется изъ дворовой птицы, изъ дичи, изъ мелкой рыбы (преимущественно изъ ершей), изъ раковъ и пр.
Перебравъ латукъ, вымойте его въ холодной водѣ, отожмите, изрѣжьте и положите въ салатникъ. Смѣшайте 2 ложки уксуса, 2 ложки прованскаго масла, 1 чайную ложку горчицы, прибавивъ сахару и соли по вкусу, облейте этимъ салатъ передъ самой подачей п перемѣшайте, стараясь не измять.

Взявъ бѣлой или красной капусты, обрѣжьте съ кочна всѣ листья, вырѣжьте изъ листьевъ сердцевину и нашинкуйте какъ можно мельче. Возьмите: 3 ложки уксусу, 2 ложки прованскаго масла, яичный желтокъ, 1 чайную ложку горчицы и, если хотите, сахару, смѣшайте все хорошенько ложкою и облейте капусту. Чтобъ капуста не была жестка, ее обдаютъ кипяткомъ.

313) Латукъ.

Салата 1 %  ф.Уксусу 2 ложки. Прованскаго масла 2 ложки.
В Ы Д А Т Ь :Горчицы 1 чайную ложку.

314; К а п у с т а .



452В Ы Д А Т Ь ;Капусты 2 глубокія тарелки. Уксусу 3 ложки.Масла прованскаго 2 ложки. Желтокъ 1.Горчицы 1 чайную ложку, Соли и сахару по вкусу.315) Кочанный салатъ.л т , ™ ! ,  салата’ с™ итв съ кочней листья, перемойте,оіожмите получше и изрѣжьте. Возьмите сметаны, уксусу, сахару“  с.?ля> смѣшайте ^рош енько, облейте салатъ и перемѣшайте такъ иІш салатъЗИЯТЬ; Наі>Ѣжьте КРУПНЫХЪ яицъ ломтиками и обложитеВ Ы Д А Т Ь :Кочаннаго салата 1і/2 Фунта. Сметаны 1»/2 ложки.Уксусу 3 ложки. Сахару и / Соли \ Яицъ 2 шт. по вкусу
316) Свѣжіе огурцы.Обыкновеппо очистивъ огурцы отъ кожицы, рѣжутъ ИХЪ К1)ѴЖ-п й п і і ѵ  Е  плФ А Й Б а Ю Т Ъ  смѣсьІ°  изъ прованскаго масла, уксуса, соли и перц>, потомъ все тщательно перемѣшиваютъ. }В Ы  Д  А Т Ь:Огурцовъ 10 шт, Прованскаго масла 2 ложки. Уксусу 2 ложки.Соли л перцу по вкусу.3171 Сборный.Возьмите латука, цикорія, зеленаго лука, кочаннаго салата пе реберите, вымойте, затѣмъ изрѣжьте, перемѣшайте и у д Т и т е  на лоло, уберите свѣжими огурцами, нарѣзанъ ихъ кружечками нѣ- жинскнми о Л р и к а м и , каперсами, оливками, и облейте с д ѣ д у Ѵ ™“ і  желтокг’ 1 “ ЖНУ горчицы, 1 ложку прованскаго

в Х ѣ  и Р Іл и т Г у Г у с Г ЗРУ Я И“ Н01'° “ Ѵ е п с еВ Ы Д А Т Ь :Латука %  ф . Цикорію і/2 ф . Кочаннаго салата Огурцовъ 2 шт. Ѵа Ф Желтковъ 1.Горчицы 1 ложку. Прованскаго масла 1 ложку. Сахару 1 чайную лож.



I
283Нѣжинскихъ огурчиковъ 1 ложку. Перцу по вкусу. Каперсовъ 1 ложку. Уксусу 3 ложки.Оливокъ 1 ложку. 318) Свекла.Испеките свеклу и остудите; очистите и зарѣжьте кружечками, а потомъ облейте слѣдующею смѣсью: прованскаго масла 2 ложки,, уксусу 3 ложки, рубленой зелвпи петрушки, перцу и соли.В Ы Д А Т Ь :Свеклы 4— 5 шт.Про папскаго масла 2 ложки. Уксусу 3 ложки. Зелени петрушки. 0 о « У {  110 “ ТО-319) Крессъ-салатъ.Вымывъ сначала крессъ салатъ, откиньте его па рѣшето, чтобъ стекла вода, сложите въ салатникъ и облейте прованскимъ масломъ съ уксусомъ, предайрительно тщательно опые сбивъ.320) Циворій.Обобравъ у цикорія всѣ зеленые, листья, оставьте одни только- желтые, промойте ихъ хорошенько и облейте сметаною съ уксу сомъ или прованскимъ масломъ, уксусомъ, перцемъ и солью,321) Картофельный салатъ.Очистивъ картофель, отварите его въ соленой водѣ, нарѣжьте ломтиками, приправьте солью, перцемъ, прованскимъ масломъ, уксусомъ; уберите огурцами въ уксусѣ, свеклою, анчоусами а каперсами. В Ы Д А Т Ь :Картофелю 15— 20 шт.Соли и перцу но вкусу. Прованскаго масла 2 ложки. Уксусу 3— 4 ложки. Огурчиковъ 2 ложки. Свеклы 1 шт. Анчоусовъ 3— 4 шт. Каперсовъ 2 ложки.322) Рыбный салатъ по итальянски.Приготовивъ салатъ № 317, раковыя шейки и провансальскій соусъ, который дѣлается изъ лучшаго прованскаго масла, шарлотокъ, рубленыхъ шампиньоновъ, чесноку, стакана бѣлаго вина,



перцу и пучка петрушки; чеснокъ и петрушка, когда соусъ готовъ, вынимаются; для этого соуса выдается:Прованскаго масла 2 л . Муки 1 лож.Шарлотокъ 3 ш т. Бѣлаго вина 1 ст.Шампиньоновъ 4 і п і . Зелени петрушки.Чесноку 2 зубка. Перцу по вкусу.Бсе это варится въ продолженіи получаса на небольшомъ огнѣ, жиръ почти весь славливаетея и соусомъ обливаютъ кушанье.Когда салатъ, раковыя шейки и соусъ готовы, снимите съ ры^ы филсй, изжарьте въ маслѣ; уложите салатъ па средину блюда, а на него рыбу, уберите крупными яйцами, раковыми шейками и облейте соусомъ. В Ы Д А Т Ь :Для салату №  317. Рыбы 1 фу нт.Масла 1 ложку. Раковыхъ шеекъ 30 шт. Яицъ 2 шт.Для соуса провансальскаго323) Курица въ видѣ салата.Изжаривъ курицу, снимите съ костей и изрѣжьте ломтиками, приправьте солью, перцемъ, уксусомъ, прованскимъ масломъ, каперсами, анчоусами, огурчиками; уложивъ на блюдо, уберите латукомъ и крупными яйцами. В Ы Д А Т Ь :Жареную курицу 1 шт. Перцу и соли по вкусу. Уксусу 3 ложки.Масла прованскаго 2 ложки Каперсовъ 2 ложки. Анчоусовъ і — 5 шт. Огурчиковъ 2 ложки Яицъ 2 ш т.
М У Ч Н Ы Я  К У Ш А Н Ь Я -і .  Б Л И Н Ы .324) Г р е ч н е в ы е .Самые истые, коренные русскіе блины есть блины гречневые Только они и стоятъ названія блиновъ. Всѣ остальные должны на- зыкать ея л тешками.



Гречневые блины приготовляются слѣдующимъ образомъ; Заварите кипяткомъ гречневую муку и оставьте такъ на 1 часъ; потомъ разведите кипяткомъ же какъ слѣдуетъ для блиновъ; когда опара сдѣлается чуть тепла, положите дрожжей; поутру замѣсите опару и отбавьте часть оной; когда блины подымутся, прибавьте часть отбавленной опары, посолите, дайте подойти и пеките, Подаются съ зернистой икрой, сметаной или съ припекой, которая дѣлается изъ снятковъ, луку, рубленыхъ яицъ и ир.В Ы Д А Т Ь :Гречневой муки 3 Фунта. Масла для смазыванія сковороды.Дрожжей 1 стаканъ.328) Гречневые блины иначе. 'Пекутъ блипы изъ гречневой муки, подбавляя къ ней пшеничной; опара "дѣлается изъ пшеничной муки, поутру замѣшиваютъ гречневою, даютъ подняться раза два, обдаютъ кипяткомъ, непреетап- но размѣшивая, чтобы .не было комковъ, снова разводятъ кипяткомъ, даютъ подняться и пекутъ.В Ы Д А Т Ь :Гречневой и пшеничной муки по равпой части.326) Гречневые блины со пшеничной мукой намолокѣ.Ставится опара изъ 2 Фунтовъ пшеничной муки съ полустаканомъ дрожжей и полустаканомъ молока; дайте ей подняться, распустите подфунта масла, вылейте его въ опару, прибавьте 10 желтковъ и , подбивъ двумя Фунтами гречневой муки, влейте еще молока, чтобъ получилось довольно жидкое тѣсто. .Когда тѣсто подымется, положите взбитые въ пѣну бѣлки, посолите по вкусу и пеките блины. В Ы  Д А Т Ь:Муки пшешічпой ) ,і} Молока по пропорціи.» гречневой | ' Желтковъ шт.Масла ѵ« ф . Бѣлковъ 10 шт.827) Скороспѣлые блины.Положите въ кастрюлю муки, желтковъ и масла, л вымѣшавъ хорошенько, разведите вислымъ молокомъ, чтобъ вышло довольно



жидкое мѣсто; прибавьте взбитые въ пѣну бѣлки, размѣшайте осто рожпо и пеките блины.
Иуки 3 ф. Масла 1 ф . В Ы Д А Т Ь :Лицъ 12 шт. Кислаго молока.328) Блины изъ рису.Разварите въ молокѣ 2 Фунта промытаго рису; протрите сквозь- сито, смѣшайте съ дрожжами и 2 Фунтами круішчатой муки, а по- 

томъ разведите теплымъ молокомъ. Когда эта опара подымется прибавьте въ нее Ѵ2 Фунга масла, соли и 10 желтковъ; дайте подняться; смѣшайте съ 10 взбитыми въ пѣну бѣлками и пеките.В Ы Д А Т Ь :Рису иПшеничной муки Молока. { ло 2 ф. Масла '/а ф . Яицъ 1 0 . шт.„329) Блины изъ моркови.Очистивъ морковь, нарѣжьте ее кусочками и разварите въ молокѣ; когда морковь., разварится, протрите сквозь сито, смѣшайте съ /г фуята чухонскаго масла и такимъ же количествомъ манныхъ крупъ и дайте остыть; когда масса совершенно остынетъ, прибавьте въ нее 10 желтковъ я 10 же взбитыхъ въ пѣну бѣлковъ, положите но вкусу соли я сахару, смѣшайте хорошенько и пеките блины.
Моркови 10— 12 ш т. Модока.Масла Уа ф .

В Ы Д А Т Ь :Маппыхъ крупъ %  ф .  Яицъ 10 шт.Соля и сахару по вкусу.330) Молочные блины.Смѣшайте 5— 0 яицъ съ 1— 1 / 2 буг. молока, прибавьте *д фуп- та крупачатои муки и немного соли; пеките изъ этого тѣста бли- пы, наливая его по вешни у ложкою на сковороду такъ, чтобъ Олины были какъ писчая бумага. Когда все тѣсто будетъ перепечено, обрѣжьте у  блиновъ обгорѣлые края, намажьте каждый олинъ масломъ, сложите вчетверо и подавайте.



257

В Ы Д А Т Ь .  IЛидъ а — 6 штукъ. Муки 3/ і Фунта.Молока 1— ІѴя бутылки.ВВ1) Пшеничные блины. *Смѣшайте теплое молоко, дрожжи и муку; дайте подняться и тогда положите 2 желтка, соли, подбейте мукою^и разведите молокомъ; прибавьте взбитые въ пѣну бѣлки и взбитыя же сливки. Размѣшайте осторожно, дайте подпятт.ся и пеките.В Ы  Д А Т Ь:Молока 3 ст. Яицъ 2 шт.Муки 1 ®унт. Сливокъ ст.Соли, дрожжей. Масла для подмазки.2) О Л А  Д  Ь  И .В В 2) Оладьи изъ главныхъ крупъ.Сварите на молокѣ крутую манную кашу и положите въ нее масла; затѣмъ., остудивъ, прибавьте въ нее столько молока и яицъ, чтобъ вышло довольно жидкое тѣсто, изъ которой пеките оладь- евт. сколько душѣ вашей угодно.В ЪІ Д А 'Г Ь:Молока 1 бутылку. Яицъ 3 шт.Манныхъ крупъ % ф .  Масла и молока,333) Миндальные оладьи.Замѣсите тѣсто па молокѣ изъ 1 ложки муки съ небольшимъ количествомъ сахару; истолките %  ф . очищеннаго миндалю, смѣшайте съ тѣстомъ и прибавьте 3 яйца; затѣмъ разведите молокомъ, чтобъ образовалось жидкое тѣсто.В Ы  Д А Т Ь:ѵ Яицъ 3 шт.Молока.Муки 1 ложку.Сахару 1 чайную лож. Миндалю /% ф .
17



384) Оладьи со сливками.Взбивайте до густоты 5 желтковъ съ I ложкою распущеннаго масла, прибавьте I ложку мелкаго сахару, стаканъ самыхъ густыхъ сливокъ, крупичатой муки и взбитые въ иѣпу бѣлки; затѣмъ все хорошенько смѣшайте. Тѣсто должно быть не очень густо и не очень жидко. В Ы Д А Т Ь:ЛиЦ'Ь б шт. Сливокъ 1 от.Масла ! ложку Муки по пропорціи.Сахару 1 ложку. 335) Оладьи на опарѣ.Поставьте опару изъ муки на молокѣ л дрожжахъ; когда тѣсто подымется, положите ницъ н масла, подбейте мукою, дайте поддаться, разведите молокомъ и дайте подняться еще разъ, а потомъ пеките. іі Ы Д А Т Ь:Муки 3 ф. Лицъ 3 шт.Масла 3 ложки. Молока.33(>, Сливочные оладьи.Взбейте 2 яйца съ 8 ложками сахару, разведите сливками, посолите,' прибавьте муки и ыелко-иетолчешіый миндаль, перемѣшайте все хорошенько и пеките.В ЬІ Д А Т Ь:Сливокъ столько, чтобъ вышло довольно жидкое тѣсто. Миидалю % о*.
т ѣ с т о ;857) П о с т н о е .Насыпьте пи столъ мука, сдѣлайте но срединѣ ямку и лейте понемногу воды, забирая муку, пока вся она необратится въ до-

ІІицъ 2 шт. Сахару В лож. Муки й лож.



БОЛЬНО крутую массу. Тѣсто ДОЛЖНО Мѣсить ДО Тѣхъ норъ, ІІ.ОІШоно не, начнетъ отдѣляться отъ стола и не сдѣлается совершенно гладко; накройте полотенцемъ н дайте отстояться.В ЬІ Д А Т Ь:Муки 1 —  1 %  Фунта.Зо8) Полусдобзцоѳ.Приготовляется какъ сказано въ №  337. но на каждый Фунтъ пуки кладется по %  ложки масла н 1 яйцо.В  Ы  Д А Т Ь:М у н и  і  ф .  'Масла 1 ложку. Лицъ 2 шт339) З а в а р н о е .
’і  ложки воды, 2 ложки ростанлйпнаго масла, цедры съ коло- вины лимона, 3 золотника сахару смѣшать и поставить на плиту; когда закипитъ, всыпать 2 ложки муки, размѣшать, снять съ огш і, выпустить по одному 2 яйца, размѣшивая тщательно послѣ каждаго; остудить и употреблять.В  Ы  Д А Т Ь:Масла 2 ложки.Цедры съ У а лимона. Сахару 3 золотника. Муки 2 ложки Яицъ 2 ш т.340) К л я р ъ .Разведите теплою подою муку, такъ чтобъ тѣсто было довольно густо, прибавьте прованскаго масла; посолите, положите сбитые въ пѣну бѣлки а поставьте въ холодное мѣсто.В ЬТ Д А Т Ь:Муки 1 ф .Воды отъ Ѵ/і до 4 ст. Прованскую масла 2 ложки Бѣлковъ 4 шт.341) Кляръ съ виномъ.Приготовляется точно также какъ и предыдущій, съ тою только разницею, что вмѣсто «оды берется ішно.



Й 6 0

В Ы Д А Т Ь :Муки 1 ф- Прованскаго масла 2 ложки.Бѣлаго вина отъ 2%  до 4 ст. Бѣлковъ і  шт.
342) О п а р н о ѳ.Положите въ горшокъ дли глиняную банку муку, вылейте черезъ сито дрожжи и 2 ст. теплой воды, размѣшайте мукой, поставьте въ теплое мѣсто и дайте тѣсту подняться.В Ы Д А Т Ь :Муки 3 ф . Дрожжей г/2 ст.343. С д о б н о е . -Сдѣлавъ ямку въ мукѣ, положите въ нее шасла, яицъ, желтковъ, влейте немного молока и замѣсите не очень крутое тѣсто, но и не очень жидкое; затѣмъ вынесите на т/2 часа въ холодное мѣсто.Точно такимъ же образомъ приготовляется сдобное сахарное тѣсто, только прибавляется У* фунта сахару.В Ы Д А Т Ь ;Муки 1'/а ф. Яицъ 1 шт.Масла /г ф. Желтковъ 3 шт.

г

344) Б р ѳ з е.Сдѣлавъ ямку въ лукѣ, положите масла, желтокъ и, вливая по немногу воды, замѣсите тѣсто, покройте и поставьте въ холодное' мѣсто.
Также приготовляется сахарное брезе, только съ прибавкою ХА Фунта сахару л уменьшеннаго количества масла до % же Фунта.В Ы  Д А Т Ь:Муки % Фунта. Желтокъ 1.Масла т/2 Фунта. Воды 2 ложки.343) Растворчатое постное.Приготовивъ опару, какъ сказано въ № 342; когда она поднимется ттл столько, сколько было ее прежде, тогда всыпьте еще 1/а



«унта муки и влейте теплой воды, размѣшайте, покройте и поставьте часа па 2 въ теплое мѣсто, гдѣ тѣсто вторично подым е т е ; затѣмъ положите масла и мѣсите, подсыпая муки, пока тѣсто не отстанетъ отъ банки; снова поставьто въ теплое мѣсто и дайте еще разъ подняться.В Ы Д А Т Ь:Жуки 3 ф . Масла прованскаго %  ст.Дрожжей %  ст.340) Раетворчатое скоромное.Сдѣлавъ опару (№ 342), прибавьте къ ней 3 стакана молока; когда оно подымется, влейте еще немного молока, всыпьте муки, размѣшайте, посолите, прибавьте растопленнаго масла, желтковъ и дайте тѣсту подняться: затѣмъ мѣсите его, подсыпая муки, пока оно не будетъ отставать отъ банки; положите муки, вымѣсите еще разъ и, покрывши,*дайте еще разъ подняться.К Ы Д А Т Ь:Желтковъ 12 шт,Бѣлковъ (взбитыхъ въ пѣну) 3 шт. Пасла % ф.347) С л о е н о е .Сдѣлавъ иолусдобяое тѣсто (№ 338). раскатайте его, когда оно разстоптся въ палецъ толщиною, положите посрединѣ масла, сдѣлайте четвероугольникъ и закройте масло краями, чтобы не было его видно, раскатайте въ длину, сложите втрое и ̂ накрывши салфеткой, поставьте па ледъ; по прошествіи 10— 13 минутъ, раскатайте опять въ длину, сложите втрое, поставьте на ледъ и поступайте такъ шесть разъ; хорошо прибавить немного самой лучшей водки, В Ы Д А Т Ь:Муки 1 ф , Вицъ 1 ш т.Масла 1 ф . Водки ' 4  рюмки.

Муки 3 ф . Молока 2 бут. Дрожжей '/> ст.

348) Слоеное для кулебякъ.Оно приготовляется также какъ и предыдущее; кладется въ него не болѣе у і  фунта. только масла



В Ы Д А Т Ь :Муки [ ф ,
2 фуит,‘Масла 1 Яйцо 1.Водки %  рюмки.

М9) Б р і о ш ь .« з е т .  < * » & "  г ™ еи^ ” »*-
к я п ; : Х о м 2 и Г  > в й »  ® р »  « з

> < « Г Г Г ' Г й “ С о Т ^ " ѣ

Муки 1% ф. Масла у 5 ф . Лицт, 10 шт.
В Ь ІД  А Т Ь:Дрожжей /2 ст.Соли но вкусу,Сахару 1 чайную ложку.•ТО; Р а з с ы п ч а т о е .Р°мъ, иіы іш ю  *э т у и к * ^  яйцо и «влтіги,кое мѣсто. к ППЛУ5Н*« и вынесите въ холо.т-В Ы Д А Г  Г»:Масла '/2 Фунта. Яйцо 1 шт.Жпл піонъ 2 шт. Муки 1 ф .Ролу у  стакана:<31) Рваное для паетеговъ.тои“ »™(аТ Ѵ , ™ .  р Т с Х  "ннаго1Ям р Г  н й  “ о 'Лі ? аиь

& 2 Ж Г  " И —  У ™  Г ^ Г І С

Ржаной муки ѴА ст. ІГпннш'шоіі 2 ста». В Ы  Д А Т Ь.Жира у з став Вицъ 2 шт.
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П И Р О Г И , К У Л Е Б Я К И , П А С Т Е Т Ы .352) Пирогъ съ капустой.Приготовить слоеное тѣ сто" (смотри выше). Между тѣмъ изрубите капусту, обдайте ее кипяткомъ, отожмите и посолите; полгите на сковороду или въ кастрюлю, прибавьте масла и лодж ривайте, пока, не сдѣлается мягка; при атомъ необходимо размѣшивать, чтобъ капуста нс пригорѣла и пе зарумянилась; затѣмъ остудите, положите круглыя мелко-изрубленныя яйца, смѣшайте и прибавьте, если мало, масла. Выложите начинку на средину тѣста, загните края, зашипите, смажьте верхъ пирога желткомъ, посыпьте толчеными сухарями и ставьте въ печь.В Ы  Д А Т Ь:Капусты 1 кач. Линъ 3— 4 шт.Масла % — %  ф. Тѣста (№ 35.8)353) Пирогъ съ говядиной.Обрѣжьте жиръ и жилы у говядины; выньте всѣ кости, изрубите мелко па мелко, обжарьте и остудите, прибавьте солп и перцу по вкусу; смѣшайте съ крутыми изрубленными яйцами и поступайте какъ сказано выше. В ЬТ Д А Т Ь:Говядины 2 1/я ф . Масла 2— 3 ложки. Липъ 3— /5 піт. Тѣста. Соли, ) Нерпа, \ по вкусу254) Пирогъ съ ливеромъ.Вымывъ телячій ливеръ, отварите оный въ соленой водѣ, изрубите мелко на мелко, прибавьте изрубленнаго же и поджареннаго луку, поджарьте, прибавьте перцу, соля, рубленыхъ липъ, смѣшайте все хорошенько и готовьте пирогъ.] ] Ы  Д А Т І>:Телячій ливеръ безъ печенки. Луку 1 шт.Лицъ 3— 4 шт.Масля 3— 3 ложки.
Тѣста, Лерду, / Соли, | по вкусу.



385) Пирогъ съ рисомъ и курицею.

К у р и ц у  \ ш т .Рису 1 стак. іИ ^ сл а  2 — -3 л о ж к и .
В Ы Д А Т Ь :Лицъ 3— шт.  Тѣста.Соли по длуеу.350) Слоеные пирожки.Ш, р а М ^ І к Г ^ г  ЯЗЪ Г,ег°  ввР*»-

т ^ ,  .  „а  ннжъ Фаршъ, « Х Ж  5 ^ 2 3Изрубивъ 1 ф . филеевъ или пябчілгпят и 1  */ * „ л„ ра какъ можно мельче смѣшайте тп-ь «и *™ ** Ф‘ Т03ЯІКЬЯГ0 Жн~ Яйц«, посолите и истолките съ пускомъ К  “ “ "Уетагее сквозь сито: пшгбавмѵ» пѵб™гтттХи  ° ДГЪ ЛГі̂  и 8вт*мъ протрите шарлотокъ и поставьте на твігт ' ]7гг|Шфедсй> шампиньоновъ или трюФелынго сока г а и  крѣпкаго ™ М Ь  т л с р д а ’ п1ш5авг,то
Р  ЬІ Д А Г  Ь:Г®“ го° ж и ^ і ’Г Г  1 *• ;1|}’,“ “ С*  шт. шИ ч о  І Ш Т - ‘ А  ' т т ~ ™ І ш . ш т- “ **РІМ№ П,Т0КОТ0?Ы(‘ іо т ш и ^ б іт 0®**®’ СГ0 *“ РНВ«»Т» первымиш т .  к р а я  Ж  Г б Г “ а і,ш Т  г а  м ^ Г  ™ “ > « « “ » . -  ш ір о й в іг  иъ д у х о в о й  ШМФЪ ЕЛЯ П№ м ъ мамтъ
е ы  д л т ь.Для Фарша годнво.- Для тѣста слоенаго.357) Волованы.

— • — '  •  * й ? : а к &  г а я я г л к у г



268В Ы  Д А Т Ъ:Фарша какого угодно. Для тѣста слоенаго.358) Петитъ буше.
Сдѣлавъ булочки изъ бріошнаго тѣста, смажьте ихъ яйцомъ и 

иепеките; когда поспѣютъ, срѣжьте кружки, выберите мякоть, а на 
мѣсто онаго положите подогрѣтаго пюре ивъ дичи я закройте круж
ками.

Пюре приготовляется изъ вейкой дичи съ прибавкою сока изъ 
трюфелей, шампиньоновъ, или же со вскйпячѳпой мадерой.

Приготовьте Фаршъ изъ грибовъ слѣдующимъ образомъ: нарѣжь
те грибы кусочками и обжарьте на сильномъ огнѣ; закрывъ ихъ 
крышкою: когда грибы поспѣютъ и весь сокъ выкипитъ, влейте 
краснаго соуса и держите на огнѣ, пока вся масса но сдѣлается 
густою; тогда выложите ее и остудите. Приготовьте также Фаршъ 
изъ ницъ, т. е. сварите въ крутую яйца, очистите, изрубите мел- • 
ко на мелко, всыпьте въ растопленное масло, посолите и размѣ
шайте.

Раскатавъ слоеное тѣсто, положите рядъ Фаршу изъ грибовъ и 
рядъ яицъ, положите снова рядъ грибовъ, рядъ яицъ и т. д. Ког
да уложится весь Фаршъ, сдѣлайте пирогъ, забирая тѣсто снизу 
вверхъ, концы тѣста сожмите, такъ чтобъ не было видно Фар
шу, а лишнее тѣсто обрѣжьте. Посадите въ печь. Когда пирогъ 
совершенно поспѣетъ, сдѣлайте на верху небольшой разрѣзъ и 
влейте, крѣпкаго бульона съ растопленнымъ масломъ.

Пюре изъ дичи.

В Ы Д А Т Ь :Для тѣста бріошнаго.ь 1559) Колбовой пирогъ.

В ЬІ Д А Т Ь:Грибовъ свѣжихъ 20— 30 шт. Масла В— 4 ложки.Краснаго соуса %  стакана. Яицъ 10 шт. Тѣста слоенаго. Крѣпкаго бульона МаслаМасла 2— 3 ложки.
по пропор
ціи.300) Троицкіе пирожки.Прежде всего приготовьте слѣдующій Фаршъ: обжарьте въ маслѣ мелко изрубленный лукъ, изрубите мелко на мелко 1 ф. теля-
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V В ЬІ Д Л Т Ь:Телятины 1 ф. Почечнаго жира Лѵку 1 ш т. V* ф
Ч *

Масла !/2 ложки.Яицъ —Н ш т.Бріошнаго тѣста.361) Разстегаи,нуні ііе™ Го п ш т \Т  -С'т Т0-П ,’° 6езъ “ “ РУ. «дѣлайте куря-Х ѣ е ! и и(а р З  ’  “  “ • ВНше) ®° ™ б ь  /ы .,асказано въ №* 360 лспе' ч ^  ломтиками семгу. Надѣлалъ лакъ тшель а сверхъ гптп гтг е г'ь’ смажьте яяцами, кладите въ средину
дайте'под пяться И е к и т Ѵ ^ ^  ^  8™ ‘

Куриной кнели. Бріошпаго тѣста. В Ы Д Л Т Ь:Семги '/2 Яицъ 1 Ъіт302) Стружки. И И*1ИШ0ШМ ”  ов*«Рьте м ,ш  в « й х о  опуса пос“ ™ ^Ооѵсъ приготовляется такъ: *Т "  ІІ0НС^  б ѣ л а г о  кули, привялъ т о і ъ Г ^  " « Р ™  «  Гашишъ огнѣ;лимоннаго сока? Выдайте- ’ С Ніе с ъ т 'яя> прибавьте немногоБѣлаго лѵли 2  «т ' птКонсоме 2 съ. ' Масла /г ложки.
« е и ! Жт р ѣ ж ь м  'м т и и н Г т я Г ^  р Г к а т а в - і, р а з ъ№ в М И ,н и  * > Р " ™  'Г Ж '



9(17дѣ спирали, смажьте яПдоигь и испеките. Когда поспѣютъ, снимите осторожно съ палочекъ п положите въ средину стружки немного вышеописанной массы.

Вскипятивъ макароны въ солевой водѣ, откиньте ихъ на рѣшето, перемойте холодною водою и нарѣжьте кусочками. Уварите бѣлый соусъ, подбейте его двумя желтками, всыпьте натертаго сыра, смѣшайте съ макаронами кг застудите. Затѣмъ нарѣжьте изъ отоЙ массы какой угодно Формы пирожковъ, обваляйте въ тертомъ сырѣ, а потомъ въ яйцахъ и сухаряхъ и жарьте, въ растопленномъ маслѣ въ кастрюлѣ.

сочішш куриные «клеи, шампиньоны и трнюелн; размѣшайте и уварите, до сухости, выложьте на тарелку и остудите.Испеките молочныхъ блинцокъ, заверните въ каждый изъ нихъ часть вышесказаннаго Фарша и обмакните тѣсто въ кляръ, который приготовляется такъ:Разведите теплою водою муку, чтобъ тѣсто было умѣренно густо, прибавьте прованскаго масла, посолите, положите взбитые въ пѣну бѣлки и поставьте къ холодное мѣсто. Выдайте:

В Ы Д А Т Ь :Куриныхъ Филеевъ I ф. Масла 1 ложку. Соуса еюпремъ. Слоенаго тѣста.363. Крокеты изъ макаронъ.

В Ы Д А Г Ъ;Макаронъ Ѵа ф . Бѣлаго соуса 1 ст. Желтковъ 2 шт. Сыру 'А ф . Яицъ 1 шт.Сухарей 3—& шт. Масла для жаренья.364) Кромески.Для Ф а р ш а  в ъ  эти пирожки уварите бѣлый с о у с ъ ,  подбейте д в у м я  желтками со шівками и прокипятите; опустите н а р ѣ з а п п ы е к у -

Когда пирожки зарумянятся, выберите друшлакомъ, оботрите (ШФеткото и подавайте самые горячіе.
у> />Т Д А Т Ь:Бѣлаго соуса 1 ст. Желтковъ % шт. Сливокъ I ложку. Куримыхъ Филеевъ 1 ф ,



Шампиньоновъ 2— 3 шт. Трюиедей 1— 2 шт. Муки, /Молока,^ для блинцовъ. Яицъ. I365) Пастетъ изъ утокъ.Приготовьте сдобное тѣсто или какое другое, раскатайте его какъ можно тоньше, обрѣжьте по металлическому блюду, на которомъ будетъ готовиться пастетъ; обрѣзки сомните, раскатайте и нарѣжьте потоньше, чтобъ сдѣлать потомъ кокарду. Приготовивъ утку, положите въ кастрюлю, влейте немного бульона, положите кореньевъ, накройте крышкой и поставьте на огонь. Когда утка уже поспѣетъ, разрубите ее на части и остудите* Снявъ съ те- л ячьей печенки кожицу, отварите ее, затѣмъ изрубите, истолките и изжарьте; смѣшайте съ тертымъ хлѣбомъ, бульономъ, желтками и истолките еще разъ, а за тѣмъ протрите сквозь сито.
Кладите на металлическое блюдо слой Фаршу изъ печенки а на 

него куски утки, закрывайте Фаршемъ. Обмажьте края блюда яй
цомъ, положите вырѣзанный изъ тѣста кружокъ, прижмите края, 
уберите полосками и каждую смажьте яйцомъ, а затѣмъ посолите. 
Предъ подачею надрѣжьте верхъ и вылейте соусъ, въ которомъ 
варилась утка, конечно, сначала процѣдивъ его и подбивши мукой.В Ы Д А Т Ь ;Телячьей печонки у, шт.Бѣлаго хлѣба 1/ 2 

Желтковъ 4 шт)Муки 1 ложку.Для тѣста.566) Пастетъ изъ дичи.
Приготовьте кнель грот а т  слѣдующимъ образомъ:
I а о пустите масло, уложите гонкіе ломтики телячьей печенки 

посолите толченымъ перцемъ, гвоздикою, корицею, закройте тоеь 
кими ломтями шпеку и поставьте въ печь; когда печенка поспѣетъ 
обрѣжьте пригорѣлыя мѣста; остудите и изрубите вмѣстѣ со шпе
комъ, прибавьте изрублсмыхъ Филеевъ изъ дичи, истолките и про
трите сквозь частое сито. Если пробная кнель тверди, то прибавьте 
крѣпкаго бульона; если же нѣжна— сырыхъ Филеевъ изъ дичи.

Телячьей печенки 1 ф . Шпеку 1А ф.Филеевъ изъ дичи 1/й ф .
Масла 1 ложку.

В Ь ІД  А Т Ь:
Верцу ■)
КорицыГвоздики / по ВКУСУ- Соли '

Утку 1 шт. Моркови, ( Петрушки, ) Сельдерею, Луку, по '/а шт.



С д ѣ л а т ь  сд о б н о е т ѣ с т о ; з а п р а в и т ь  д и ч ь , н а ш п и г о в а т ь  д  и з ж а р и т ь  в п о л о в и н у ; п о т о м ъ  с н я т ь  с ъ  к о с т е й  и  и з р ѣ з а т ь  к у с к а м и .. С д ѣ л а й т е  и з ъ  т ѣ с т а  п а е т е т н у ю  Ф о р м у , к а к ъ  с к а з а н о  в ъ  №  3 6 5 ;. п о л о ж и т е  сл о й  Ф а р ш у , а  н а  н е е  д и ч ь , с л о ж и в ш и  е е  г а к ъ ,  чтоб ъ  о н а и м ѣ л а  в и д ъ  ц ѣ л о й  п т и ц ы , з а к р о й т е  Ф а р ш е м ъ , а  п о т о м ъ  к р ы ш к о й  и з ъ  т ѣ с т а  и п е к и т е . Э т о т ъ  п а с т ѳ т ъ  д о л ж н о  д е р ж а т ь  в ъ  п е ч к ѣ  п о л т о р а  ч а с а . К о г д а  п а е т е т ъ  п о с п ѣ е т ъ , с н и м и т е  к р ы ш к у , о ч и с т и т е  с ъ  в е р х у  Ф а р ш ъ , ч т о б ъ  в и д н а б ы л а  д и ч ь , в л е й т е  с о у с а , закр ой те- с н о в а  с н я т о ю  к р ы ш к о ю  и п о д а в а й т е .

Каплунъ сначала варится съ бульономъ, видомъ, кореньями, уксусомъ и масломъ; затѣмъ вынимается и мяео снимается съ костей. Жарятся мука д а  1 ложкѣ масла, смѣшивается съ мелко изрубленною телятиною, .тукомъ и шпекомъ, еъ бѣлымъ хлѣбомъ- и еарделями; лотомъ все это мнется и протирается сквозь сито. Наконецъ прибавляются мелко изрубленные трюфели и яичные желтки и вся масса тщательно смѣшивается. Самый паететъ приготовляется какъ сказано въ № 366.

Изрубите и истолките 1%  ф. телятины; точно также изрубите м истолките 1і/„ ф. шпека, смѣшайте, посолите, положите 2 желтка, и еще. разъ какъ можно лучше размѣшайте. Самый же паететъ приготовляйте какъ сказано въ № 368.

В Ы Д А Т Ь :Для Фарша гротанъ. Для тѣста сдобнаго. Лйцо 1 шт. Тетерева 1 ш т ., или Куропатокъ 2— 3 ш т ., или Рябчиковъ 3— 4 шт.367) П а е т е т ъ  и з ъ  к а п л у н а .

В Ы Д А Т Ь :Каплуна 1 шт. Вина %  ст. Сдобнаго тѣста'. Муки 1 ложку. Телятины 1 ф.Шпеку !/ 5 ф .Бѣлаго хлѣба %  ф. Сарде-лей 5— 6 ш т. Трюфелей 2— 3 шт.і  ■вп А гУксусу и масла 2 ложки. Желтковъ 3— 4 шт.368) Паететъ изъ телятины.

Телятины 1 ’/2 ф. В Ы Д А Т Ь :■ Яйцо 1.



Шпеку 1% ф. Сдобнаго тѣста. 'Желтковъ 2. Соли іПерцу / ІШ В ІШ *
ПОСТНЫЕ КУЛЕБЯКИ, ПИРОЖКИ И ВАТРУШКИ.369) ІІирожки съ морковью.Возьмите кислаго тѣста, положите маковаго или орѣховаго (а всего лучше горчичнаго) масла; раскатайте и нарѣжьте кружками; аа каждый кружокъ положите отваренной, изрубленной и обжаренной съ лукомъ моркови; зашипите пирожки и жарьте въ маслѣ.

Кислаго тѣста. Масла 2 ложки горчичнаго).
Іі Ы  Д Л Т Ъ:Моркови 3—і  шт ; орѣховаго или Дуку \—2 шт.Масла %  ф .370) Кулебяка съ кислою капустой.Приготовьте сначала кислое тѣсто и положите въ него какого угодно масла (опить также лучше всего горчичнаго), раскатайте въ палецъ толщиною; положите на желѣзный листъ или иа противень, смазавъ ихъ сначала масломъ. Начинку приготовьте такимъ образомъ:Обдавъ кипяткомъ кислую капусту, отожмите ее хорошенько и поджарьте въ маслѣ съ мелко искрошеннымъ лукомъ; потомъ прибавьте вареныхъ и мелко изрубленныхъ сухихъ грибовъ; смѣшайте и подлейте еще масла; выложьте на тѣсто, зашипите какъ слѣдуетъ кулебяку и поставьте въ печь.В Ы  Д А Т Ь:Кислаго тѣста. Масла %  ф . Масла орѣховаго %  * , Кислой капусты 3 ет. Луку 2— 3 шт, Сухихъ грибовъ %  Ф371) Кулебяка съ вязигою.Отваривъ какой хотите рыбы, остудите ее и нарѣжьте небольшими ломтями; намочите съ вечера визигу въ холодной водѣ, а на утро сварите ее, чтобъ она была довольно мягка, изрубите, смѣшайте съ жаренымъ съ масломъ лукомъ и подлейте еще масла.



2 7 »Раскатавъ кислое тѣсто, положи ли  в е т о  с л о й  в и з и г и , ы л о м т и  рыбы; затѣмъ снова слой визиги и слой рыбы и т. д. Когда уложите «по начинку, защитите кулебяку и ставьте въ печьВ ЬІ Д А Т Ь:Рыбы 1 Ф. Вязш и / , ф. Кислаго тѣста. Масла % ф. Луку 2— В шт. Соли ло вкусу.3?2; Ватрушки съ зеленымъ агуюомъ.Изрубивъ и изжаривъ въ маслѣ зеленый лукъ, остудите его, раскатайте кислое тѣсто и дѣлайте изъ него ватрушки, который,конечно, вы потомъ испечете.В И Д А  Т Ь:Луку зеленаго і  тарелки. Для тѣста. Масла і — о л.
ш и з ш и .37В) Пуддингъ изъ рису.Разваривъ хорошенько %  ф . рису, протрите сквозь сито и остудите; сварите въ водѣ ’/* вишенъ, тоже протрите сквозь сито; смѣшайте съ ф . мелкаго сахару и уварите до густоты. Смѣшайте вмѣстѣ нротертый рисъ и вишни; прибавьте 7 желтковъ, тертыхъ сухарей; вымѣшайте получше, завяжите пъ сал-ф(Утку а кипятите въ теченіи полутора часовъ. Подавайте съ сабайономъ,

Саоайст приготовляется такъ; стаканъ бѣлаго вина я д н а  яичныхъ желтка сбиваюші вѣничкомъ съ двумя ложками мелкаго сахару; во время сбиванія кастрюлька держится на огнѣ, только смѣси не даютъ кипѣть; какъ скоро желтки подымутся, снимайте кастрюлю съ огня я обливайте пудднпгь.
Рису У* ф . Витонъ Ѵв Ф. Сахару Ѵі ф . Желтковъ 7 ніт.

В ЬГ Д А Т I»:Тертыхъ сухарей I ет. Бѣлаго вина 1 ст. Желтковъ 2 шт.Сахару мелкаго 2 ложки



9ЯЪ374) І І у д д и н г ъ  и з ъ  п ш е н а .Вымойте въ нѣсколькихъ водахъ 1 ф . пшена и сварите изъ него крутую кашу, которую потомъ остудите. Сотрите % ф .  сливочнаго масла, что^ъ оно совершенно побѣлѣло, смѣшайте съ 8 яйцами и прибавьте сахару. Смѣшайте все это хорошенько, вымажьте Форму масломъ, выложьте въ нее приготовленную смѣсь, посыпьте сахаромъ и корицею и поставьте въ печь, чтобъ все хорошенько запеклось.
Пшена 1 ф . Масла 1/і ф . Лицъ 8 шт.

В Ы Д А Т Ь :Сахару по вкусу.Корицы 1/2 чайной ложки Масла 1 ложку.37о. ПуддингъТиаъ творогу.Размявъ ложкою три ложки свѣжаго творога, смѣшайте съ 3-мя яйцами, '/* ф .  манныхъ крупъ, % ф . мелкаго изюма, столовою ложкою мелкаго сахару и такимъ количествомъ цѣльнаго молока, чтобъ образовалось жидкое тѣсто. Форму вымажьте масломъ я обсыпьте сухарями, выложьте вело массу и запеките. Подаютъ или съ сабайономъ, или со сливками.В ЬІ Д А Т Ь:Творогу 3 ф .Лицъ 5 ш т. Манныхъ крупъ 1/А Изюма 1/і ф .Сахару I ложку. ф . Молока.Масла I ложку, й 2 шт.Для,, сабайону (№ 378а)876. ІТуддингъ изъ лапши.Вскипяти молока съ сахаромъ, лимонною цедрой, масломъ и постепенно всыпайте лапшу, замѣшанную на 2 яйцахъ; размѣшивайте, чтобъ не было колковъ. Когда сварится, снимите съ огня и положите изюмъ, желтки и бѣлки, взбитые въ пѣну. За полчаса до отпуска вымажьте масломъ Ф о р м у , обсыпьте сухарями, выложьте въ нее приготовленную лапшу и запеките. Подаютъ съ сабайономъ.
В  ЬТ Д А Т Ь :Муки для лапши. Лицъ 2 шт. Изюму >/5 ф. Лицъ 5 шт.



Молока 1 '/2 бутылки Сахару %  ф.Масла 1 ложку. Сухарей 2 шт.Для сабайону (№ 373)377. Пуддингъ инъ смоленскихъ крупъ съ изюмомъ.Положите въ кипящее молоко % «унта сахару н сливочнаго масла и вскипятите. Всыпьте смоленскую крупу и когда поспѣетъ, прибавьте изюма, 8 желтковъ и 8 же взбитыхъ ігь пѣну бѣлковъ; размѣшайте какъ можпо осторожнѣе и далѣе поступайте какъ сказано въ № 373. В Ы  Д А Т Ь:Молока 1 бутылку Смоленскихъ крупъ '/3 ф,Сахару % ф. Лицъ 8 шт.Сливочнаго масла '/* ф . Масла и сухарей.
А378. ІІуддингъ изъ бѣлаго хлѣба.Возьмите два бѣлыхъ хлѣба, срѣжьте съ нихъ корку, а мякишъ разщішите, положите въ кастрюлю, облейте однимъ стаканомъ вскипяченныхъ сливокъ п размѣшайте, чтобъ весь хлѣбъ смокъ'. Прибавьте масла, сахару, изюму, яицъ, муки и размѣшайте. За часъ до отпуска къ столу вымажьте Форму масломъ, обсыпьте мелкимъ сахаромъ, положите въ нее приготовленный хлѣбъ л сварите на пару. Подавайте съ сабайономъ.В Ы  Д А Т Ъ:Бѣлыхъ хлѣбовъ 2. Сливокъ 1 ст. Масла % ф .

,'УУ“ 7 в  * •Сабайону (№ 373).
Муки 3 ложки Изюму 1 ст. Лицъ 8 шт. Масла.Сахару.37Й. Пуддингъ изъ чернаго хлѣба съ вишнями.Насушите изъ чернаго хлѣба сухарей, истолките ихъ какъ можпо мелче л отвѣсьте 1А ф. Разомните въ чашкѣ сливочное масло, положите въ него постепенно желтки, всыпьте сахаръ и растирайте. пока не побѣлѣетъ; прибавьте тогда муки, рубленаго миндалю и толченаго ржаваго хлѣба, размѣшайте и положите сбитые въ пѣну бѣлки. Вымажьте Форму масломъ, положите немного приготовленнаго тѣста и дайте ему зарумяниться тгь печкѣ; на этотъ слой положите рядъ гшшсиъ безъ косточекъ н залейте тѣстомъ. Поступайте такъ до тѣхъ поръ, пока не уложится все



874 • ••тѣсто; тогда дайте пуддингу поспѣть совершенно. Надобно замѣ 
™ ™ ’ что ПРИ наливанія тѣста во второй и слѣдующій разы не" з а ™  БЫШШать Форму иаъ п е ч и , чтобы въ л уд ан гѣ  но было

В Ы Д А Т Ь :Толченыхъ ржаныхъ рей '/4 ф .Вишенъ %  ф . суха-
/ 2  УСахару 1 ст Лядъ 10 шт. Сливочпаго масла Миндалю •/ ф. Муки >/2 ф . /* ®-

380. Илумъ пуддингъ.Изрубите мелко на мелко 2 Фунта мозговъ или почечнаго жипѵ*ГьЖИТЛ п Д ЪглКаМг ЫЫЙ С0СуДЪ; пРибавьте У* ф- изюма, коринки’ і  1 ',, , ртаг0 хлѣбад и размѣшайте все эго хорошенько- влейте 1 стаканъ молока, 2 рюмки коньяку, мелко изрубленную лююи ную корку, 2 - 4  ложки муки, соля и 8 яицъ; Ѵ а з З в а й т е  все" ото руками подливая молока столько, чтобъ вышла довольно жяк- кая масса. Вымазавъ масломъ салФетку, сверните ее за коншт и выдожьте въ средину тѣсто, завяжите веревочкой и осторожно о'лѵ стите въ кипящую воду. Варпге на слабомъ огнѣ а с о в і 6 или 7_ подливая теплой воды, чтобъ котелокъ постоянно былъ полонъ* Подавайте сь слѣдующимъ соусомъ: %  ф .  чухонскаго масла копкілтпаА0Л0Ср НЫ ’тзшшіа’ 1 ложка м№  1 ложка сахару и 3 стакана молока* Все это уварите и процѣдите. \В Ы Д А Т Ь :Мозгу или почечнаго жиру 2 ф Іізюму 3/ , ф .Коринки 1 горсть.Бѣлаго хлѣба 3 ф .Молока 1 бут.Коньяку 2 ложки
1.Лимонъ Муки 3 —  4 ложки. Лицъ 8 шт.Молока.Масла ]/ 4 ф .Сахару —  по вкусу. *381. Индѣйскій ллумъ-луддингъ.чѣшайте 1 Фунтъ очищеннаго изюма, 6 лицъ, по л рюмки ромѵ

ѴІблІЕш і о и Г і ъ  Д Н„  “ УКЕ> '/• Ф' с™ №  2 к о и н і,’руоленуго корку съ одного лимона, прибавить размоченнаго тв Т М л Г  , * Г ™ '  й3а ™ Ъ щ0 Ятуст п^ бай1>гі> сбиты»итогъ п5удди"ъ надо і  “  СЕІШЫ° Е і № 375' В»Р«»
4



27оВ Ы Д  А Т Ь:Изюму 1 ф . Лицъ 0 шт. Муки 1 ф. Сахару {/з ф . Молока 2 ст
Рому %  рюмки. Мозгу Ѵ і  Ф. Лимонную корку. Бѣлаго хлѣба.

882. Пуддингъ изъ картофельной муки.Смѣшайте полбутылки молока, лолФунта масла, полФунта сахару, рубленую корку съ 1 лимона; когда смѣсь начнетъ закипать, всыпьте постепенно картофельной муки столько, чтобъ образовалось довольно густое тѣсто; всыпая муку, надобно непрерывно размѣшивать, чтобы не было комковъ. Хорошенько вымѣсите тѣсто н положите въ пего постепенно 12 желтковъ, а потомъ 12 же взбитыхъ въ пѣну бѣлковъ; завяжите въ салФетку и сварите.В ЬІ Д А Т Ь:Модока >/2 бутылки. Масла %Сахару '/Лимонъ 1.ф .« ф . Картофельной муки столько, чтобъ • образовалось довольно густое тѣсто.Лицъ 12 шт.383} Пуддингъ изъ гречневой крупы.Сварите сначала па молокѣ гречневую кашу и размѣшайте ее хорошенько ст, растертой до бѣла четвертью Фунта масла съ 6 желтками п шестью же взбитыми въ пѣну дѣдками, прибавьте сахару, цедры, соли, толченыхъ сухарей, завяжите все это въ салФвтву л уварите. В ЬІ Д А Т Ь:Молока 1 бутылку Гречневой крупы 2 іу н . Масла %  ф.Лицъ б шт.Сахару Ѵі ф.
Цедру съ 1 лимона. Сухарей у 2 стак. Соли.

і881) П у д д и н г ъ  и з ъ  к а р т о ф е л я .Сварите лакъ должно картофель, шето и остудите. Затѣмъ взбейте очистите; протрите сквозь рѣ- масло, смѣшайте съ яйцами,ія



376• сахаромъ, цедрою, солыо, сухарями, размѣшайте все варите вь теченіе часа. протертымъ картофелемъ, толчепымн хорошенько, завяжите въ салфетку д
В Ы Д А Т Ь :

___ •Протертаго картофеля к стая. Масла % ф.
Лицъ 8 іит. Сахару Ѵі ф.Дедры съ 'Л лимона. Толченыхъ сухарей 1 Соли по вкусу. ст

385) Пуддингъ изъ  раковъ.„  ° В* РИВЪ ШТУКЪ или, даже больше раковъ, очистите клешни
2 ложки молока, рубленыя раковыя шейки* и клешни- ш п ’въ »

Раковое масло приготовляется такимъ образомъ;м а д е и я  въ « « * ■ « « »  виѣотѣ "  масломъ и Уваривается пока масло не сдѣлается
г й ,  н Г Г г ^ г огнѣ ■ " ?«“ * “ “ » » »  »

Раковъ 50 шт. Масла %  ф .Масла чухонскаго 1/і

В Ы  Д А Т Ь:Лицъ 0 шт. Тертаго хлѣба. Масла раковаго 1— 2 ложки386) Ещ е пуддингъ изъ бѣлаго хлѣба.,эка033 ш паѵ г г р"  Ш т о  ы ѣ б а  ■  ™ « « .  ^ «  «*-затѣмъ остудите. Потокъ ̂ прибавьте *\  сахаруЫ” / °  изюму Т і - о *
І Т +  . “ - СТУІ1КИ ‘ толченаго миндалю и Л и ц ъ  хГ ош ен ы ш  размѣшайте, завяжите въ салФетку я сварите, 7 ^



411

В Ы Д А Т Ь -Бѣлаго хлѣба % ф. Масла %  ф .Молока 4 чашки Сахару %  ф.Миндалю / , б ф.Изюму и коринки % ф . Лицъ 3 шт.387) П у д д и н г ъ  с ъ  в а р е н ь е м ъ .Вскипятите молоко съ масломъ и прибавляйте постепенно муки хорошенько размѣшивая, чтобы не было комковъ; прибавьте жел7 тковъ, сахару, тертаго мускатнаго орѣха, цедру ѵ.ъ одного лимона и взбитые въ пѣну бѣлки. Положите па блюдо варенье и закройте вышесказанною маесой, и затѣмъ поставьте въ печь. Чрезъ часъ пуддингъ будетъ готовъ.

Снявъ корку еъ двухъ бѣлыхъ большихъ хлѣбовъ, нарѣжьте мякоть небольшими тоненькими ломтш ш ш , и намазавъ съ обѣихъ сторонъ масломъ, уложите рядами на глубокое мета л и четкое блюдо, пересыпая каждый рядъ коринкой; затѣмъ облейте молокомъ, смѣшаннымъ съ четырьмя взбитыми яйцами, посыпьте тер-

Возмите по 1 ф. сахару, муки, мякиша хлѣбнаго, почечнаго жнра, изюма, т/ 2 коринки, по 1 стакану мадеры и рому, 8 яицъ, */я

В Ы  Д А Т Ь:Молока 3— 4 чашки. Масла /2 ф .Муки у2Ф.Сахару %  ф.
Яицъ 0— 7 шт.Цедры.Мускатнаго орѣха (по вкусу). Варенья я/4 ф.888) П у д д и н г ъ  и з ъ  х л ѣ б а  и  м а с л а .

В  Ы  Д А Т Ь: *Бѣлаго хлѣба 2 шт. Масла %  ф . Коринки 1 Ф. Молока т/2 бут. Яицъ 4 шт. Мускатный орѣхъ.380) П л о м ъ - п у д д и н г ъ .
г



2 7 8

“  2 К Я

Сахару /Муки |Хлѣбнаго мякиша по 1 ф . Почечнаго жира ИзюмаКоринки 1/ 2 ф.
В Ы Д А Т Ь :Мадеры / .Рому I 110 * ст* Яицъ 8 ш т. Сливочпаго масла Соли іцепоть. Цедры.Цукатовъ Ѵг •2 Ф.390) Пуддинтъ изъ манной крупы. •►манную КРУПУ съ 1 яйцомъ, высушите и разотрите пом ъ  опустите въ кипящее молоко, къ которому прибавлено ма- сло размѣшивайте, пока не сдѣлается густо; тогда остудите и смѣшайте съ изюмомъ, 2 ложками сахару, и 1 яйцомъ и вымажгэ а п е Х Т  Ма“ ° ИЪ- Пм0ЯИТв ВЪ нее ^ г о т о в і е я н у ш   ̂ и щ  и

Манной крупы Яицъ 2 шт. Молока і  ст. % В Ь І Д А Т Ь:Масла 2 ложки (для смазки Формы) Изюма %  ф .Сахару 2 ложки.
К А Ю .Вообще приготовленіе каши такъ просто (по видимому) что о® “ ъгАа/  стоило бы,  и растолковывать; но дѣло въ томъ, что п это ростое и самое обыденное русское кушанье требуетъ п ѣ к о т о т ™  вниманія какъ со стороны хозяйки, такъ іЛ оТ тор^ пы такъ Т а  зать, шоизиньерки, т: е. попросту -  кухарки ^ Т г ш а т е л ь н п ^  вещь такая, отъ которой лсе происходитъ; и хлѣбъ хорошо Ро



27!*дитея и каша спорится. Поговоримъ же съ вами, милѣйшая читательница (я полагаю, вы непремѣнно должны быть милы), о приготовленіи разныхъ сортовъ этого древне-русскаго блюда.391. Каша изъ смоленскихъ крупъ.Смѣшавъ самымъ тщательнымъ образомъ 1 Фунтъ смоленскихъ крупъ съ 2 яйцами, высушите смѣсь и протрите сквозь друшлакъ. Вскипятите молоко съ масломъ и небольшими, количествомъ соли и всыпьте приготовленную крупу, непрерывно размѣшивая, чтобы не было комковъ, затѣмъ покройте горшокъ крышкою и поставьте на умѣренный огонь мипутъ на десять; прибавьте сахару, коринки, масла, корицы; вымѣшайте хорошенько и дайте зарумяниться.В ЬІ Д А Т Ь:Крупы смоленской 1 ф .  Сахару 2 ложки.Лицъ 2 ш т. Коринки %  ф .Молока 1 бут. Корицы 1 чайную ложку.Масла 3 ложки.392. Каша изъ смоленской крупы (разсыпчатая)съ рябчиками.Сварите въ бульонѣ рябчиковъ, выньте и хъ , а бульонъ процѣдите и положите въ него масла и соли. Приготовьте смоленскую крупу какъ сказано выше (№ 391) и всыпьте ее въ-кипящій бульонъ., размѣшайте и прибавьте мелко изрубленныхъ и снятыхъ съ костей рябчиковъ, размѣшайте еще разъ и поставьте въ печь иѳ больше, какъ на полчаса. В Ы  Д А Т Ь:Крупы %  ф .  Масла %  ф .Рябчиковъ 2 ш т. Яицъ 2 шт.393. Каша еъ тыквою.Приготовивъ какъ должно смоленскую крупу (см. № 391), заварите ихъ на кашу на 1%  бутылки молока и %  ф. масла, размѣшайте и держите па огнѣ около четверти часа, размѣшайте снова и поставьте снова въ печь минутъ на десять. Между тѣмъ приготовьте пюре изъ тыквы; т . е .:
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м асл ѣ *‘ло?р ™ ВкриІкоюЪ, 'п р о т р и т Т ^ э !  часто?5 И8ЖТ те ЕЪ

Ж Смѣшайте эаіХоа?юр°е0̂ ъ^Ѵетомв° *0Ша*мв“  И8Ъ
« к у с у )  сахару и  сливочнаго м чс?я° ^ Нй° 8 кашей’ прибавьте (п осливками, посыпьте сахаромъ и ПЪ ФОрму’ обле*теманилось. '  ̂ ' мг ставьте въ печь, чтобъ аару-

Крупъ 1 Фунтъ.Для пюре.Молока 1% бутылки, Масла і/4 ф .
В Ы  Д А Т Ь;Яицъ 1 шт,Сахару гСливочнаго масла ) по ВІ'Тсу39і. Молочная кашарисомъ, п о с т а в ь т Г ? ? еогонь°]и ’ постояипп ѳго маня°ю крупою иди сплывать. Когда каша І  помѣшивайте, не даваяМ й те, посыпавъ сахаромъ Ри иривдю  66 М  6іЩ0 и т я ~

Молока і '/й — 2 бутылки. Манныхъ крупъ «/* Ф. В Ы Д А Т Ь :Сахару (Корицы 1 170 в*Уву.395. Каша изъ ячневыхъ крупъ.к р у п Т П а Р т е Т а Т е г м П г а Г ’ по°  " Г ” ™  “ “ Т 7 ® ятеевуі0л а т а  поспѣетъ, смѣшайте ее ' с Г ’я й т ш , ж {,аз",ѣшивая- ®®гд« форму п запеките. яйцами и сметаною, сложите въ
Крупъ В Ы Д А Т Ь :ф .Молока V /  бутылки. Сметаны '/2 ф. Масла 1/л ложки Яицъ 4 шт.390, Каша гречневая.ваемую Дпрод ѣ л ь п ?к ? 3 безъ м аслТ° „І̂ елнев^І(1 вРУпу (такъ вазы- Затѣмъ вскипятите воду Съ со пто » ™ Ъ' чтобъ огта повРасяѣла. размѣшайте ее хооошепгип п г . 'п ! /  СЬ м а с л ш ' и заварите кашу, ста, доставьте Х і 7 % 1 СдІлается ^



\5 8 1В Ы Д А Т Ь :
>Крупъ гречневыхъ 2 ф .  Масла 1 ложку.Соли по вкусу. 307. Каша овсяная.Вскипятивъ молоко, всыпьте овснпую крупу, посолите, сварите размѣшайте съ масломъ и прокипятите.В Ы Д А Т Ь :Молока 3 бутылки. Масла 2 ложки.Крупы овсяной '/2 Ф,308. Пшенная каша.Насыпавъ пѳлгоршка русскаго пшена, мойте его въ нѣсколькихъ водахъ, пока вода не будетъ совершенно свѣтла; положите пшена въ горшокъ, посолите и налейте -кипятку, хорошенько вымѣшайте и поставьте въ печь. Когда сверху хорошо затянетъ, переверните горшокъ на бонъ, верхушкою къ устыо; отъ этого пшено лучше разопрѣетъ и каша выйдетъ изъ горшка въ видѣ горки. Потомъ поставьте горшокъ на самое жаркое мѣето въ печи и станьте такъ до обѣда.3!)9. Гурьевская каша.Жилъ да былъ въ Москвѣ одинъ замѣчательный богачъ; любилъ онъ хорошо покушать и другихъ покормить; пароду къ йену ѣзжало видимо-невидимо, ради его истинно лукулловскихъ (т. е. драгоцѣнныхъ) обѣдовъ. Подавались па этихъ обѣдахъ такія кушанья, о которыхъ, можетъ, и самъ Каремъ не слыхивалъ. Задавались у него такіе пиры, что хоть бы и римскимъ императорамъ. Соловьиными мозгами кормили, только одного птичьяго молока не бывало, да п то потому, что птичьяго молока у насъ въ Москвѣ достать нѣтъ никакой возможности. Такъ вотъ этотъ-то баринъ и издумалъ кашу слѣдующаго сорта:Наливается въ к острю л го самое лучшее цѣльное молоко, ставятъ его въ печь и кипятятъ по пемыогу, снимая пѣнки; это кипяченіе продолжается до тѣхъ поръ, пока не образуется достаточное количество пѣнокъ.Между тѣмъ' іш сливкахъ варятъ изъ манныхъ крупъ нашу и выкладываютъ ее въ чашку такимъ образомъ: кладутъ слой каши, слой пѣнокъ, слой каши, слой —  пѣнокъ и поступаютъ такимъ



и в і *  ш Д  шаіітъ м ш п “  лимон Л ™ '  3 т ІП  эасы- П6’ Ь. чтобъ каша „и н о г о  ыруштилш "  Ставять въи х ъ , обернутыхъ салфетками “ Г таюгь въ чаш~

Слисокъ </2 бут. Молока 2 бут. Манныхъ крупъ </ фунт.
В Ы Д А Т Ь :ВанилиСахару по вкусу.

Л Я Р  О Ж Н О Е .400) Вафли.
= 5 і і ”МНОГО) приготовлоннаго тѣста 1ш от е- нее (несъ боку на бокъ. Вынувъ ваФ лю °™  На о г . о л ь  л П0В0Рачивайте Кимъ сахаромъ. * ’ормы, обсыпьте вэфдіо мел-

Муки 1 ф.Сливокъ у 2 штофэ.

В Ы Д А Т Ь :Сахару 1% Ф.Воды изъ померанцевыхъ цвѣт.401) Еще вафли.
м е™ РъВ»ахГробИъ н “ °п о г Г  вл еІтГ Г " *М №степенно 8 взбитыхъ В7 нФ»ѵ Л Іе іге оливки и кладите по-снизу вверхъ и пеките к а к ъ ^ т ч / ш ^ г і  пеР емѣшайте осторожно можно круче. ’ сказаяо- Бѣлки нужно взбивать какъ.

Муки В Ы  Д А Г  Ь:4 фунта.Желтковъ Масла Ѵс ф .5 діт . Сливокъ 1У2 ст. Бѣлковъ 10 шт.402) Рисовы я вафли.те съ мукою, % ?ж ж 1 м и °Лсаипомт°ТРгИ 16 6Г0 Скво?ь сито> смѣшай-, мр кжами, сахаромъ и желтками; бѣлки взбейте въ.



583

п ѣ н у ,  р а з в е д и т е  м о л о к о м ъ  и  п р и б а в ь т е  р а с т о п л е і ш а г о  м а с л а ;  с м ѣ ш а й т е  все э т о  в м ѣ с т ѣ ,  д а й т е  п о д н я т ь с я  и  п е к и т е  м ф л й .

Растерѣвъ до бѣла масло, смѣшайте съ желтками, мелкимъ сахаромъ и мукою; натрите шоколаду, разведите сливками, вылейте- осторожно въ предыдущую смѣсь и лотомъ кладите постепенно' взбитые въ пѣну бѣлки, перемѣшайте осторожно и пеките ваФЛИ-

Растерѣвъ до бѣла масло, положите желтки, муки, I  ложку дрожжей, размѣшайте, разведите теплымъ портеромъ и поставьте въ теплое мѣсто, чтобъ тѣсто поднялось. Взбивъ въ пѣну бѣлки, смѣшайте ихъ.,съ тѣстомъ, прибавьте взбитыхъ еливокъ, размѣшайте,, остудите и пеките.

Взбейте 6 яицъ съ 10 ложками мелкаго сахару; прибавьте п о л - Фупта муки и четверть Фунта сливочнаго масла, разведите молокомъ п пеките бофли .

В Ы  ДА Т Ь:Рису Ѵа Ф.Сливокъ 1 бутылку. Муки */4 ф .Масла 3 ложки. Яицъ 6 піт.403) Шоколадныя вафли.
В Ы Д А Т Ь :Масла %  ф .  Желтковъ 5 ш т. Муки у 2 ф . Шоколаду 1А ф .  Сливокъ РА  ст. Бѣлковъ 9 шт.404} П о р т е р н ы я  в а ф л и .

В Ы  Д  А Т Ь:Масла %  ф . Яицъ 10 шт. Муки %  ф .
Дрожжей 1 ложку. Ііортеру.Сливокъ 3 ст.405) Сахарныя ваФЛи.

В Ы Д А Т Ь :Яицъ 6 шт.Сахару 10 ложекъ. Муки Ѵа ф. Сливочнаго масла 1/.х ф . Молока.



2184406) Польскія вафли.Я вгРоа ™ Г е І е8пДн °о 1 І1 ^ ^ Г Т 1Іо ™ ,!ОТТ  МаЫ° ’ * “ * »поднимется; тогда прибавьте’ с а х п п ѵ ™ МѢШ, Р Ь’ пова т ш  тК О В Ъ  И СЛ И ВО К Ъ  р а 'з м ѣ ш й й т р  плд>т.*о ^ К И ’  с б и т ы х ъ  Б Ъ  п ѣ н у  б ѣ л -ваФли. ? ’ повтавьте ыа ледъ, а потомъ пеките
Сливочнаго масла */. Ф ■ яіслтковъ 6 шт. Сахару ‘/2 ф.

В Ы Д А Т Ь :Муки 12 ложекъ. Бѣлковъ С шт. Сливокъ у  бут,407) Лкшшенникъ.іпайте^ съ *4— 5^сьиіы м и\й™ и 1̂ СТУЮ лапшУ> остудите еѳ и смѣломъ, посыпьте тертыми сѵхапями И™ ™ МЪ; ш мазавъ ®орму мас- -запеките. Передъ т ѣ  мт г т Д  а,?лЯМИ’ вш ож ьтѳ въ Ф о р м у  лапшу иМИ и  досы пь^ сахаромъ П°ДаВаТЬ иа ломтя-
М у к и  1  ф .Лицъ 2 шт. Молока.

В Ы  Д А Т Ь :для лапшки. Лицъ і — 5 шт Изюму у . Масла.Сухарей. ф .
408) Трубочки с ъ  виномъ.і ш р т " У “  Ш  Г о м й іТ г  ЧСТЕертЬ Л ™  ” У“  ““ “  л п ем те и к ъ  » • « « :  в ы н р ь

ЛШ5ите »  м«дуРш грубому вв7и “ы » Т2 ™ Иъ РѲДЪ т т т  ™ -

Муки у  ф. • 'Сахару у  Ф. Бѣлаго вина 1 ст.
В Ы Д А Т Ь ;Бѣлковъ 3 шт. Сливокъ.409) Каравай.Смѣшайте съ однимъ стаканомъ растопленнаго масла и десятокъ молока одпу же чайную чашку яицъ, прибавьте столько муки,



чтобъ вышло не очепь густое тѣсто; влейте одну ложку дрожжей,, размѣшайте, накройте и поставьте въ теплое мѣсто, чтобы тѣсто взошло. Потомъ выбейте его лопаткою, положите коринки и дайте- снова подняться еще два раза, каждый разъ подбивая его хоро- шспыЛ лопаткою. Вымазавъ масломъ Ф о р м у , обсыпьте ее- сухарями, выложьте въ нее тѣсто и ставьте въ печь.В  Ы  Д А Т І>:Молока 1 с т .  ' Муки 1 %  ф .Масла 1 чайную чашку. Коринки % ф .Яицъ 10 ш т. Сухарей.410) Хворостъ.Замѣсите крутое тѣсто изъ двухъ яицъ, двухъ ложекъ воды,, полутора ложекъ рому, трехъ ложекъ сахару и однаго Фунта муки; раскатайте какъ можно тоньше, вырѣжьте Фигурки и опустите въ, самое раскаленное масло. Когда хворостъ зарумянится, выберите его др у шлакомъ и откиньте на рѣшето, чтобъ стекло масло. Подаютъ съ вареньемъ. В Ы Д А Т Ь :Яицъ 2 ш т. Муки 1 ф .Рому 1 / 2 ложки. Масла для жаренья,Сахару 3 ложки.• « 411) Испанскій вѣтеръ.*Взбивъ въ пѣну 15 бѣлковъ, смѣшайте ихъ съ ложкою мелкаго- сахару д ложкою же картофельной муки; разложите кучками на масляную бумагу, посыпьте сахаромъ и посадите въ вольный духъ.. Когда поспѣютъ, снимите съ бумаги и положите на каждую штучку варепья или желе. В Ы  Д А Т Ь:Бѣлковъ До ш т. Муки 1 ложку.Сахару 1 ложку. Варенья.412) Яблочное пирожное.Очистивъ отъ кожи яблоки, разрѣжьте ихъ на половинки, выньте сѣмянки и сварите какъ для компота съ ‘/а ф . мелкаго сахару стаканомъ воды и стаканомъ же бѣлаго вина. Между тѣмъ разотрите*



двумя1 стаканами ̂ сливокъ. * ̂ отте^аблош **  ложкаии муки и сказаннымъ соусомъ и поставьте въ лечь 3 блщо’ одШтв

Яблокъ 10— 12 шт Сахару %  ф. Бѣлаго вина 1 ст.
Б Ы  Д А Т Ь:Желтковъ 10 шт, Муки 2 ложки. Сливокъ 2 ст.Ш ) Дранена.,и бѣлками™ взбитыми въ*пІн? ѣшайте съ л о т а м и , мукоюпа раскаленной сковородѣ масло в ш е й т Г  „ ? : ІШ‘0ИЪ; у п у с т и т е  нутъ на 20 въ печь/ * вш ейте тѣсто и поставьте ми-

’Масла 2 ложки. Яицъ і  шт. В Ы Д А Т Ь :Муки %  Ф. Молока 2— 2‘Л ст,
Ш )  Шарлотъ изъ Яблоковъ

г  ■ =
«вар“ тв  ? ь Р у П е с а ^ р Г 7 ™ б 1 ™ ЬТѲвыкладывайте въ Ф орм ули руй те г о е н ? ^ 7 лвдера’  -остУДИте и Когда поспѣетъ .  й ПОставьтс в*  ™ ь .•подлейте сиропа. Р ’ ш ожьте изъ Ф0РМЫ на блюдо и

Бѣлаго хлѣба Ѵ/і шт. Масла 3 ложки. •Ликеру 1 рюмку.
В Ы Д А Т Ь :Сахару Ѵч ф. Яблокъ 10— 15 шт. Сиропу.-И5) Суфле съ ванилью.разведите м о л ок о м ^ ^ д е  п т ™  °п і  шпі тѣ ° пп’ .са ха р у ’ иуки’ Вапилз» масса, при темъ постоямо^ р а з м ѣ ш ^  густа, снимите съ огня о с т ѵ т и т Г п  I™  * Ш ' д а  ШССа сдѣлается размѣшайте хорошенько ’ п і ш і  та ™ ложите по °ДЙ0МУ желтки,

« Т в  въ к а с т р Т Г и н е Г ’ т Й Г 6 ВЪ *****•нить вывоию яеияяою  І ^ о ю  РЮ™  * * чшв » ■ * -



2Н7В Ы Д А Т Ь :Сливочнаго масла 1 ложку. С ахар у 1/ 2 ф .М ука пшеничной 1 ложку. Молока 1 бу г .
Картофельной муки 2 лож. Ванили.Яицъ 10 ш т.

416) Жѳнѳвскоѳ пирожное.Разбейте три яйца и смѣшайте і& ъ ; возьмите столько же но вѣсу мелкаго са х а р у , сливочнаго масла и муки. Распустите масло, всыпьте сахаръ , положите цедру съ одного лимона, немного мускатнаго орѣха и соли; прибавляйте постепенно муку, непрерывно размѣшивая, а потомъ кладите желтки и поставьте на четверть часа па самый слабый огонь, не переставая мѣшать. Взбейте бѣлки прибавьте пхъ  къ тѣ сту, взбейте хорошенько и вылейте въ Форму, предварительно вымазанную масломъ. Поставьте въ печь на три четверти часа. В Ы Д А Т Ь :Яицъ 3 ш т . Цедру съ 1 лимона. •Муки I  ц Масла %  ложки для смазки.417) Французскій пирогъ.Поставьте опару на молокѣ, и когда поднимется, влейте ст а канъ теплыхъ сливокъ, положите яйца п желтки, масло, сахаръ  и хорошенько вымѣшайте. Положите 1 стакапъ взбитыхъ сливокъ, размѣшайте, положите въ Форму/ дайте подняться и поставьте въ печь.
Муки 1 %  ф . Масла у.г ф . Яицъ 10 ш т. Ж елтковъ 10 Сахару у Гі ф . ш т.

В Ы Д А Т Ь :Сливокъ 2 ст. Дрожжей х/г ст. Молока.Соли по вкусу.418) Пирогъ изъ рису.Ошпарьте рисъ и отварите въ молокѣ; прибавьте мелко изрубленной лимонной корки или ваяяля, немного соли и сахару; когда



и ѣ ш а й т Г п р ^  раз-я  п о с т а в ь т е  б ъ  п №  н а  т р и  ч е т в е р т и  , а е а  ’ В ш о я ь т е  Ф о р м у
В  Ь І Д  А  '!■ ь :

В и с у
м о л о к а  4  е т . 

Л и м о н н о й  н о р к и .

С а х а р у  < ,  
Л и д ъ  5 ш т .

< ф*419) Пирогъ изъ хлѣбнаго м я к щ ц а .СО Ссли“ ГмЛрибГвь™“ х ттч™ въ *««№* пополамъхорошенько и се размѣшайте. В зб е й Т ^ Т п ^ т ?^ 60, же'пткопъ 11 еъ вышесказалною массой. Вылош то I / 11 смѣшайте въ печь. ыложьте вь Форму и поставьте
В Ы Д А Т Ь :

Б ѣ л ы й  х л ѣ б ъ  I .  
М о л о ка  ‘/ 2 
С л и в о к ъ  >/

с т .ст. С у х а р е й  П тт. 
С а х а р у  >/2 ф.
Л и ц ъ  8  ш т .

* Щ  ІІирогъ съ кофейнымъ кремомъ.
Р а с к а т а й т е  п о т о н ь ш е  ^ с і о ж и т Г я Г м м  КЪ НеМу о д и н ъ  ж е л т о к ъ  
ш а й т е  д в ѣ  л о ж к и  м у к и  съ  / _  буг м і Й Г Т й^ 0, РйЗМѣ“ 
п о с т а в ь т е  н а  о г о н ь /  ч то б ъ  с г ѵ с т ѣ т п  1 !  ’ лрибаш >те  са ха РУ д  
ш и в а й т е ; о с ту д и те , в зб е й те  3  ж е л т гч  ’ 'Іе ‘«ъ  п о с т о я п н о  р а з м ѣ -
ко ф е й н а го  о тв а р а  и в ы л е й те * в с ю  ч т і  Р„ ІЗ М ІШ ,< Ііііе > п р и б а в ь те  ч а ш к у  
т ы р о  б ѣ л к а , с м ѣ ш а й т е  съ  с а х а р о м ъ  У Вы « ,  ь У '  В зб е й те  вд-
п и р о гъ  кр е м а  и  д о с т а в ь т е  в ъ  п е Г ’н а  1 в а съ  “ “  п Ри го т о в “ ™ ы й

В Ы Д А Т Ь :

Д л я  -тѣ ста  бреве. 
Ж е л т к о в ъ  4 ш т .  
Б ѣ л к о в ъ  4  ш т .  
С л и в о к ъ  у:і б у т .

С а х а р у  %  ф. 
Л у к и  2  л о ж к и . 
КоФ е м о л о та го  1 л о ж к у ,
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> »  1 * Р М І 4Г » М «44421) Пирогъ а-ля-ройяль.

/
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П о л о ж и т е  в ъ  к а с т р ю л ю  м е л ко  и з р у б л е н н у ю  л и м о н н у ю  к о р к у ,  
ц у к а т у ,  / 4 ф . с а х а р у , 1 л о ж к у  м а сл а , 1 с т . в о д ы . В с к и п я т и т е ‘и  
в с ы п ь т е  о т ъ  4 до 5 л о ж е к ъ  м у к и .  П о с т а в ь т е  н а  о г о н ь ,  п о с т о я н н о  
р а з м ѣ ш и в а й т е , п о к а  т ѣ с т о  п е  с д ѣ л а е т с я  д о в о л ьн о  г у с т о .  С н я т ь  съ  
о гн я  и  п о л о ж и т ь  одно за  д р у ги м ъ  я й ц а , к а ж д ы й  р а з ъ  п о с т о я н н о  
р а з м ѣ ш и в а я ; т ѣ с т о  д о л ж н о  б ы т ь  не  о ч е н ь  г у с т о  и  не о ч е н ь  ж и д к о ; 
в ы л е й т е  е го  в ъ  Ф орм у и  п о с т а в ь т е  в ъ  п е ч ь .

В Ы Д А Т Ь :

Л и м о н н о й  к о р к и .  
Ц у к а т у .
С а х а р у  %  ф .

М асла 1 л о ж к у .  
М у к и  4 — ' і  л о ж е къ  
Я и ц ъ  0 — 7 ш т .422) ХІирогъ изъ макаронъ.

В а р и т е  м а к а р о н ы  в ъ  м о л о к ѣ  с ъ  в а н и л ь ю  в ъ  т е ч е н іе  1 ч а с а , 
с м ѣ ш а й т е  с ъ  к о р и н к о ю , и з ю м о м ъ , р о м о м ъ , сахаромъ, м а сл о м ъ  р а с 
т е р т ы м ъ  до б ѣ л а , съ  ж е л т к а м и  и  с ъ  б ѣ л к а м и ,  в з б и т ы м и  в ъ  п ѣ н у .  
В ы л о ж и т е  в с ю  э т у  м а с с у  в ъ  Форму и  п о с т а в ь т е  в ъ  п е ч ь  н е  б о л ѣ е  
к а к ъ  н а  1 ч а съ .

М а к а р о н ъ  %  ф .
М ол о ка  2  б у т . 
К о р и н к и  /і Ф. 
И з ю м у  1 го р с т ь .  
В а н и л и .

В  Ы  Д А Т Ь :

Р о м у  У 4 с т . 
Я и ц ъ  8  ш т .  
С а х а р у  %  ф. 
М а сл а  2  л о ж к и428) Т а р т л е т ы.И с т о л к и т е  м и н д а л ь , п о д л и в а я  п о  к а п л ѣ  в о д ы , ч т о б ъ  о н ъ  н е  з а м а с л и л с я , и  п р и б а в ь т е  с а х а р у ;  п р о т о л к и т е  с н о в а ,  к а к ъ  м о ж н о  т щ а т е л ь н ѣ е , ч т о б ъ  м и н д а л ь  п р е к р а т и л с я  в ъ  р о д ъ  т ѣ с т а :  п о л о ж и т е  т о г д а  м а с л а , м у к у , ш о к о л а д ъ ,:  я й ц а  и  х о р о ш е н ь к о  в ы м ѣ ш а й т е . Т а р -  т л е г ы  п е к у т с я  в ъ  Ф о р м о ч к а х ъ .

В Ы  Д  А  Т  Ь :

М и н д а л ю  У 2 ф . 
С а х а р у  % • ф .
М асла л о ж к и . М у к и  %  ф . 

Ш о к о л а д у  у 8 ф  
Я и ц ъ  8 ш т .
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Ш )  Пирожки дюшесъ.
я й ц о м ъ , п о с ы п ь т е  с а х а р о м ъ  в  п е к и т е  К о г ш Ѣ? п ,л !  '“ С т ъ ’ “ т і е
°етИЩ няміш'і , а на его м ѣ Г п Г С т е  Грмел^^

Д л я  т ѣ с т а  р а зв а р н о го . 
Я и ц ъ  1—2 ш т .

ш
В Ы Д А Т Ь :

С а х а р у  2 л о ж к и  
М арм еладу %  ф,В а р е н и к и .

з а г “ п І  ^ Г Х Т ? Г . ъ Т г і . в*  « н о  т а к ъ :с т в ѣ  в о д ы , д а й т е  е м у  п о д н я т ь с я  а п г . ™ И й о с іа т о ч н о м ъ  к о л и т е -  т о н ь ш е  и  н а р ѣ ж ь т е  в о с ъ м и  В Д ‘ Ъ м о м ог н е т ъ  т в о р о г ъ , р а з о т р и т е  е г о  ст  «й 2 ?  П о л о ж и т е  п о д ъ
ш  т ѣ с т о - за щ и п ы в а я  о п о с  т а к ъ  ч то б ъ  ' в Т х п ? ™  "  Н Ш № а Ь  
м е ж д у  т ѣ м ъ  в с к и п я т и т е  со л е н ую  к о Г й 2  ^ « у г о л ь н и к и ,г о в о р и т с я , О птъ  б ѣ л ы м ъ  а  в д І ' и в  п Л . Г л  6 у т ъ ’ в ш іо н н  си м и  в с п л ы в у т ъ  п а  в е р х ъ  — з н а ч и т ъ  „ ! , 1 і  *  ® ?Рв в и * » ;  к о г д аи х ъ , с л о ж и т е  в ъ  г Л у б о * ы ^ 0 „  о б л е й т е  т м о ' ^ *  В и б е і » т е

в І.І Д А Т Ьі
Я и ц ъ  & М у к и  1- 
Т в о р о гу

шт.
у / >  ♦ .
1- 1% ф С м етаны  2 — 3 л о ж к и  

М асла у л ф.

к ° л д у н ы .
п о н в и , и з р у б и т е  ^  т ) с ы п ь т е ° с п ^ ? т  И Г0ЙЯЯЯПЫ» в ь ш ь г е ж и л ы  я  пе р е - 

и в т р у ш в ^ Г и р я й в ь І П м и о  Л Рубленоі °  зе л е н ью
м а с л ѣ ; з а м ѣ с и т е  на  одномъ* яйпѣ п,*!1Р5 Наго лукУ й С ж а р ь т е  въ  
т о н ь ш е  н а р ѣ ж ь т е  к о с ы х ъ  д е т ы р в у г о к м м ^ 11™  6Г° и к ъ  М07КИ0 
п р и го т о в л е н н а го  Ф а р ш у, з а щ и п ѣ  ч ™ я ь Г « ’ П М О Ш 1те на  к а и Ди й  
в с и п л т и т е  в о д у  с ъ  с м ь Г  о п ѵ е Г .  ® 1 ,І Ы Ш М  т р е у го л ь н и к и ,
стоять н, отмнув ьна р ѣ« то  Усл0™ ' “  И«*У ™ . » * «  по!
т о п л е н н ы м ъ  м а сл о м ъ , Р ’ .о ж и т е  па блю до я  облейте  р а с -



В Ы Д А Т Ь :

П о ч е ч н а го  ж и р у  1 
Г о в я д и н ы  1 Ф. 
Л у к у  д в ѣ  ш т у к и .  М а е д а  %  ф .

ф З е л е н и  п е т р у ш к и  ^
С ол и  ] п о  в к у с у
П е р ц у і427) М а к а р о н ы .

В с к и п я т и в ъ  п о с о л е я у ю  в о д у , о п у с к а т ь  в ъ  н е е  м а к а р о н ы , з а т ѣ м ъ  
к и п я т и т е  и х ъ ,  п о к а  о п и  н с  п о б ѣ л ѣ ю т ъ  и  н е  с д ѣ л а ю т с я  м я г к и м и ,  
то гд а  о т к и д ы в а й т е  и х ъ  н а  п о д с и т о к ъ ,  д а й те  с т е ч ь  в о д ѣ ,  с л о ж и т е  
и х ъ  н а  б л ю д о , а с в е р х у  п о л о ж и т е  к у с о к ъ  м а сл а , пе р е д ъ  п о д а 
че ю  с м ѣ ш а й т е  и  о б л е й те  с м е та н о й .Б Ы Д А  Т Ь:
М а к а р о п ъ  I  ф . 
С м е та н ы  2  л о ж к и .

М асла  3 п л и  4  л о ж к и .

Я Й Ц А ,  Т В О Р О Г Ъ ,  С М Е Т А Н А .428) Я и ч н и ц а  съ сахаром ъ.
С м ѣ ш а в ъ  д е с я т о к ъ  я и ц ъ  с ъ  д в у м я  б у т ы л к а м и  ц ѣ л ь н а г о  м о л о ка , 

п о л о ж и т е  с а х а р у , в ы л е й т е  на  г л у б о к у ю  с к о в о р о д у , п о с т а в ь т е  в ъ  
п е ч ь  з а  %  часа до о б ѣд а  и  п о д а в а й те  с ъ  с а х а р о м ъ  и  со  с л и в к а м и .

Я и ц ъ  1 0  ш т .
М о л о ка  д в ѣ  б у т ы л к и .

В Ы Д А Т Ь.
М асла  1 л о ж к у .  
С а х а р у  п о  в к у с у429) Взбитыя яй ц а.

О т д ѣ л и в ъ  ж е л т к и  о т ъ  б ѣ л к о в ъ ,  п о с л ѣ д н іе  п о л у ч ш е  в з б е й т е , 
с м ѣ ш а й т е  с ъ  с а х а р о м ъ  и во д о й  п о м е р а н ц е в ы х ъ  ц в ѣ т о в ъ ;  в с к и п я 
т и т е  в ъ  к а с т р ю л ѣ  м о л о ко  с ъ  д о с т а т о ч н ы м ъ  к о л и ч е с т в о м ъ  с а х а р у ; 
ко гд а  м о л о ко  б уд е тъ  к и п ѣ т ь ,  в п у е к а й т е  ту д а  с ъ  л о ж к и  в з б и т ы е  
б ѣ л к и  я  п о с л ѣ  т о г о ,  к а к ъ  все  п о с п ѣ е т ъ ,  в ы б е р и т е  и х ъ  д р у ш л а -  
к о м ъ ,  в ы л о ж и т е  н а  б л ю д о  л  п о д а й т е  съ  с а х а р о м ъ  и  со  с л и в к а м и1 9
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Б ѣ л к о в ъ  1 0  ш т у к ъ  Сахару % ф .

Б ЪІ Д А Т Ь;
Б о д ы  п о м е р а н ц е в ы х ъМ о л о к а  2  б у т . ц в ѣ т о в ъ . і

*30) Яйца съ соусомъ.

в Г я  ™ н  г ; “ 6 " с  с а х а р ™ ь  и  « » & »  *р и т е  я х ъ  д р  у ш л а к о м ъ  и С і і т с  ^  ™ і а  ж е  п о с п ѣ ^ ъ ,  в ы б е- л о в ъ ;  п о л о ж и т е  о д н у  л о ж к у 'Д ™  „  * ЛОжо‘ ж е  в б о й т е  ^  ж е л т - м ѣ ш а й т е , д е р ж и т е  н а  о гш ь  У*  о ж к у  м е л к а г о  с а х а р у ,  р а з -и о п р е р ы в и о  р а з м ѣ ш и в а й т е  ^ э т и м т  о б л е й т е  г у с т о ; п Р и З Т 0 к ъЯ э т и м ъ  о б л е й т е  п р и г о т о в л е н н ы я  я й ц а .
Я и ц ъ  Г» ш т . 
Ж е л т к о в ъ  С  ш т .  
М о л о ка  2  б у т .

В Ы Д А т Ь:С а х а р у  Ѵз ф . М у к и  1 л о ж к у . В а н и л и .431] Я и чн и ц а съ сыромъ.в з б е й т е , р а с п у с т и т е
<ш ѣтЬ , на  т а  вюрабяо ае  6 м ѣ /  ™ ет " / у ѵ : ; : ц и т к  л°-

Я и ц ъ  6 ш т .  ° ь і р у  %  ф .
Б  Ь І  Д  А  Т  Ь :М а с л а  1 л о ж к у .

432) Я й ца а-дгя-трибъ.
в л е й т е  с л и в о к ъ 'и °  ^ р и ^ Г д Г г к Г о г ь ^ н Т Г ’ М у Ю ’  р а з и ѣ ш а й і 'е * 
лыя я й ц а , в п у с т и т е  я х ъ  в ъ  п п и г л ™ т ,? ‘ рѣз?въ В Д »м м и к р у п - 
й х ъ  р а з м ѣ ш а й т е  я  в Н « В\ / І Г д о ОІ,ІГеНЫЫЙ С О ута’  М ™ Р < > « 0

Я и ц ъ  3 — 4 ш т у к и . Л у к у  2 ш т у к и /  М а с л а  2  л о ж к и .
Б Ы ДАТЬ;

М у к и  1 л о ж к у .Сливокъ 11з с т а к а н а .
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133) Сырники.Р а с т е р е в ъ  о т ж а т ы й  т в о р о г ъ , е м ѣ ш а т ь  е г о  с ъ  м а с л о м ъ , я й ц а м и , м у к о ю , п о с о л и т е , п р и б а в ь т е  п ѳ и н о г о  с м е т а н ы . Н а д ѣ л а в ъ  ч е т в е -  1 р о у г о л ь н л о в ъ , о т в а р и т е  в ъ  с о л е н о й  в о д ѣ ; п о д а в а я , о б л е й т е  р а с -  I т о п л е н н ы м ъ  м а с л о м ъ  и  о т ѣ л ь н о  п о д а й т е  с м е т а н ы .

О ч и с т и в ъ  с л а д к ій  и  г о р ь к ій  м и н д а л ь , и с т о л к и т е  е г о  к а к ъ  м о ж н о  м е л ю , п о л о ж и т е  в ъ  к а с т р ю л ю , п р и б а в ь т е  в о д ы  п о м е р а н ц е в ы х ъ  ц в ѣ т о в ъ , о с е т р о в а г о  к л е ю , р а з о т р и т е , п р и б а в ь т е  с л и в о к ъ  и  с а х а р у ,  п о д к р а с ь т е  к о ш е н и л ь ю , п р о ц ѣ д и т е  ч е р е з ъ  с а л Ф е т к у , в ы л е й т е  в ъ  Ф о р м у и  о т н е с и т е  п а  л е д ъ . П о д к р а с к а  п р и г о т о в л я е т с я  т а к и м ъ  о б р а з о м ъ : н а  і  з о л о т н и к а  к о ш е н и л и , к л а д е т с я  п о  о д н о м у  з о л о т н и к у  к в а с ц о в ъ , к р е м о р т а р т а р у  п  п о т а ш у . В с е  а т о  о б р а щ а е т с я  в ъ  с а м ы й  м е л к ій  п о р о ш о к ъ , в л и в а е т с я  в ъ  с т а к а н ъ  к и п я т к у , р а з м ѣ ш и в а е т с я , з а т ѣ м ъ  к и п я т и т с я , п р о ц ѣ ж и в а е т с я  ч е р е з ъ  с а л ф е т к у  и  о с т у ж а е т с я .

П р и г о т о в и в ъ  с т а к а н ъ  к л е ю  и з ъ  1 3  з о л о т н и к о в ъ  р ы б ь я г о  к л е ю , в с к и п я т и т ь  1 0  с т а к а н о в ъ  м о л о к а  с ъ  %  с а х а р у ,  л и м о н н о й  к о р к о й  г в о з д и к о й , в а ш іл ы о , п р и б а в ь т е  %  Ф у н т а  т о л ч е н а г о  с л а д к а г о  м и н д а л ю  и  1 0  з е р е н ъ  г о р ь к а г о ;  к о г д а  м о л о к о  н ѣ с к о л ь к о  о с т ы н е т ъ  в л е й т е  к л е й , р а з м ѣ ш а й т е , п р о ц ѣ д и т е  р а з а  д в а  ч е р е з ъ  с а л Ф е т к у , в л е й т е  в ъ  Ф о р м у и  п о с т а в ь т е  н а  л е д ъ .

Т в о р о гу  3  ф . М а с л а  %  ф . Я и ц ъ  6  ш т .
В Ы Д А Т Ь :

М у к и  %  ф . 
С м е та н ы  і  л о ж к и .

БЛАНМАНЖЕ, КРЕМЪ, ПЛОМБИРЪ, КИСЕЛЬ.434) Миндальное розовое.

В Ь І  Д  А  Т  Ь :

С л ад ка го  м и н д а л ю  1/ 2 ф . 
Г о р ь ка го  1 0  з е р е н ъ ."С а х а р у  %  Фунта.

К л е ю  і  л о та .
Б о д ы  п о м е р а н ц е в . ц к .  1 л о ж .

I
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В Ы Д А Т Ь :

Молока 10 стакановъ. 
Сахару */а Фуя. ? 
^ Ш іи о я н у ю  к о р к у .
Гвоздики 3 штуки.

В а н и л и .Р ы б ь я г о  ,к л е ю  1 3  з о л о т .М и н д а л ю  с л а д к а г о  %  Ф. Горькаго 10 зоренъ.
436) Коф ейное.В с л и іт я т я т в  х о р о ш е н ь к о  м о л о л о

в Т Г м ѵ 'Т ™ 1 иевл,ъ> приВаяьтев ъ  Ф о р м у  ш п о с т а в ь т е  н а  л е д ъ .

к о ф ѳ  и  с а х а р ъ ,  с м ѣ ш а й т е  с 
с л и в к и ,  в с к и п я т и т е ,  в ы л е й і

В  Ы  Д А Т Ь :В ч а ш к и  м о л о к а .
Жженаго ь'оое 3 чашки, 
Сахару уй ф.

9

Сливокъ 2 етакаиа 
Іълѳю  3  лоле іщ .

К Р Е М Ъ .

437; Х олод ны й .

1 ™  Ж  Ж ,  “  1 * ’ *  V
в л я я  я о с т е п е ы я о  1 б ѣ л о к ъ  п ъ п г 'п я е ™ В° ^ ТС х ° 1)О ж еа і5К 0 ,  п р и б а  

н а  л е д ъ , п о с ы п ь т е  с в е р х у  с а х а р о м ъ . Ш С С у  ВЪ Ф0РЖУ> н о е т а в ь т

Слиповъ 3 стакановъ. 
Сахару 1 фуя.

В Ы Д А Т Ь :В о д ы  п о м е р а н іг е в . ц в ѣ т .  1 л о ж к уО  Б Л О К Ъ  I  1ГГТ. Л

и  >/ Г яп™ ^ ; л  з ж  ш д “ й “ бда/ ,т е  е и  і о  - « о ™ » » »  ™к о в ъ ,  с м ѣ ш а й т е  с ъ  ч а й н ™  о с т ы н у т ь ,  р а з б е й т е  3  ж е л т -
™“ Ч »  « ,  п р о ц ѣ д и т е  « р е я *  с „ т а ,
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В Ы Д А Т Ь :
9

Ч аю  1 0  з о л о т и . Ж е л т к о в ъ  5  ш т .
С а х а р у  %  ф ун. В о д ы  %  б у т ы л к и .

430) Земляничное а-ля-дюшессъ.

И с т о л ки т е  у 3 ф. з е м л я н и ки , в с к и п я т и т е  1 б у т . с л и в о къ  с ъ  %  
ф . м ол ока  п %  с а х а р у , у в а р и те  до п о л о в и н ы , о с ту д и те , п о л о ж и 
т е  з е м л я н и ку , п р о ц ѣ д и т е  черезъ  с и т о , в ы л е й те  в ъ  Ф орм у, п о с т а в ь 
т е  на  го р я ч у ю  зо л у  и ,  ко гд а  кр е м ъ  сд ѣ л а е тся  г у с т ъ ,  о тн е с и те  п а  
ледъ .

В  Ы  Д А Т Ь :

З е м л я н и ки  / 8 Фун. М олока  У 2 б у т ы л к и .
С л и в о къ  1 б у т ы л к у . С а ха р у  %  Ф унта .

440) Малиновый.

П р и го т о в л я е т с я  к а к ъ  п р е д ъ и д у щ ій  ( 4 3 0 ) ,  т о л ь к о  съ  т о ю  р а з н и 
ц е ю , ч то  кр е м ъ  с н я в ъ  с ъ  го р я ч е й  з о л ы , п р и б а в л я ю т ъ  в ъ  н е го  
два б ѣ л к а , р а з б о л т а н н ы х ъ  въ  д в у х ъ -ж е  л о ж к а х ъ  кр е м а , п о то м ъ  
с т а в я т ъ  на  о го н ь  п  н е п р е с та н п о  р а з м ѣ ш и в а ю т ъ , не  давая к и п ѣ т ь ;  
далѣе  п о с т у п а ю т ъ  к а к ъ  в ы ш е  с ка за н о .

В  Ы  Д А Т Ь :

М ол о ка  Ѵі  б у т ы л к и . 
С а х а р у  Ѵі  ф ун.

441) Кремъ дипломатовъ.
П р и го т о в и в ъ  в а н и л ь н ы й  кр е м ъ , р а с п у с т и т е  в ъ  н е б о л ьш о м ъ  к о 

л и ч е с т в ѣ  воды  4 с т а ка н а  р ы б ь я го  к л е ю , и  в л е й те  его в ъ  п р и го 
т о в л е н н ы й  у ж е  кр е м ъ ; с д ѣ л а в ъ  с и р о п ъ  и з ъ  с а х а р у , в с к и п я т и т е  
въ  п о м ъ  гл а з и р о в а н н ы я  в и ш н и , л и м о н ъ  и  а п е л ь с и н ъ , вл ей те  въ  
Форму слой  к р е м у , слой с и р о п у  и  т .  д . ,  п о ка  Ф орма н е  н а п о л н и т 
ся  я  в ы н е с и те  на  л ед ъ . Д л я  п р и го т о в л е н ія  в а н и л ь н а го  с и р о п а ,  
тр е б у е тс я  в с к и п я т и т ь  3/ 4 б у т . с л и в о к ъ , в с ы п а т ь  с а х а р у , п о л о ж и т ь  
1/, п а л о ч ки  в а н и л и , р а с те р е ть  до бѣла  1 8  ж е л т к о в ъ , в ы л и т ь  
п о с те п е н н о  в ъ  с л и в к и , п р о ц ѣ д и т е  черезъ  с и т о .

М а д и н ы  %  Ф ун. 
С л и в о къ  1 б у т . 
Б ѣ л к о в ъ  2  ш т .



К р е м а  с ъ  в а н и л ь ю , і ы б ь а г о  к л е ю  4 л о т а . 
С а х а р у  у і ф у н та .

в  Ы  Д А Т Ь :

Л , « Г в Ш И В І  М ,га о н ъ '  а п “ ь е іш і

Кофейны й.В с к и п я т и в ш и  2  с т а л а и ч  м і , , ,ф ®і « с к и п я т и т е  д в а - т р и  ю я ч я -Д ™ и Г,Ы ПЬте 2 — 3  л о ж к и  ж ж е н а г о  к о“ е й т е ' с м ѣ ш а й т е  с ъ  1 Рб у т  м о л о т а  и ' ?  ° Г Ш І’  Д аЯ т 8  о т в т ° « ь е я
рошеішта, разболтайте 1 ’ и “ "  I » саха№  ^ аРи™ ™  
г о р " С “  'Ѵ * ™ '  “Р № . У спарите Т Е "  Г я ™ " і

К офс 2 — -) л о ж к и ,  м о л о к а  1 б у т . В  Ы  Д  А  Г  Ь :

С а х а р у  / 2 ф.
^ у я н  I л о ж к у .
Ж е л т к о в ъ  5- ш т

Ш ) А н глій скій .
И с т о л о к ш и  3 2  з о л о т и и к л  сах-іпѵ і  и 

д е п о п  к о р гш , в а р е н о й  в ъ  с а х а р ѣ  РУі о 1 б Г Л '  Л и м о н н о й  и  пом еран- 
л е й те  1 б у т . м о л о ка , в ш ш п я т и т Г  2  ж е л т к а .

р а з м ѣ ш и в а я ; в ы л о ж ъ т е  иа Г и ш о  « \ ^  бШЪ о г н ѣ ’  п с л р е р ы в н о
н е  п р о к и п я т ъ  к ъ  к р а я м ъ , то гд а  п о с & т к т ? ^ - 0 П а д  о гн е н ъ ,  п о л аТ ь  р а с к а л е н л о ю  ж е л ѣ з н о ю  В Й * . т ш т  с а щ ю ш ъ  “  3™ ^ у й ‘

С а х а р у  3 2  зо л .
В Ы Д А Т Ь :

Л і ш о Ѵ я о й  и  п о м е р а н ц е в о й  л о р к и . Ж е л т к о и Г і  т ™ '

Ш і \ ЛГнмонный.
СЪ послѣлш ігьТ°’Л ста м и  ^волы1™ “ Г  Ш8С™ ЛІШ0И0В1, цедру
и  в ы л е й т е  в ъ  « о р л у ,  и о с т а в и е ^ і " с о ^ я ' Г® п Р « « Ѣ Д и та ;
т о р о м ъ  д е р ж и т е , п о ка  м а г п  п а  С сШ Ш | сл а б ы г* о го н ь , гіа  к о -
р ы гш о  р а з м ѣ ш и в а й т е ,  п о т о м ъ  з а с т у д и т е ™  ГУСТа’  Лі>11 , № ь  “ е п р е .

Б ѣ л к о в ъ  О ш т ,  
Л и м о н о к ъ  6 ш т .

Б  Ы  Д  А  Т Ь :

С а х а р у  Ц  Ф унта



М 3 )  П е с т р ы й .С в а р и в ш и  к р е м ъ  о б ы к н о в е н н ы й  и з ъ  с л и в о к ъ , в ы л е й т е  в ъ  Ф орм у , п о л о ж и т е  с в е р х у  м а л и н о в а г о  или. в и ш н е в а г о  с ы р о п у , р а з м ѣ ш а й т е  в и л к о ю , о т ч е г о  к р е м ъ  в ы д е т ъ  ж и л к а м и ; з а с т у д и т е .
Ш і) М и н д а л ь н ы й .

В з я в ш и  по  р о в я у  с л и в о к ъ  и  м о л о ка , п о л о ж и т е  с ъ  л о ж к о ю  м у к и  
в ъ  к а с т р ю л ю  м о л о ка , и  р а з м ѣ ш а й т е . П о то м ъ  в ы п у с т и т е  1 0  ила 
* -  я и ч н ы х ъ  ж е л т к о в ъ , по д б авьте  н е м н о го  к о р и ц ы , л и м о н н о й  ко р 
к и  са х а р у  и  го р с т ь  м е л ко  с т о л я с н ы х ъ  м и н д а л ь н ы х ъ  зе р е н ъ ; с м ѣ 
ш а й те  все э то  съ  м о л о ко м ъ  па  о г н ѣ ,  п о к а  н е  в с к и п и т ъ ;  в ы л о ж и 
те  на олгодо, дайте  о с т ы н у т ь ,  п о с ы п ь т е  м ел ко  и з р у б л е н н ы м ъ  м и н 
далемъ и  з а гл а с и р у й т е  р а с ка л е н н о ю  ж е л ѣ з н о ю  л о п а т к о й .

В  Ы  Д  А  Т Ь :
• 4

С л и в о къ  и м олока  по  2  с т . Ж е л т к о в ъ  1 0 — 1 2  ш т .
М у к и  1 л о ж к у .  К о р и ц ы , л и м о н н о й  к о р к и .
М и н д а л ю  %  Ф уп . С а х а р у  %  <і>уя.Ш ) Португальскій.

♦

С м ѣш а в ъ  і  с та ка н а  г у с т ы х ъ  с л и в о к ъ , 1 л о ж к у  во д ы  пом еран 
ц е в ы х ъ  ц в ѣ т о в ъ , у з Ф ун . м е л ка го  с а х а р у , 2  я й ц а , в зб е й те  до- 
т ѣ х ъ  п о р ъ , п о к а  не  сд ѣ л а е тся  г у с т о ;  п о с т а в ь т е  к р е м ъ  на  го р я ч у ю  
з о л у , п о к р о й т е  ско в о р о д о й , п о л о ж и те  с в е р х у  го р я ч и х ъ  у го л ь е в ъ ^
ко гд а  кр е м ъ  с в а р и т с я , п о с та в ь т е  па  л е д ъ , дайте  о с т ы н у т ь  и п о 
д авайте .

В  Ь І  Д  А  Т  Ы

С л и в о къ  г у с т ы х ъ  2 с т а к а н а . С а ха р у  %  Фу п .
В уд ы  п о м е р а н ц е в ы х ъ  ц в ѣ т о в ъ  1 ю ж .  Я и ц ъ  2 ш т у к и .

4 4 8 )  В з б и т ы й  и з ъ  з е м л я н и к и  и  м а л и н ы .

В з б и в ш и  е м в та п у  до п ѣ н ы ,  п о л о ж и т е  се п а  с и т о ; по д ъ  си то м ъ , 
п о с т а в ь т е  блю до , на  ко то р о е  е те ка л а -б ы  ж и д к о с т ь ; ко гд а  в с я  см е
тана  б уд етъ  в зб и т а , п р о т р и т е  деревъ с и т о  з е м л я н и к у  и л и  м а л и н у , 
с м ѣ щ а й те  ее съ  с а х а р о м ъ , а л о то м ъ  п о л о ж и те  в ъ  в я б и т ѵ ю  емё~ 
т а п у ,  в зб е й те  еще р а з ъ  и  под авайте .



В Ы Д А Т Ь :
С т е т а н ы  ^  *  фУй - С а х а р у  /2 ф ѵ н .
З е м л я н и к и  и л и  м а л и н ы  1 у в ф у н та .

449} Кремъ съ фисташками.

в а з н м р г о ^ ^ т п ' '» ™ ^ 0 ™ 0 ТаКЖ в’ И В Ъ  МИЕ* М Ь Н ИЙ, с ъ  т о ю  т о л ь к о  р а з н и ц е ю , ч то  в м ѣ с т о  м и н д а л ю  щ а д и т е  Ф и с т а ш е къ .

450) Кремъ блуаескій.

4 г
на камедноеИ̂людо ’ и ̂ о д а в^е ! 0 ™ 1 ГУСТ° ’ Т°ГДЙ вы*І0жьте ГОРОК>В ЬІ Д А Т Ь:
О л и в о къ  1 б у т ы л к у  
•С ахару * /4 Фу н ..

К о р к у  с ъ  2  л и м о н о в ъ .451) Кремъ дѣвичій.
• и п ѵ Т о ”  С Т И ІШ Ъ  х о Ро ш а го  м о л о ка , б у т ы л к у  с л и в о к ъ , • /  а., с а - 
и л Г »  НЗЪ г о р ь и г о  м и н д а л ю , в а р и т е  в с е  это  в м ѣ с т ѣ  

а Х І Г І п п , / ?  у в а р и т с я  ч е тв е р та я  д о л я , п о ю л и т е

І т ^ Т я  “ с т а “ те  КР “ 'Ь н а  У го л ь н ы й  ж а р о к ъ ,  м ѣ ш а й т е
л о п а т к о й , п о к а  не  с г у с т ѣ е т е я  ы н а ч н е т ъ  п р и с т а в а т ь  к ъ  к р а я м ъ  л о -
п а т ь и ,  п р о ц ѣ д и т е  то гд а  с кв о з ь  в о л о с я н о е  с и т о , в ы д о ж ь т е  н а  ка 
м е н н о е  блю до я  п о с та в ь т е  в ъ  хо л о д н о е  м ѣ с т о .В ЬІ Д А  Т Ь:
М о л о ка  1 б о л ь ш о й  с т л к . 
С л и в о къ  1 б у т ы л к у .  
С а х а р у  ]/А Ф уя .

Б и с к в и т о в ъ  4  ш т у к и .
Б ѣ л к о в ъ  2  ш т у к и .
Б о д ы  п о м е р а н ц . ц в .  С ка п е л ьто2і Баварскій съ мараскиномъ.

П р и го т о в и в ъ  о с е тр о в а го  к л е ю , в с ы п ь т е  у  Фу д .  с а х а р у  и  в а з -  
м ѣ ш и в а й т с  в ъ  хо л о д н о м ъ  м ѣ с т ѣ ,  п о ка  п е  ш ш гге тъ  з а с т ы в а т ь^ а ? , \ л П1>ЯбаВЬТе 2  * " т  М а Р І І С Ш И У  И СТОЛЬКО В З б и і Ъ І Х Ъ  СЛИВОКЪ
іш іо ? к и т е Рв ъ е^ г Г СЙ’  ЛрИ ЧСМЪ иадоО по н е п р е р ы в н о  •в а м ѣ п ш в а ть ;в ы л о ж и т е  в ъ  Ф о р м у  и  з а с т у д и т е . у
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В Ы Д А Т Ь :
Е л е ю  3 з о л о т н и к а . М а р а с к и н у  2 р ю м ки ,
С а х а р у  3/ 4 Ф ун та . С л и в о къ .

П Л О М Б И Р Ъ .453) Ш околадны й.
С м ѣ ш а в ъ  с л и в к и , т е р т ы й  ш о ко л а д ъ , с а х а р ъ , ж е л т к и , п о с та в ь те  

на  о го н ь , п о с т о я н н о  р а з м ѣ ш и в а й т е , н о  не  доводите  до к и п ѣ н ія ;  
п р о ц ѣ д и т е , н е м н о го  о с ту д и те , с м ѣ ш а й т е  съ  в зб и т ы м и  с л и в ка м и , 
в ы д о ж ь т е  в ъ  Форшу п п о с т а в ь т е  н а  л ед ъ .В ЬІ Д А Т Ь:
С л и в о къ  ж и д к и х ъ  1 с т а к .  Ж е л т к о в ъ  о  ш т у к ъ .
Ш о к о л а д у  %  ® ун . Г у с т ы х ъ  с л и в о къ  2  с т а к .
С а ха р у  3/<  ® уд. 454) Кофейный.

С т е р ѣ в ш и  до б ѣл а  1/г ф . с а х а р у  с ъ  о  ж е л т к а м и , влейте  с л и в к и , 
в с к и п я т и т е  съ  коа>е, п о с та в ь те  на  о го н ь , р а з м ѣ ш и в а й т е  п о с т о я н 
н о , п о  не  доводите  до к и п ѣ н ія ;  п р о ц ѣ д и т е  черезъ  с и т о ,  н е м н о го  
о с т у д и т е , с м ѣ ш а й те  съ  2  с та ка н а м и  г у с т ы х ъ  с л и в о к ъ , за с ту д и те  
о ко н ч а те л ь н о , В Ы Д А Т Ь :
Сахару Ѵз Фуп. Еофо */а чашки.
Ж е л т к о в ъ  5 ш т у к ъ .  С л и в о къ  г у с т ы х ъ  2  с т а к а н а .
С л и в о къ  ж и д к и х ъ  1 е та ка н .455) Рисовый.

Р а з в а р и в ш и  р и с ъ  в ъ  м о л о к ѣ , п р о ц ѣ д и т е  ч р е зъ  с и то , с м ѣ ш а й те  
с ъ  с а х а р о м ъ , ж е л т к а м и , в а н и л ь ю , п о с т а в ь т е  н а  о го н ь , р а з м ѣ ш и 
в а й те  п о с т о я н н о , но  н е  доводите  до к и п ѣ н ія ;  ко гд а  м асса с д ѣ л а е т 
ся  г у с т а ,  о с т у д и т е , за м о р о зь те  до п о л о в и н ы , с м ѣ ш а й т е  съ  2  с т а 
ка н а м и  в з б и т ы х ъ  ^ г у с т ы х ъ  с л и в о къ  и  за м о р о зьте  о ко н ч а те л ь н о  
в ъ  Формѣ.



3 0 0

^,ИСУ ‘/а  ®УН. 
М о л о ка  2 с т а к .
С аха р у  Ѵа Фуд.

В  ь т  Д  А  т  Ь :Ж е л т к о в ъ  о  ш т у к ъВандля.
С у е т а х ъ  с л и в о в ъ  2 с т а ка н а .

К И С Е Л Ь .

& 8 0 ) Я б л о ч н ы й .

ш а а ? Г ™ ™ ар Г ъ И , в | а8“ л ѵ ’« н в Т *  й | аъ ' м т о ’  « *  “ с^ Ѵ в а р н т е ' с м ѣ )ц а й ™  -  — Г з Г ^ “ :
В Ь І  Д  А  'Г Ь :

ЛОЖКИ.'Я блокъ  КИСЛЫХЪ 1 0__ 19  ,™  ».
С а х а р у  */4__ а /  ф "  я т - ка р то ф е л ь н о й  м у к и  2 — 3^7) К л іо е о в н ы й .р о м ъ ,'  в о з и п а т и т ™ 1 п о ш и т о  . А  * '  і ш о ш ы > « м ѣ ш а й т е  еъ  с а д і -

« № .  р а зМѣ ш Г Д ж гам | 0І ! Г ьЛ І0 ь -М5' К !г’ Р “ ® а д » т у »  1 
м е і , ! я  * » .  т и , м г в  ’о г о ' і і : : ; ™  п ^ г  “ едѢ-

К л ю к в ы  1 Ф. 
С аха р у

В  Ы  Д А Т Ь :

ф . К а р то ф е л ьн о й  м у к и  до  %  Ф у іІт а .ш ) Миндальный:
Сдѣлавъ 4 стаи, мотпкч і /  *

1гаго м и н д а л ю , в с ы п ь т е  с а х а р у  ^ с к л п я т и т ^ 10 И 1 ° зе р ѳ п ъ  Г0Рь- 
,ІУ І°  п о с т у п а й т е  далѣе  ^ к ъ  С а а д о  в ъ  Я ?  М р т о # 0 “ '

М и н д а л ю  сл а д ка го  V  ф. 
го р ь к а го  10 зе р е н ъ .

В Ы Д А Т Ь :С а х а р у  /4 . .м у к и  к а р т о Ф , до ’/ 3 ©
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4 5 9 )  М а л и н о в ы й .  1

П р и го т о в и в ш и  5 с т а к .  м о р с у  и з ъ  1 ф . м а л и н ы , с м ѣ ш а й те  с ъ  
с а х а р о м ъ , в с к и п я т и т е ,  п р и б а в ь те  ка р то ф е л ьн о й  м у к и ,  р а зве д и те  
водой и  п о с т у п а й т е  д ал ѣе  к а к ъ  с ка за л о  в ъ  №  4 5 7 . •

В Ы Д А Т Ь :

М а л и н ы  1 ф . К а р то ф е л ьн о й  м у к и  до / г ф .
С а х а р у  до Ѵа ф . 460) Ш околадный.

Н а те р ѣ в п ти  ш о ко л а д ъ , с м ѣ ш а й т е  с ъ  ка р то ф е л ьн о й  м у к о ю , в с к и 
п я т и т е  5  с т а ка н о в ъ  м о л о ка , в с ы п ь т е  с а х а р у , в с к и п я т и т е ,  п о л о ж и 
те  в ы ш е с к а з а н н у ю  с м ѣ с ь ; п о с т у п а й т е  д алѣе  к а к ъ  с ка за н о  в ъ  №  4 5 7 .

4 6 1 )  О  в с я  н ы .

П о л о ж и в ш и  с ъ  вечера о в с я н о й  м у к и  в ъ  х о л о д н у ю  в о д у , пд ейте  
1 с т а к .  кв а с н о й  г у щ и . Н а  д р у го й  д ень  п р о ц ѣ д и т е  черезъ  с и то , 
вл ей те  в ъ  к а с т р ю л ю  и  х о р о ш е н ь ко  с м ѣ ш а й те  н а  о г н ѣ ;  п о с о л и те  и 
п р о к и п я т и т е  раза  т р и ;  в ы л е й те  в ъ  Ф орм у, о с т у д и т е . М о ж н о  пода
в а т ь  го р я ч ій .

МОРОЖЕНОЕ.462) Ш околадное.
Н а т е р ѣ в ш и  1/ 8 ф . ш о ко л а д а , р а зве д и те  б у т ы л к о ю  г у с т ы х ъ  сл и 

в о к ъ ,  в с к и п я т и т е ,  п р и б а в ь те  8  ? ке л тко въ , в з б и т ы х ъ  с ъ  1 2  л о та м и  
м е л ка го  с а х а р у  и к и п я т и т е ,  м ѣ ш а я  б е зп р е с та н н о ; с н и м и те  съ  о гн я , 
ко гд а  сд ѣл а е тся  г у с т о ;  р а з м ѣ ш а й т е , п о ка  п е  о с т ы н е т ъ , в ы л о ж ь т е  
в ъ  Ф орму и  за м о р о зь те . В Ы Д А Т Ь :
Ш о к о л а д у  %  ф . Ж е л т к о в ъ  8  ш т .
С л и в о къ  1 б у т . С а х а р у  1 2  лош .463) Орѣховое.

і

П о л о ж и те  в ъ  к а с т р ю л о  2  ф . м е л ка го  с а х а р у , в ы п у с т и т е  туд а  3 0  
ж е л т к о в ъ , взбейте  х о р о ш е н ь ко , и с т о л к и т е  мельче ‘Л  ф . о р ѣ х о в ы х ъ  
яд е р ъ , с м ѣ ш а й те  с ъ  я й ц а м и , подлейте, ту д а  4  б у т . г у с т ы х ъ  е л и -



3 0 2

Ж ,  и °^ваиорозьте .Наі[<,1ІеЧЪ П р° ЦѣЯ* Те И Ю  »

С а х а р у  2  ф . Жолтковъ 30 шт. В Ы Д А Т Ь :

О р ѣ х о в ъ  Ѵз о . 
С л и в о к ъ  4 б у т464) Сливочное ►С м ѣ ш а в ш и  х о р о ш е н ь к о  І й  я и ч н ы х ъ  ж е т т к л к т . г'т 1 *Ш Т° І Ъ  Г уС Т Ы Х Ъ  СЛІ1В0ЕЪ' с ъ  « и в и о , « ' о »  і™ -  

■е ж  в а н и л и , п о л о ж и т е  в ъ  с л и в к и  ж е л т к и , в з б и т ы е  с ъ  г а х п л п ѵ ъд  м б и а в т а  к ъ  п р о ш е н ь ю .  П о с л ѣ  т о г о , ’с и л в ъ ™  О Ш Я й ш . і  ”  о х ъ  е щ е , д о к а  н е  о с т ы н у т ъ , и ы .т е й т е  ’ к ъ  « о р м у Д ; ‘ *В Ы Д А Т Ь :
Ж е л т к о в ъ  15 ш т .  
С аха р у  1 ф . Г у с т ы х ъ  СЛИВОКЪ 1 Ш Т О Ф Ъ . 

В а н и л и  1/ 2 п а л о ч ки .465) Померанцевое.
“  . : . ѵ . , т Л ; : “ г г г

г ^ ь Г ” "  !/ , . . .  . ; а  ” г г . „ т :

П о м е р а н ц е в ъ  2 — 3 ш т . 
С а ха р у  1 — 2  к у с к а .

В  Ы  Д А  Т  Ь :

С а ха р у  м е л ка го  %  ф .4 66) Персиковое.
Р а з м я в ш и  8 п е р с и к о в ъ , в л е й те  с т а к а н ъ  в о д ы , дайте  п о с т о и т ъ  

т а к ъ  ч а съ  и л и  два ; п о т о м ъ  в ы л о ж ь т е  э то  в ъ  си то  и  п Г о з д іе

Г р о з ь т Г ’’ С0КЪ ЕЫ Ш № Ь; ра3“ в д , І е  64 гояогш ы  с а х а р у  и  ^

В Ы Д А Т Ь :
П е р с и ко в ъ  8  ш т . С а ха р у  6 4  зо л о тн и ка467) Клюковное.

В ы д а в и в ш и  и з ъ  к л ю к в ы  с о к ъ , п р о ц ѣ д и т е  его с к в о з ь  с а т Ф е т к ѵ  
н а  б у т ы л к у  с о к у  п о л о ж и т е  ѴЛ  * ,  с а х а р у , о б те р ш и  и м ъ  к о р к у  съ



о д н о го  с в ѣ ж а г о  л и м о н а ; с а х а р ъ  и с т о л к и т е  и  с м ѣ ш а й т е  съ  с о н о м ъ , 
п о л о ж и т е  в ъ  Ф орм у и  з а м о р а ж и в а й т е ; е с л и  не  і с т а н е т ъ  с а д и т ь с я ,, 
п р и б а в ь те  ещ е с а х а р у . В Ы Д А Т Ь :

9

К л ю к в ы  1 — 1 %  ф . Ц е д р у  съ  1 л и м о н а .
С а м а р у  1 %  ф .

*408) Апельсинное.
В ы ж а в ш и  с о к ъ  и з ъ  5  а п е л ь с и н о в ъ , р а зве д и те  2 Ѵа —  3 с т а к а 

н а м и  в о д ы , п р о ц ѣ д и т е  ч е р е зъ  с а д ф о тку , п р и б а в ь т е  ІѴ а  ф . с а х а р у , 
н е м н о го  то л ч е н о й  к о р и ц ы  и  г в о з д и к и ,  в ы л е й т е  в ъ  Форму и  за м о 
р о з ь т е .

В  Ы  Д А Т Ь :

А п е л ь с и н о в ъ  5 ш т .  К о р и ц ы , г в о з д и к и .
С а х а р у  ѴА ф . 469) Виш невое.

И с т о л о к ш и  в и ш н и  в ъ  с т у п к ѣ ,  ч то б ъ  к о с т о ч к и  р а з б и л и с ь , н а л е й те  не  
м н о го  в о д о ю , в ы л о ж ь т е  в ъ  к а с т р ю л ь к у ,  в с к и п я т и т е  и п р о ц ѣ д и т е  сквозь ., 
с и т о ; п р и б а в ь те  с а х а р у  и  н е м н о го  в и н о гр а д н а го  в и н а , н о  ч т о б ы  
н е  п е р е л о ж и т ь , п о т о м у  ч то  в и н о  з а м о р а ж и в а т ь  т р у д н о ; в с к и п я 
т и в ъ ,  о п я т ь  з а м о р а ж и в а й т е  п о  о б ы к н о в е н ію .

В Ы Д А Т Ь :
В м ш е ы ъ  ѴА  ф . В и н а  1 — 2  л о ж к и .
С а х а р у  Ѵа ф . 470) Лимонное.

В ы д а в и в ъ ' с о к ъ  и з ъ  6 л и м о н о в ъ , р а зв е д и те  в о д о ю , ч т о б ъ  бы ло  
и е  о чень  к и с л о ; ко р ку  с ъ  л и м о н о в ъ  п о л о ж и т е  с ш д а -ж о , и з р ѣ з а в ъ , 
ее с п е р в а  н а  к у с о ч к и ;  п р и б а в ь те  с а х а р у  и  о с т а в ь т е  т а к ъ  н а  ц ѣ 
л ы й  ч а с ъ , п о т о м ъ  п р о ц ѣ д и т е  ч е р е зъ  с и т о  в ъ  Форму и  заморозьте..В Ы Д А Т Ь :
Л и м о н о в ъ  6  ш т у к ъ .  С а х а р у  1 ф .
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471) Земляничное.дѣлите™еДето!Гприбю"еНЛ'дм « . у н ™ ÎеИ<,I,<,ДИ™ , раз'  д а й т е  в с е м у  п о с т о я т ь  д в а  ч а с а -  п о т о м ъ  2 1 /  н е э ш о г о  110Р Я  и лодовиге въ Форму, мморозьтё и подаваС■ СКВ°31' рѣше™>
В  Ь І  Д  А Т  Ь :

З е м л я н и к и  2  ф .
К р а с н о й  с м о р о д и н ы  & ф С а ха р у  2  Ф

472) А нанасное.
н и к а  с о п р у , 3 ра“ м ? ш аС е ! 0Х І ы » 1 І ? Г " с о к ъ Я“ ’ лХ я а Те “  3 " 0Т-
п р о ц ѣ д и т е , п р я м а я  д е р е а , с Л у ,

В  Ь І  Д  А  Т  Ь :

А н а н а с у  Ѵ -і ф . 

З а х а р у  64 з о л о т . •ІИМОНЪ 1 шт.473) Яблочное и ли  груш евое.
п о л у т о р а  е т а м н о м ъ  * в о д ы Р ? Г м ^ ^  р а з в а р и т е  в ъв с к и п я т и т е , д а й т е  о с т ы н у т ь ,  п р и б а в и т е  2  1 В л е т и т е  с а х а р ъ ;  
%  р ю м к и  р о м у ; в ы л е й т е 'в ъ  Ф о ^ г у  и  з ^ ^ Ж ь т е  ° ЫНаГ0 С° К у  Н

Я б л о к о в ъ  и л и  г р у ш ъ  7 н и .
л  о р и  ц ы , ц е д р ы  и л и  н а н я л и . 

•С а ха р у  а/ 4 ф .

В Ы Д А Т Ь :
Л и м о н у  2 ш т .
Во м у  у  р ю м к и ,474) Ды нное.

■ о п у с ти те  Ж ^ н  е го  Ж т с р т ѵ ю  ^ и ы н г Ж *  В0ДЫ’ 11 о д и ц ъ  ФУНТ*  са х а р у  
.Дите и  за м о р о зь те  Р И  Й Ь Ш 0’  п ш ш я т 0 т е > « г у д и т е ,  п р о ц ѣ -



В ы  ДАТЬ: *
С аха р у  I  Ф у н т ъ  Д ы н и  1 ф ,

Примѣчаніе. М орож еное  за м о р а ж и в а е тс я  сл ѣ д у ю щ и м ъ  образом ъ ; 
в з я т ь  ко д о ч ку , п р о с в е р л и ть  съ  б о к у  о ко л о  дна' д м р о ч ку , черезъ  
к о т о р у ю  м о гл а -б ы  с т е к а т ь  вода о т ъ  р а с т а я в ш а го  льда; з а т к н у т ь  
э т у  д и р о ч ку , п о л о ж и т ь  в ъ  к а д к у  р у б л е н а го  л ь д у , п о с ы п а т ь  солью  
в с т а в и т ь  Форма для м о р о ж е н а го , о б сы п а ть  кр у го м ъ  м елким ъ  льдомъ 
и  со л ы о ; в ы те р е ть ^Ф о р м у  в н у т р и ,  п о л о ж и т ь  м ассу д ля  м о р о ж е н а го , 
п о к р ы т ь  б у м а го ю  и к р ы ш к о й ;  в е р т ѣ т ь  въ  те ч е н іи  ч е тв е р ти  часа 
и л и  б о л ѣ е , с м о т р я  н о  к о л и ч е с т в у  м о р о ж е н а го ; о б ге р е ть  к р ы ш к у  
с н я т ь  ее,- о с ко б л и т ь  з а с т а в ш у ю  иа с т ѣ н к а х ъ  и  д н ѣ  м а ссу , іш м ѣ -  
ш а т ь  х о р о ш е н ь к о , н а к р ы т ь  к р ы ш к о ю  с ъ  б у м а го ю  и  о п я т ь  в е р т ѣ т ь . 
Т а к и м ъ  образом ъ  п о с т у п а т ь  р а зъ  <> или  7 .  п о ка  иа ко н е ц ъ  м о р о ж е 
ное  п р е в р а ти тс я  в ъ  гл а д ку ю  и г у с т у ю  м а с с у ; в ы м ѣ ш а т ь  х о р о ш е н ь 
к о ,  и  за м о р о зи ть  о ко н ч а те л ь н о .-— Б оду о т ъ  та ю щ а го  льда в ы л и в а ть  
въ  д и р о ч ку  и  д о кл а д ы в а ть  с в ѣ ж и м ъ  л ьд ом ъ , п о  м ѣ р ѣ  н а д о б н о сти .

Ж Е Л Е .475} Земляничное.
В з я в ш и  р ы б н а го  кл е ю  (зи м о ю  8 ,  л ѣ т о м ъ  до 1 2  зо л о т . на Форму 

для б ч е л о в ѣ къ ) р а зщ и п л и те  е го , налейте  Ц — 1 с та ь \ те п л о й  во д ы ; 
ко гд а  кл е й  р а з м о кн е т ъ , в л е й те  ещ е воды  ч у в а р и те  т а к ъ ,  ч то б ы  
о ста л о сь  ітѳ б о л ѣе  1 с та ка н а , то гд а  с м ѣ ш а й те  е го  съ  м ассою  для 
ж е л е , в с к и п я т и т е ,  о т т ѣ н и т е  б ѣ л ка м и  и  п р о ц ѣ д и т е .

З ем ляничное  ж еле п р и го т о в л я е т с я  т а к ъ :  в ы д а в и в ш и  с о к ъ  и з ъ  2 
ф . з е м л я н и ки , п р и б а в ь те  нем но го  во д ы  и с о к ъ  и з ъ  2  л и м о н о в ъ ; 
о с та в ь те  т а к ъ  на 1 2  ч а со в ъ , п о то м ъ  с м ѣ ш а й те  съ  п р и го т о в л е н н ы м ъ  
кл е е м ъ , с а х а р о м ъ , в с к и п я т и т е , п р о ц ѣ д и т е , вы л е й те  в ъ  Форму и  
за студ и те .

В Ы Д А Т Ь :

З е м л я н и ки  2  ф . С а х а р у  до 1 ф .
Л и м о н о в ъ 12 ш т .  Р ы б ь я го  кл е ю .

►

476} Апельсинное.
С та р ѣ в ш и  с ъ  6  а п е л ьси н о въ  сахаром ъ, ц е д р у , вы б е р и те  серед ку , 

в ы н ь те  с ѣ м я  на; п о л о ж и те  въ  ка с т р ю л ю  %  ф . р а зв а р е н н а го  р ы б ь я го  
кл е ю  л  в с к и п я т и т е  съ  Ѵз б. с о те р н а , Ф унтом ъ  са х а р у  и  в н у т р е д -2(1
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н о с т ш  а п е л ь с и н о в ъ ; п р о ц ѣ д и т е , в зб е й те  & б ѣ л к а , п о л о ж и т е  п т  і™
няР и « ™  Б ь ш ѣ ш а й т е  и яа й те  в с к и п ѣ т ь ;  с н и м и т е  с ъ  о г н я ;  п о л о ж и т е
5 - 2 ? 1! 7  г о р л ™ х ъ  У го л ь е в ъ , д ай те  п о с т о я т ь  ч е тв е р ть  часа п п о -  
Ц ѣ д и те  и  р а зл е й те  в ъ  а п е л ь с и н н ы я  к о р к и  1 * Р

В Ы Д А Т Ь :

А п е л ь с и н о в ъ  6 ш т у к ъ ,  
Р ы б ь я го  к л е ю  у я ф ,

С о т е р п у  ’/з  б * г .  
С а х а р у  1 ф .477} Ягодное.

В о зь м и те  к а к и х ъ  у го д н о  я го д ъ , в ы ж м и т е  с о к ъ , п р о ц ѣ д и т е *  в с к и

“ ™ а Т г Т Л , Ш Т г В Я Л 0І,ъ  и  Ры б ь » «  Г е е м ъ  Н а  П ,  
5 * Ж Л0‘ 1 ф с а х а РУ> У» б . в и н а  и %  р а зв а р е н а ™  к л е ю .478) Чайное.

„ 2 ^ ™  п а с т о й  и з ъ  2  ч а й н ы х ъ  л о ж е к ъ  зе л е н а го  чаю  п н о п ѣ -

е а м о ѵ ™ / Т Л^ 1 ]Ш м к у  Я М Ч > У Н '/4 6 . ,  б ѣ л а го  в и н а , н о а м ки тр , 
р і  д  ®. к л е ю , в с к и п я т и т е ,  п р о ц ѣ д и т е  в ъ .а ю р и у  и  за с ту д и те

В Ы Д А Т Ь :

З е л е н а го  чаю  2  ч а й н . л о ж к и .  С а х а р у  » /  «
Л и к е р у  1 р ю м к у .  Р ы б ь я го  к л е ю
Б ѣ л а г о  в и н а  1 (-л б у т . 479) А нанасное.

Н а т с р е в ш н  а н а н а с ъ  на т е р к ѣ ,  п о л о ж и т е  его в ъ  с и р о п ъ  „ т . ™

г = г  в я *  Ѵ і & г м к г з а а й 1

В ЬІ Д  А  Г Ь:

А н а н а с а  1 ш т у к у .  
С а х а р у  3/ 4 ф . 
Л и м о н ъ  1 ш т .

іЛ
Б ѣ л а го  в и н а  1 с т а к а н ъ .  

* К л е ю  р ы б ь я го .



і

307480) Дынное.
П р и го т о в и в ш и  с и р о п ъ  и въ  с а х а р у , 1 с т а ка н а  вод ы  и  с о к у  1 л и -  

я о н а ; в с к и п я т и т е  н а т е р т у ю  д ы н ю  съ  1 с та ка н о м ъ  б ѣ л а го  к и п а , 
п р и б а в ь те  с и р о п у , п р о ц ѣ д и т е , в л е й те  к л е й , в с к и п я т и т е ,  в ы л е й те  
в ъ  Ф орму и  за с ту д и те .

В Ы Д А Т Ь :

С а х а р у  %  ф . Б ѣ л а го  в и н а  1 с т а к а н ъ .
Л и м о н у  1 ш т у к у .  К л е ю  р ы б ь я го .
Д ы н и  17з Ф унта .

П Ѣ Н Ы481) Кофейная.
С в а р и вш и  1 ч а ш к у  х о р о ш а го  к о ф с ,  дайте о т с т о я т ь с я , слейте  ж и д 

к о с т ь ,  п о л о ж и т е  в ъ  н е я  1 ж е л т о к ъ ,  2 — 3 л о ж к и  с а х а р у , 2 7 *  с т а 
ка н а  с л и в о к ъ , п о с та в ь те  на  о го н ь , дайте  с г у с т и т ь с я ,  н е  п о зв о л я я  
к и п ѣ т ь .  В ы л о к ь т ѳ  въ  гл у б о к у ю  ч а ш к у  и в зб и в а й те . Е с л и .н е х о р о ш о  
в зб и в а е тс я , т о  п р и б а в ь те  1 б ѣ л о к ъ . О б р а зу ю щ у ю с я  п ѣ н у  сн и м а й те  
л о ж к о й  в ъ  Ф орм у. К о гд а  в с я  ж и д к о с т ь  с о б ь е т с я , п о с т а в ь т е  Ф орм у 
въ  то л ч е н ы й  ледъ съ  солью  и  за м о р о зь те . »

В Ы  Д  А  Т  Ь :

К о о е  м ол отаго  1 л о ж . С а ха р у  2 — 3 л о ж к и .
Я й ц о  1 ш т у к у .  С л и в о къ  2Ѵи с т а к .

К О М П О Т Ы ,  М А С Е Д У А Н Ы482) Изъ разныхъ плодовъ.
В з я в ъ  с в ѣ ж и х ъ  п л о д о въ  и  я го д ъ , а т а к ж е  и  с у ш е н ы х ъ ;  у  яб 

л о к ъ  и  гр у ш ъ , с н и м и те  к о ж у  и р а з р ѣ ж ь т е  и х ъ  на  п о л о в и н к и  и л и  
ч е т в е р т и н к и ; у  я го д ъ  о б о р в и те  в ѣ т о ч к и ;  п о л о ж и т е  в ъ  к а с т р ю л ю  
са х а р у  и  н а л е й те  во д ы ; дайте  в с к и п ѣ т ь  -раза  т р и  и л и  д ва ; п о л о 
ж и т е  с у х ія  я го д ы  и  п л о д ы , дайте  и н ъ  п о ч ти  п о с п ѣ т ь  и то гд а  кл а 
дите  с в ѣ ж іе  п л о д ы  и я го д ы , и дайте п о с п ѣ т ь .  Е с л и  с и р о п ъ  г у с т ъ ,

20*
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«см угодао^пыоить Д^^вар'ѣ^МсколмГкѵсо Са* аі,Г' М(,ЖЕ0
Г В О З Д И К И .  ^  * л ь  П Б С Ь Ф Л Ь І Г О  к у с о ч к о в ъ  к о р и ц ы  и

•Я блокъ 2 ід т .
Г р у ш ъ  2 ш т .
Я го д ъ  с у х и х ъ  0 с в ѣ ж и х ъ

и о  1 го р с т и .

- В Ы Д А Т Ь ;

Ш е п т а л ы  4 —-5 п гт  
С а х а р у  * / , _ « / ,  * .  '

і іо р и ц ы  И ГВОЗДИКИ.4
^83) Изъ каш тановъ.* Л ы 7 Г  Г в ^ и Г ^ р,Г в Г 5 0,иетите ч ?  - у - ™

подачею  п о с ы п ь т е  м е л ки м ъ  с а х а р о з ъ  ,!' “ ‘ш н а г0  с о в у . П редъ

К а ш т а н о в ъ  1 0 — 12 ш т .  
С а х а р у  'Л  Ф у н т .

В  Ь1 Д А Т Ь ;

Л и м о н н а го  с о к у .

Ш )  К о ш о п  ш г ь  т а п т а л ы  въ видѣ толѳ
т и к ™ ™ р Г е Т ГЖ Г і Ж Г ™ Г ’ Р а3рѢ ж Ь ™  Еа — ■ Р-
кой, Когда шептала поспѣетъ выньте “ 0КРЬІВЩИ кастрюлю крыгіьДОЛЖНО быть желе, “ «

Ш е п т а л ы  Ѵч
В Ы Д А Т Ь ;

С а х а р у  1 ф8̂5) М аседуанъ.
и ъ  в г  « < ™  -

и  ко гд а  о с т ы н у т ъ ,  р а з л о ж и т е  н а  е а л і ? Ж  т « Те ВЪ холо*а1ю «од у  
с л ѣ д у ю щ іе : г р у ш и ,  я б л о ки  с л и к гт :Л  , І  Ѣ ’ ф Р У ^ ы  у п о т р е б л я ю т с я  
а п е л ь с и н ы , в и н о гр а д ъ  клѵбггитед «« ЬР0ИКЕ*/ я о р и и о с ы , а н а н а с ы , 
■нянина. М е ж д у  т ѣ м 'Г п е р е б о - іт ь  и  ш ш н и ’ “ « о р о д п н а  аем-
н ѣ т ъ ,  Ю  и  другую ^ ! ° Р ^ ‘  Е ™ < ™ ь  3 “ - ™ и у ,  а е сл и  еяДѣ. о т к и н у т ь  н а ^ ѣ ш е т Г С т а п / і ъ  'Ѵ  0Ш0МСИУТЬ « ъ  хо л о д н о й  в о -  
н ы м ъ  ко л и ч е с т в о м ъ  п х < т / ° п А ? п еТЬ іе р е з ъ  С1ІТ0> с м ѣ ш а т ь  с ъ  р а в -густо. Половину этого пюре разиѣшт м ппі™ ЧТ,)бьі сдѣ̂ лось тами, которые уложить потомъ нч Р ?Влеияыми ФРУК'
р вДп н У Же рЛ о ^ Ят ь  » п« : г Р: ее-

*

/



3 0 3М о ж н о  и в ъ  в и д ѣ  м о р о ж е н а г о : п р и г о т о в и в ш и  Ф р у к т ы  к а к ъ  с к а з а н о  в ы ш е , с в а р и т е  и х ъ  в ъ  с ы р о п ѣ  к а ж д ы й  Ф р у к т ъ  о т д ѣ л ь н о . С л е й т е  в с ѣ  с и р о п ы  в м ѣ с т ѣ ., п р и б а в ь т е  л и м о н н о й  ц е д р ы  и  л и к е р у , п р о ц ѣ д и т е  ч е р е з ъ  с и т о  в ъ  Ф о р м у  и  з а м о р а ж и в а й т е  п о с т е п е н н о , ч а щ е  р а з м ѣ ш и в а я . К о г д а  м о р о ж е н о е  с д ѣ л а е т с я  г у с т о ,  п о л о ж и т е  в ъ  п е г о  п р и г о т о в л е н н ы е  ф р у к т ы , п е р е м ѣ ш а й т е  и  в ы л о ж ь т е  н а  б л ю д о .

48В) Бисквиты .
В з б и в ш и  1 0  б ѣ л к о в ъ  съ  Г) ж е л т к а м и , с о т р и т е  съ  с а х а р о м ъ ; с м ѣ 

ш а й т е , п р и б а в ь т е  ч а ш к у  ка р то ф е л ь н о й  м у к и  и  р а з л о ж и т е  в ъ  б у 
м а ж н ы я  к о р о б о ч к и ; п о са д и те  в ъ  в о л ь н ы й  д ухъ :, к о гд а  п о с п ѣ е т ъ ,  
в ы н ь т е , дайте  о с т ы н у т ь  и  п о л о ж и т е  п а  к а ж д у ю  б и с к в и т у  в а р е н ь я .

Б  Ы  Д  Л Т  Ь :

Я и ц ъ  6 ш т .  С а х а р у  % •— 1 ф .
Б ѣ л к о в ъ  4  ш т .  К а р то ф е л ь н о й  м у к и  1 ч а ш к у .487) Сливочны е бисквиты .

С м ѣ ш а в ш и  */я ф .  м у к и  и  т/ 4 ф ,  м е л ка го  с а х а р у , и 2  ф .  с л и в о к ъ , 
р а з о т р и т е  все  э то  х о р о ш е н ь к о ; в зб е й т е  го д и ч н о м ъ  1 2  я и ч н ы х ъ  б ѣ л 
к о в ъ  я  с м ѣ ш а й т е  съ  п р е д ы д ущ е ю  с м ѣ с ы о ; р а зл е й те  п о  б у м а ж н ы м ъ  
ко р о б о ч ка м ъ  и  п о с та в ь т е  в ъ  пе чь  или д у х о в о й  шкэфъ.

В  Ь І  Д  А  Т  Ь ;

М у к и  'Л  ф . О л и в о къ  2  ф

С а х а р у  V» ф  _ Б ѣ л к о в ъ  12 ш т .488) М индальны е. Орѣховы е.
О т п а р и в ш и  и  о ч и с т и в ш и  с л а д ка го  м и н д а л ю  и л и  о р ѣ х о в ъ ,  и с т о л 

к и т е  п о  н е м н о гу  ш іч п ы й  б ѣ л о к ъ ;  в ы л о ж и т е  в ъ  б о л ь ш у ю  ч а ш к у ,  
с м ѣ ш а й т е  х о р о ш е н ь к о  с ъ  2  ж е л т к а м и  и  м е л к и м ъ  с а х а р о м ъ ; ко гд а  
э т о  т ѣ с т о  в ы м ѣ с и т с я  х о р о ш о , п р и б а в ь т е  в ъ  л о го  4 в з б и т ы е  б ѣ л ка  
и  1 л о ж к у  м у к и ;  в ы м ѣ ш а й т е ,  р а зл е й те  в ъ  б у м а ж н ы е  к о р о б о ч к и , 
п о с ы п ь т е  с а х а р о м ъ , к ъ  к о т о р о м у  п р и б а в ь т е  ч е т в е р т у ю  долю  м у к и ,  
п о с т а в ь т е  в ъ  печг. и  д а й те  п о с п ѣ т ь .



310

В Ы Д А Т Ь :

С а ха р у  Ѵ 4— * /в Ф 
7 /а л о ж к а .

С л а д к а г о  м и н д а л ю  * /  ©.
Я и ц ъ  2  ш т у к и .  _
Б ѣ л к о в ъ  3  ш т у к и »

О р ѣ х о н ъ  Ц  I  в » 4 х я н в > »
Б ѣ л к о в ъ  3  ш т .  5.а х а РУ V * ф-

® у к я  %  ЛОЖІШ.
*Я89) Б и ск в и т а  королевскіе.

п р о с ѣ я н н а г о  / с к в о а ь ’ 1 ш т о Й  ц о д р т  1  ® т а с т - г о  « в и р а
ж е л т к о в ъ ; м ѣ с и т е  а ™  „  я р у  1 л и м о н а  и  ш е с т ь  я и ч н ы х
я и ч н ы х ъ  б ѣ л к о в ъ , п е р е д ѣ и й т е Л в ™ <’Л?? Са* п р и б а в ь те  д в ѣ н а д ц а т
» “  й и ч р и .  и , к о г Т о н и  І  * 2  б л “ ™ ™ ,  « . *
п е ч к у ,  ч то б ъ  п о д с у ш и т ь  г а д а т а З  П 0УЯ“ У ™ « . п о с т а в ь т е  о п я т ь  и-

Р и с о в о й  м у к и  ' / ,  ф. 
С а х а р у  1 ф.

Б Ы  Д  А  Т  Ь ;

Ж е л т к о в ъ  6  ш т . 
Б ѣ л к о в ъ  12 іп т .

Ш )  Бисквиты  женевскіе.
С д ѣ п і а в ш л  1  ф .  м ѵ к и

я п ц а  К  4  Я й ц а , п р и б а в ь те  4 « л ь К0 т е ? ™ *  І ? вш>ть ™ л ’,е т а ™  ™ га  
п е  о чень  г у с т о  И не л г г е , ™ т е іі л о й  В°ЯЫ » ЧТОЙЫ т ѣ с т о  бы л
К о гд а  п о с п ѣ е т ъ ,  р а з р ѣ ж ь т е  е г о ^ н а  и™»**5 ™  х л ѣ б ъ  11 и с п ѳ к и ^е  е го  
з у р ь ю , п о с т а в ь т е  і *  « *

*

М у к и  1  ф .
С а х а р у  > /  ф.

Б  Ь І  Д  А  Т  Ь :

К и ш н е ц а *  1 щ ел оть  
•Яицъ 4  ш т у к иСахарны е вѣнники.

З а м ѣ с и т ь  т ѣ с т о  и з ъ  1 ф . м у к и  1 Ф *
м а сл а , 8 я и ч н ы х ъ  ж е т т к п и ъ  с а х ^ а ’  1 ф* *у х о н с л а г .
т ѣ с т а  к о л е ч е к ъ ш  в ѣ и и о к г  Н а * ? л а й те  и з ъ  втог<
т о л ч е н н о м ъ  с а х а р ѣ  и у л о ж и в ііш  б ѣ л к ѣ  и  к РУп нч> и с 
п е ч ь . 1 ’  у Х0ЖИВШн ыа ж е л ѣ з н ы й  л и с т ъ , п о с т а в ь т е  вч
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В Ы Д А Т Ь :
I

М у к и  1 ф . Л и д ъ  И ш т .
С а х а р у  1/ 2 ф- Ж е л т к о в ъ  7  ш т .
Ч у х о н с к а г о  м асла  і / 2 ф .492) М арци паны .

О ч и с т и в ш и  1 ф . с л а д ка го  м и н д а л ю , и с т о л к и т е  е го  п о с т е п е н н о  
п р и б а в л я я  3 б ѣ л к а ; п р и б а в ь т е  а б р и к о с о в а го  м арм елад а ; в ы м ѣ ш а й т е ,  
с л о ж и т е  в ъ  к а с т р ю л ю , в с ы п ь т е  м е л ка го  с а х а р у  и  п о с т а в ь т е  ыа 
о г о н ь ,  ч т о б ы  м асса  д о с та то ч н о  в ы с о х л а ; в ы л о ж ь т е  н а  с т о л ъ , в ы 
м о й т е , п о д с ы п а я  м е л ка го  с а х а р у , до т ѣ х ъ  п о р ъ ,  п о к а  т ѣ с т о  ие 
б у д е т ъ  л и п н у т ь  к ъ  р у к а м ъ . П е р е д ѣ л а й т е  м а с с у  в ъ  н е б о л ь ш іе  к у 
с о ч к и , о б в а л я й т е  и х ъ  в ъ  с б и т ы х ъ  я й ц а х ъ  и  м е л ко м ъ  с а х а р ѣ ;  п о 
с т а в ь т е  в ъ  п е ч ь , р а з л о ж и в ш и  н а  л и с т ѣ  б у м а г и ,  а  п о т о м ъ  п о л о ж и 
т е  п а  ж е л ѣ з н ы й .

В Ы Д А Т Ь :

М и н д а л ю  с л а д ка го  1 ф . Б ѣ л к о в ъ  9  ш т .
А б р и к о с н а го ^ м е р м е л а д у . С а х а р у  1 ф .493) Яблочны е бенъѳты.

О ч и с т и в ш и  я б л о к и , в ы н ь  с е р д ц е в и н у , и з р ѣ ж ь  м я со  л о м т и к а м и , 
в ъ  м и з и н е ц ъ  т о л щ и н о ю , н а п и т а й т е  и х ъ  в ъ  в и н ѣ ,  о б с ы п ь т е  са ха 
р о м ъ  и  к о р и ц е ю ; о с у ш и т е , с д ѣ л а й т е  ж и д к о е  т ѣ с т о  и з ъ  м у к и  па 
п и в ѣ ,  о б в а л я й те  в ъ  н е м ъ  о б с у ш е н н ы я  я б л о к и ,  о б ж а р ь т е  в ъ  м а с л ѣ , 
з а гл а е и р у й т е  и  п о д а в а й те .

В Ы Д А Т Ь :

Я б л о к ъ  6 ш т  М у к и  3 л о ж к и .
В и н а  2  с т а к .  П и в а  1 1/ а с т а и .
С а х а р у  к о р и ц ы .  М а сл а  3 л о ж к и .

ТОРТЫ ПИРОГИ-494) Ш околадны й  тортъ.
В ы п у с т и в ш и  8  я и ц ъ  и  1 0  ж е л т к о в ъ  в з б и т ы х ъ  в ъ  п ѣ н у ,  п р и 

б а в л я я * п о с т е п е н н о  с а х а р у , в с ы п ь т е  %  ф . т е р т а г о  ш о к о л а д а , 1/ 4 ф .  н е т о л ч е н а го  м и н д а л ю , к о р и ц ы ,  г в о з д и к и .  В ы м ѣ ш а в ъ  х о р о ш е н ь 
к о ,  и  п р и б а в и в ъ  1 2  з о л о т н и к о в ъ  т о л ч е н ы х ъ  с у х а р е й , в ы л о ж и т е  в ъ  
Ф о р д у  и  з а п е к и т е .



к

3 1 2

■Яицъ 8 ш т .  
Ж е л т к о в ъ  1 0  ш т .  
С а х а р у  у 2 «». 
К о р и ц ы ,  г в о з д и к и .

В  Ь І  Д  А  Т  Ь.-

Ш о к о л а д у  % ф . 
М и н д а л ю  %  ф . 
С у х а р е й  12 ш т .

№ ) Тортъ фисташ ковы й.
“  " " Р о ш в в ш ъ  ц у м .

т ѣ с т а ,  н а к р о й т е  р ѣ ш е г / 4  , к  т а к  г о 4 е  г Г с м  п і г п г е  Т Т
« а а у р ы о  н  п о с т а в ь т е  в ъ  п е н ь , ™

А 490) Тортъ М индальны й.
Л і г * - Г Г “ Я п о  м м ‘  “ Ю М (і>
= “  ж .

В  Ы  Д А  Т  Ь :

М и н д а л ю  %  ф . 
С л и в о к ъ  %  л о ж . 
К о с т н а г о  м о з гу  2  л о ж . 
Т ѣ с т а  с л о е н а го .

Л и м о й , н е д р ы , розов. 
С а х а р у  '% ф.
Ж е л т к о в ъ  3  ш т у к и .

ко н с е р в а

497) Тортъ яблонны й.
« . г а ™ ™  « Ч « И ~ « .  и і . р . т .

В Ы Д А Т Ь :

Т ѣ с т а  Ф р а н ц у з с к а го  с а х а р н а го  
■Яблокъ 1 0 — 22 ш т у к ъ  
С а х а р у  у

К о р и ц ы .
С л и в о к ъ .



зтз
*

498) Тортъ виш невый.
В ы н у в ш и  к о с т о ч к и  и з ъ  в и ш е н ъ , соб е ри те  с о к ъ ,  в ы т е к ш ій  'и зъ - 

н и х ъ  п р и  э то м ъ ; п о л о ж и те  я го д ы  га с о к ъ  в ъ  к а с т р ю л ю , п р и б а в ь те  
са х а р у  и  н е м н о го  во д ы ; св а р и те  к а к ъ -б ы  для ко м п о т а ; о с ту д и те , 
сд ѣл а й те  р а зсы п ч а то е  т ѣ  с т о , с л о ж и те  в ъ и р и го т о в л е н н о е  т ѣ с т о ,  н а 
кр о й т е  р ѣ ш е т к о й  и з ъ  о н а го -ж е  т ѣ с т а ,  см а ж ьте  яй ц а м и  и за п е ка й те . 
Т огд а  п а е тѳ т ъ  з а гл а с и р у й т е .

В и ш е н ъ  1 ф . 
С аха р у  %  ф .

В Ы  Д  А  Т  Ь :

Т ѣ с т а  р а з с ы п ч а т а го

4 9 9 . П и р о г ъ  м и н д а л ь н ы й .

О ч и с ти в ш и  1/ а ф . сл а д ка го  и  Ѵв го р ь к а го  м и н д а л ю , по д л и ва й те  
п о  к а п л ѣ  во д ы . В зб е й те  п о л у ч ш е  1 0  ж е л т к о в ъ , с м ѣ ш а й т е  с ъ  %  ф .  с а х а р у  и  о п я т ь  в зб е й те . В зб е й те  т а к ж е  6  б ѣ л к о в ъ , см ѣш айте- 
в м ѣ с т ѣ  ж е л т к и , м индаль и  б ѣ л к и ; в ы л о ж и те  н а  блю до и  п о с т а в ь т е  
в ъ  п е ч ь . П од а вай те , ко гд а  п и р о гъ  н а ч н е тъ  опад ать .

В Ы Д А Т Ь :

Я и ц ъ  6  щ т .  
Ж е л т к о в ъ  2  ш т .

С ладкаго  м инд ал ю  і/2 ф .
Г о р ь ка го  V» ф .
С ахару %  ф . 500) Вѣнскій пирогъ.

Р а с те р ѣ в ш и  до б ѣл а  V я ф . м асло с ъ  1 2  ж е л т к а м и , прибавьте - 
те р та го ' х л ѣ б а , Ѵі ч>. ц у к а т а  "Л ф . к и с л ы х ъ  я б л о к ъ , ф . к о с т 
н а го  м о з гу , Ѵа ф . к о р и н к и ,  V2 ф . с а х а р у , 1 с т а ка н ъ  с л и в о к ъ , 6 —  
7  в з б и т ы х ъ  в ъ  п ѣ н у  б ѣ л к о в ъ ; р а з м ѣ ш а й т е  все э т о , в ы л о ж и т е  в ъ  
•норму, п о с ы п ь т е  к о р и ц е й  и  в с та в ь те  в ъ  печь .

М асла 1/і ф .
Я и ц ъ  1 2  ш т . 
Т е р т а го  х л ѣ б а  'А ф . 
Ц у к а т у  'Л  ф .

В Ы Д А Т Ь :

Я б л о к ъ , к о с т н а го  м о з гу ,  к о р и н к и  
по  Ѵі ф .
С а ха р у  і / г  ф - 
С л и в о къ  1 с т а ка н ъ .

П Р Я Н И К И  И К О В Р И Ж К И .501) Медовые.
Р а с то п и в ш и  м едъ , с н и м и те  п ѣ н у ,  п р о ц ѣ д и т е  черезъ  с и т о , с м ѣ 

ш а й те  с ъ  то л ч е п о ю  и  п р о с ѣ я н н о ю  гв о з д и к о ю , ко р и ц е ю  и  керда-



С 5 Г т і е неЬ То Че ^ Р^ т о ^ , г0 вТ ЬНЛ*  И КЭТПИ™ ™ Й м у к и

™  “  * ^  - ~ ^ Г Г Ья = ТГ Г к Г Г

я Ы Д А Т Ь:

Корины, г̂воздидя, мрдамову. І Т Г “  ’  К Р У П № Т С І 1  “ У™
йО 2 )  С а х а р н ы е .

л о в д Г ™  с ы р о п ъ  И8Ъ 1 •■ « и р у ,  « б е й т е
ка р то ф е л ь н о й  мѵп-и ,ш а й т е  и х ъ  с ъ  сы ропо .м ъ ; п р и б а в ь т е  1 ф .
э т о г о  т ѣ с т а  п п я н т г п в 7° ЛЧеП0Й К0РицьЬ  г в о з д и к и ;  н а д ѣ л а й те  и з ъ  

на ж е л ѣ з н о  ш  л  и ст у ° л о с т * ш /г е И ̂  ъ  ™  “  < * " * >  —

В Ы Д А Т Ь :
Сахару 1 ф. 
Яицъ 12 шт. Картофельной муки 1  ф  

Корицы, гвоздики.

йО З) М и н д а л ь н ы е .

гГ йдГ і р:

В Ы Д А Т Ь :

Бѣлаго меду 2 ф. 
Сахару 2 ф. 
Молока у2 бут. 
Миндалю і/2 ф. 
Муки.

Л и м о н н о й  к о р к и .
В а р е н ь я  %  ф . к о р и ц ы . 
П о м е р а н ц е в о й  к о р к и ;  гв о з д и к и . 
К а р д а м о н у , и  м у с к а т н а го  о р ѣ х а .йОа; Сахарн ы я к о в р и ж к и .

:ао л " т Г а™ ” і ѵ Нез В* бТ т Я’  1 2  ЯИЦЪ "  1 2  ” ™ * ь .  " Р б а л м е  «О
Ч Ш Й Ж І Л , Й ? И ‘  Рв о “ Те’ Ш ,ъ  « . л у ч ш е .  П о - 
н а т р и т е ' к о в ш м м т  *  »аИЛ п . . НЭ °  “ Уео™ о в ъ > и  к а ж д ы й  и з ъ  н и х ъ
п о ю  съ  с а х а р о м ъ  п  з а п е й т е  І' ° СЫІІЬГв " Ч Ч  к о р и ц е ю , и ѣ ш а н -
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В Ы Д А Т Ь :
І

Я и ц ъ  1 2  ш т у к ъ .  С аха р у  6 0  зо л о ти .
Ж е л т к о в ъ  12 ш т .  М у к и  3 к о р и ц ы .50В) Сахарны я коврижки иначе.

В з б и в ш и  1 ф . к р у п и т ч а т о й  м у к и  с ъ  1 0  я й ц а м и , 1 ф . са х а р у  и 
ка р д а м о н о м ъ , черезъ  два часа п о л о ж и те  н е м н о го  кв а с ц о в ъ  и взбей
те  еще р а зъ . П о то м ъ  н а л е й те  н а  б у м а гу  л е п е ш е ч ка и и , п о с ы п ь т е  
•сахаромъ и  за п е ка й те .

В  Ы  Д А  Т  Ь :

М у к и  1 ф . С а ха р у  1 ф .
Я и ц ъ  1 0  ш т .  К а р д а м о н у .
К в а с ц о в ъ . 5(Н>) П ряничны е орѣшки.

•В о з м и т е  одно я й ц о , ч е тве р ть  ф . х о р о ш о  п р о с ѣ я н н а го  с а х а р у , 
•цедру еъ одного  л и м она  и кард ам она  и с то л ь ко  м у к и ,  ч то б ъ  в ы ш 
ло гу с т о е  т ѣ с т о ,  ко то р о е  м о ж н о -б ы  бы ло р а с к а т ы в а т ь  с ка л ко ю . 
Р а с ка та й те  э т о  т ѣ е т о  в ъ  п а л е ц ъ  т о л щ и н о ю , н а р ѣ ж ь т е  и з ъ  н е го  
ж е стян о го  т р у б о ч ко ю  с у х а р и к о в ъ  и  з а п е ки т е  в ъ  в о л ь н о м ъ  д у х у .

В Ы Д А Т Ь :

К а р д а м о н у ; ц у к а т у ,  м у к и  с т о л ь ко , 
ч то б ы  в ы ш л о  гу с т о е  т ѣ с т о .

БУЛКИ СУХАРИ, КУЛИЧИ, КРЕНДЕЛИ, БАБЫ, И ПАСХИ.
9507) Лифляндское тѣето для булокъ.4-

С дѣлавъ  о па р у  и з ъ  1 ф . м у к и  н а  го р я ч е й  в о д ѣ  и  н о л у т о р ѣ  
с то л о в о й  л о ж к и  х о р о ш и х ъ  д р о ж ж е й , п о с та в ь те  в ъ  теплое  м ѣ с т о ; 
между т ѣ м ъ , в ы с ы п а в ъ  па  п и р о ж н у ю  д о с ку  ф унта  3  м у к и , сдѣлай
т е  въ  п е й  я м к у ,  п о с о л и те  н е м н о го , вл ей те  в о д ы , п р и б а в ь те  _■  ф . 
х о р о ш а го  ко р о в ь я го  масла и  12  с ы р ы х ъ  я и ц ъ  и и зъ  всего  это го  
за м ѣ с и те  т ѣ с т о .  П о то м ъ  пе р е ва л яй те  е го  раза  д ва , с м ѣ ш а й те  съ  
п р и го то в л е н н о ю  о п а р о й , р а зд ѣ л и те , п е р е в а л я й те  еще раза  два или

Я и ц ъ  1 ш т .
С а х а р у  Ѵі ф .
Ц ед ру съ  1 лим она .



ц
І ѣ с т о ,  за кр о й т е  и  о с та в ь те  т а и  ч м о в ъ н а  " О „ 1 " ,  9ВЪ Н№ 
о н о  в зо й д е тъ . Т о гд а , в ы н у в ъ  е го  «  ^ , 1  °  ™  на 12’ 
р а с ка та й те  до т р е и  р а зъ , п е о о га б а я  4 е™ ’ о б ш т >™ « Т * о ю ,
т а в ь т с  еще часа на  два у с т о я п с я  П о ™ ,  Ь ДРУГІ ' І0 > н о с -  
и  п е к и т е . '  Ь6Я* Д о то м ъ  п е р е д ѣ л а й те  в ъ  б у л к и

5 0 8 / Другой способъ приготовленія тѣста для булокъ.ІЯРПЛ п п . й ^ л ___ _____
дрожжей, чашкѵ волы чям'Ьнтв ". Р4®7*-1 плещи о масла, чахну 
мокрую еалФстку и  опустите в т  50І? О7,? ™ Ъ т ѣ с т о ’  свяжите въ

пока тѣсто неподнимется ІТ т ъ  в ^ ВЪ КОТОрой ДеР~ 
прибапьте двѣ чашки мелкаго счѵт/!ѵ ’т Г ЫНЬте" Н8Ъ °алФетки,
н а д ѣ л а й те  м а л е н ь ки х ъ  б у л о къ  н о с а я и т Л ? ™ ® Р йоал8Я те х о р о ш е н ь к о , 
то  п о д н я т ь с я , смажьте, я й ц а м и  и  п о са д и те  Г л и с т ъ ,  д а й -

5 00) Кудси'іъ.
» 2 Г х о ^ г « с х ^ .  г  м ъ  1 ■/« - і » .

ДО бѣла  с т е р т ы х ъ  съ  ,г, са хавѴ  I " Д 1  Р®С'ГИ0Р'Ь | : > ж е л т к о в ъ , 
д о в ъ ; дайте  еще п о д н я то й  ' В и й т Г о к о і о  В з б и т ы х ъ  151 п ѣ н у  б ѣ л -  
м у к и  с т о л ь к о , ч то б ы  в ы ш л о  густое , т ѣ с т о  б п т м “ ч і / М Т ’  в с и п ь т е

т о  п о д н я та я  л  п о с та в ь т е  в ъ  печь ір у 6 л ™ н и и ъ  " " Д а л е м ъ ,  д а й -510) Ещ е куличъ.
Ч М »  Л ) о ж * е п Р,  і е Ѵ ш л п а "  ’ Д — ! * “ “ »  * -

п р о ш е н н а го  сл а д ка го * в д а ш  і  Г '^ п  0 '7'щ е н ш іГ 0  и м ел ко  и е -
™ о * Ъ 'Л  ф . к о р ѣ н к и  и  Ѵ.г Ф . ’ м а іш а го  с ? и п Т ° Ч ?  ? Ш и щ е н ш ,г *  
п о л о ж и те  в ъ  Ф орму, дайте  п о д н я та я  Г п о с т а в и е  я ъ ’^ ™  Т* С™ ’

М у к и  5 ф уц.
Дрожжей 3 ложки. 
Парнаго молока ѴГ- стая. 
М асла 1 ф ,
>Яицъ 11; ш т у к ъ .

■В Ь І  Д  А  Т  Ь :Миндалю 1%  ф.
И зю м у  1 ф_
К о р и н к и  Ѵі Ф.
С аха р у  мелкаго V* ф.
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511) Вріош ъ.
*

П р и г о т о в и в ш и  о п а р п о е  т ѣ с т о ,  п о с т а в ь т е  н а  6 ч а с о в ъ  в ъ  т е п л о е  
м ѣ с т о  и  ко гд а  т ѣ с т о  п о д н и м е т с я  н а  с т о л ь к о ,  с к о л ь к о  е го  б ы л о  
с п е р в а , т о гд а  е го  в ы м ѣ с и т е  и  п о с т а в ь т е  в ъ  б о л ѣ ѳ  х о л о д н о е  м ѣ с 
т о ,  ч то б ы  т ѣ с т о  п о д н я л о с ь . В ы м а ж ь т е  Ф орм у м а сл о м ъ , п о л о ж и т е  
в ъ  нее в ы м ѣ ш а н н о е  т ѣ с т о ,  д а ть  п о д п я т ь с я , см а за ть  я й ц о м ъ  и  п о 
с т а в ь т е  в ъ  п е ч ь . К о гд а  б р іо ш ь  з а р у м я н и т с я ,  т о гд а  п о к р ы т ь  с го  
б у м а го й  и  д а ть  с и д ѣ т ь  1 % — 2  часа .

В Ы Д А Т Ь :

М т к и  2 ‘/в  ф. Д р о ж ж е й .
М асла  2  ф .  С ахару. У« ф .
Я и ц ъ  2 0 — 2 4  ш т .  С о л и . Ц е д р ы  с ъ  1 л и м о н а .

С У Х А Р И  И К Р Е Н Д Е Л И -512) С у ха р и .
П о с т а в и в ш и  о п а р у  и з ъ  2 ф. 'м у к и ,  3 с т а к а н о в ъ  с л и в о к ъ  и д р о ж 

ж е й , ко гд а  п о д н и м е т с я , • в ы б е й т е  т ѣ с т о  л о п а т к о й , п о л о ж и т е  о я и ц ъ ,  
с о л и ; %  с а х а р у /  V- ф . м а сл а , о с т а л ь н у ю  м у к у ,  м ѣ с и т е  до т ѣ х ъ  
л о р ъ  п о к а  т ѣ с т о  н е  б уд етъ  п р и л и п а т ь  к ъ  р у к а м ъ ; д ай те  п о д н я т о й , 
п е р е д ѣ л а й т е  в ъ  б у л о ч к и  и  п о с т а в ь т е  в ъ  печь м и н у т ъ  н а  1 5 ,  п о 
т о м ъ  в ы н ь т е ,  о с т у д и т е  с л е г к а ,  и з р ѣ ж ь т е  с у х а р я м и  и  з а с у ш и т е .

В Ы Д А Т Ь :

М у к и  й  ф . С а х а р у  %  ф .
С л и в о къ  3  с т а к а н а . М а сл а  \/% ф .
Я и ц ъ  б  ш т .  С оли  1 ч а й н у ю  л о ж к у .513) С у хар и к и .

З а м ѣ с и в ш и  н е  о чень  гу с т о е  т ѣ с т о  и з ъ  с т а к а н а  в ы п у щ е п п ы х ъ  
я и ц ъ ,  с т а к а н а ' с л и в о в ъ , с т а ка н а  с а х а р у  и  д в у х ъ  л о ж е к ъ  д р о ж ж е й , 
б е й те  т ѣ с т о  л о ж к о ю  в ъ  т е ч е н іи  ч а с а , п р и б а в ь т е  м у к и ,  в ы м ѣ с и т е  
п о л у ч ш е , п о с т а в ь т е  въ  те п л о е  м ѣ с т о ,  ч то б ы  п о д н я л о с ь , н а д ѣ л а й т е  
б у л о ч е к ъ , д ай те  и м ъ  п о д н я т ь с я , л о с а д и т е  в ъ  п е ч ь  и  ко гд а  п о с п ѣ 
ю т ъ ,  н а р ѣ ж ь т е  и з ъ  н и х ъ  с у х а р и к о в ъ ,  к о т о р ы е  в ы с у ш и т е .
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Яш щ  1 с т а к .  
С л и в о къ  1 с т а к .  
М у к и  4  ф .

В Ы Д А Т Ь :

С а х а р у  1 с т а к . 
Д р о ж ж е й  2  л о ж к и ,

Ш }  З а в а р н в іѳ  к р е н д е л и .-  —
о а м ѣ с и в ш и  т ѣ с т о  и ѵ г  ч  л. .

8 0 ДЫ, дайте поднятая, в м ѣ с и т е " ’  Л Р° * Же#- сади и 4 етаадвоа 
подняться; передѣлайте въ і;’реат и°Ра “ ' еиько *  Дайте еще раз 
всплывшіе крендельки

М у к и  5  Фунтовъ.
ь  ы  Д  а  Т  Ь

Ш ;  Ж арены е крендельки.
лзасла, п о с о л и т е , м м ѣ с и т е ^ с т о ^ б е й т ?  *  Л 0 М у  Ра стои л е п на г<  
л у ч а с а , п о т о м ъ  н а д ѣ л а й т е  н е Г і в к т ^  с к а л к о ю  в ъ  т е ч е н іи  по-м а с л ѣ  и к а и д ы й  к р е н д е л е й ,  обж а р Ив щ “  X “ “ х а р о а Г '  м

-Я ицъ  5' ш т .  
С л и в о к ъ  2  л о ж к и .

В Ы Д А Т Ь :

М асла 3 — 4  л о ж к и  
М у к и  2 — 3 Фунта.315’) Крендельки.

З а м ѣ с и в ш и  т ѣ с т о  и з ъ  У
съ одного лимона, н яитеыхъ жеітмвт ™РлИІШ? ГВ®ЗДВД, цедры 
масла и муки, переваляйте, его хооотепіпп° 30'1і01н' Растоплена го 
дельки, смажьте яйцомъ и Х а щ и й № ? 0|* ІаЙ в ЕЪ креіь

С а х а р у  %  Ф .
Корицы, цедру съ 1 
доелтковъ 6 ш т.

В Ы Д А Т Ь :

М а сл а  3 0  з о л о т я  
л и м о н а . М у к и .

Я и ц ъ  1 — 2  ш т .

516) Сахарныя будочки.

г к Е Е г ж - ~ 5 а к ,  і д ь * . »
Далемъ и поставьте въ печь.’ ПМЫПЬ™ мелк0 изрубленнымъ мин-
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В Ы Д А Т Ь :

М асла и м у к и  п о  V *  ф . С а х а р у  %  ф .
Я и ц ъ  & ш т ,  М и н д а л ю  1 го р с т ь .517) ѣнскія буд очки .

Р а е т е р ѣ в ш и  до б ѣл а  1 ф . м асла , п р и б а в ь те  1 4  ж е л т к о в ъ  и 2. 
я й ц а , і Уі  ф . м у к и ,  Ѵз ф . с а х а р у , к о р и ц ы , д р о ж ж е й ; в ы м ѣ с и т е  х о 
р о ш е н ь ко , п о с ы п ь т е  с а х а р о м ъ  и  п о с т а в ь т е  в ъ  пе чь .

В Ы Д А Т Ь :

М асла 1 ф . М у к и  V / , ф .
Ж е л т к о в ъ  1 4  ш т .  С а х а р у  Ѵг ф .
Я и ц ъ  2 ш т . К о р и ц ы . Д р о ж ж е й  1 ч а ш к у . •

*518) Слоеные сухарики.
З а м ѣ с и в ш и  т ѣ с т о  и зъ  %  ф . м у к и ,  4 л и ц ъ , %  ф . р а сто п л е н а го " 

м асла , 1/ 3 ф . са х а р у  и  1 ч а й п о й  л о ж к и  в и н а , р а с ка та й те  ото  тѣсто<  
то л щ и н о ю  в ъ  два п а л ь ц а , н а р ѣ ж ь т е  п р о д о л го в а ты м и  л о м т и ка м и , 
с кл а д ы в а й те  до  т р и  в м ѣ с т ѣ ,  см аж ьте  я й ц о м ъ  и  п о с та в ь те  в ъ  п е ч ь ..

В Ы Д А Т Ь :

М у к и  %  ф . Я и ц ъ  5 ш т .
М асла и  с а х а р у  п о  %  ф . В и н а  1 ч а й н у ю  л о ж к у .519) Ваба.

С д ѣл айте  о п а р у  и з ъ  т/ 2 ф . м у к и  и  п о с т а в ь т е  в ъ  те п л о е  м ѣ с т о .. 
З а м ѣ си те  т ѣ с т о  и з ъ  1 ф . м у к и ,  %  ф .  шасла и 1 0  я и ц ъ . К о гд а  о п а р а  
п о д н и м е тс я , п о л о ж и те  в ъ  нее с в а та н н о е  т ѣ с т о ,  р а зм ѣ ш а й те  до гл ад 
к о с т и  и  п о с та в ь т е  въ  те п л о е  м ѣ с т о  н а  5 ч а со в ъ . З а т ѣ м ъ  в ы л о ж и те  
на  с т о л ъ , в ы м ѣ с и т е  с л е гк а , п р и б а в ь те  3  л о ж к и  с а х а р у , ц е д ру  съ  
1 л и м о н а , </4 ф . к о р и н к и  и  по  1 р ю м к ѣ  м а л а ги , р о м у , м адеру; в ы 
м ѣ с и те , п о л о ж и т е  в ъ  п р и го т о в л е н н у ю  Ф орм у, дайте  п о д н я ть с я  на  
с т о л ь к о , с ко л ь ко  б ы ло  т ѣ с т а  и  о с то р о ж н о  п о с та в ь те  въ  п е ч ь . Ч е
р езъ  2 часа баба п о с п ѣ е т ъ ; то гд а  в ы н ь те  е я , п о с т а в ь т е  о ко л о  печ
к и ,  дайте н е м н о го  о с т ы н у т ь  и  Е ы н ьте  и з ъ  Ф орм ы :

М у к и  1 %  ф . 
М асла у ,  ф ,  
Я и ц ъ  1 0  ш т . 
Е с р и н к и  ‘/ 4 ф .

В Ы Д А Т Ь ;

С а ха р у  3  л о ж к и .
Ц едру с ъ  1 л и м о н а .
Д р о ж ж е й  1 ч а ш к у .
М а л а ги , р о м у , мадеры п о  1 р ю м к ѣ -
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у*20) О б ы к н о в е н н а я :  п а с х а .
’ Л Л  *•> «стріолш свѣжаго коровьяго масла 1 '/  ф 2 Г  Д 'Д к Г* “  ВЪ-ігг ,іР::г “ж,рыхъ хлъи гс»:1т™- Поел’ѣ
% %  Зф

г « 5  а г ж і »  г -выложите на блюдо рѢПЧе застыла *  в к о н ец ъ
Творогу 10 ф. Масла і у з ф . В ЬІ Д А Т Ь :Сметаны ѣ ф Я ицъ 8  і і і т .оіі) П асха  съ разны ми пряностями.Точно также приготовляется и эта пасха- то к т™  * *  „■ баньте, каждый по своему вкусу, рублепыепѵкягкт и- т  При■ Т. минд.алЬ? о п а р ъ  и проч. Р1 Ы6 цукаты, изюмъ, корня

Д



О разрѣзкѣ мяса и украш еніи стола и блюдъ.Читателю, конечно, не безъизвѣстно, что многіе господа изъ1 небогатаго класса, а также и большинство нашего россійскаго купечества, даже богатаго, пробавляющееся, ради экономіи, кухарками и ноимѣющее лично ни малѣйшаго понятія о кулинарномъ искусствѣ, или находя его только въ количествѣ провизіи, а не въ качествѣ ея, когда хотятъ за д а т ь ,п а  славу завтракъ, обѣдъ или ужинъ, словомъ— пирушку, то, въ большинствѣ случаевъ, приглашаютъ устрой ватъ такія торжества, такъ называ- . емыхъ кондитеровъ; хотя эти кондитеры, тоже не всѣ , но въ ; большинствѣ, кормятъ плохо, а берутъ дорого; и если пригласитъ хорошаго повара да купить самому провизію, конечно прн знаніи дѣла, то вышло бы лучше и обошлось бы несравненно дешевле. Почему же бы не дѣлать такъ?—-А потому, отвѣчаемъ, что помянутые кондитеры имѣютъ большіе запасы хорошихъ столовыхъ принадлежностей: бѣлья, серебра, Фарфора, хрусталя, на чемъ, глаіп ое, и выѣзжаютъ, за что и берутъ преимущественна деньги.! Хорошая сервировка стола ежели и ие придастъ кушанью вкуса,
' за то и не отыметъ его какъ дурная. Дѣйствительно, подайте 

шампанское въ деревянномъ ковшѣ, а не въ хрустальномъ бокалѣ, 
и вино покажется не такъ вкусно; что значитъ подать супъ не 
въ обычной суповой Формѣ, а въ видѣ другой Формы... но многіе 

' супу ѣсть пе станутъ... У  насъ, грѣшныхъ, много отымаютъ 
аппетиту грязныя салфетки, плохо вычищенные ножи съ вилками
И Т. II.

А

Итакъ, чистое бѣлье, будь оно хоть недорогое, хорошая посуда, 
вообще приличная сервировка много украшаютъ столъ и способ
ствуютъ къ возбужденію аппетита. Вазы съ цвѣтами, Фруктами, 
ксшФектами, вареньемъ тоже возбуждаютъ желудокъ къ большей 
дѣятельности; но это относится къ сервировкѣ стола у  людей бо
гатыхъ, пли тороватыхъ, пли, наконецъ, къ обѣдамъ и ужинамъ 
но особымъ какимъ-либо случаямъ даннымъ; ибо и цвѣты, и коп- 
'Февты,' п Фрукты не дешевы. 2 1



рошоео^ ^ в̂ : г Г д ѵ ™ б„ыг„ вг ьйе на бг я° # и "  у~  ™
заны правильно, овощъ велсні пиппж ,2 Ы0а і ° лжны 6ыть РазР* 

На разрѣзьііщаіе хлѣба мяса ПЕ  » " Мѣгь * НР0,ІІ>'Ю ®ор»У 
тельно; напротивъ, оно доволмт ія ет<,тР11ть ирезрн
отношеніи, такъ и относительно кпаспто -“ К,Ь Еъиэви,(в»»ѵег.к.»мт 
вильно нарѣзанную рГбу говяЛРЛ  ™  МЮда- Ил « Р во- " '" Р 3 
(птицъ не раврѣзываютъ’ а разнима ютъ по ' Г’а3'5” тую "™ Иі 
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ить, то положите. Рыба должна быть обращена кожей внизъ для заливнаго кладутъ обратно).Судака, леща, ш уку, карпію, стерлядь, Форель, лососину, бѣлую* ыбицу, нельму, семгу, хары оза, максуна подаютъ обыкновенно ѣльн ми, не разрѣзываютъ и хъ , а по мягкости и нѣжности мяса тламываютъ кусками. Но какъ лососина, семга и бѣлая-рыбица—  ыбы довольно крупныя, то можно сварить достаточное лишь для бѣда звѣно, а еще лучше поступить слѣдующимъ образомъ; раз- ѣзать сырой кусокъ рыбы вдоль, по позвонку, притомъ такъ, тобъ при одной половинкѣ позвонокъ остался, а другая мякотная асть, была бы безъ него. Разрѣзавъ звѣно такимъ образомъ, ѣжьте каждую половину на куски поперекъ и тогда уже варите хъ или жарьте. Бъ послѣднемъ случаѣ, то-есть при жареньи, гожа съ шелухой должны быть сняты съ сырой рыбы предварительно; с і вареной же рыбы кожа снимается послѣ, когда рыба уже готова.О болѣе мелкой рыбѣ, каковы окуни, караси, мелкая Форель, свѣжія сельди, павага, корюшка, и т. д .— говорить много нечего; они подаются цѣльными. Если же караси или окуни очень крупны, то ихъ можно разсѣчь сильнымъ ударомъ остраго ножа на двѣ, на три части.Замѣтимъ, что для крупной рыбы, подается ли она цѣльная или нарѣзанная ломтями, надо имѣть особое длинное блюдо, такъ называемый лотокъ; для варенія же собственно крупной рыбы необходимъ рыбный котелокъ, мѣдный или желѣзный, непремѣнно луженый. Послѣдніе не дороги, по очень удобны, чисты и даже достаточно прочны.Ежели рыба подается холодною (мы говоримъ о крупной рыбѣ), то очень прилично обложить ее ланшпигомъ, оливками, каперсами, пожалуй раковыми очищенными шейками, или цѣльными вареными и остуженпыми раками; лучшая же Форма для ланшнига, на нашъ взглядъ, слѣдующая; возьмите его достаточный кусокъ, смотря по количеству рыбы и по величинѣ блюда, положите на доску и мелко изрубите; а потомъ берите его ложкой и кладите аа блюдо кругомъ рыбы и топкимъ слоемъ на самую рыбу. Изрубленный такъ ланшпигъ, особенно когда онъ прозраченъ и свѣтло-золотистаго цвѣта, принимаетъ видъ кристаловъ, что очень красиво.Разиішсшіе птицы тоже важное дѣло. Непосвященные въ таинства кулинарнаго искусства, обыкновенно разрѣзывая птицу, и притомъ иногда такъ, что невольно можетъ придти па мысль вопросъ; кошки или собаки ее растерзали?— Въ большей части случаевъ стараются срѣзать одно мясо, а кости оставить на кухнѣ, отчего куски выходятъ очень малы и не красивы.



ітБотъ общія правила для подачи п разбивки птицъ:

Фнг. 1.а) мелкую птицу, каковы: бекасъ, дупель,'гарш непъ, перепелъ, небольшой цыпленокъ, такой же тетеревенокъ, дроздъ, молодая куропатка и молодой рябчикъ, подаютъ цѣликомъ.б) стараго рябчика, сѣрую куропатку, средняго цыпленка и тетеревепяа, вальдшнепа разбиваютъ вдоль, по хребту и груди, на двѣ равныя части. При обиліи блюдъ, рябчика, куропатку п большаго цыплепкп, а также тетеревенка можно разбить и на три частя, тоже вдоль по хребту и груди.в) болѣе крупную птицу, каковы: каплунъ, Фазанъ, обыкновенный тетеревъ, утка, курица, молодая небольшая индѣйка разнимаются па восемь частей, слѣдующимъ образомъ: отымаются по составамъ отъ корпуса два крыла съ частью труднаго мяса и двѣноги; послѣ этого корпусъ раздѣляется на двѣ части— грудь и спину, изъ которыхъ каждая разсѣкается поперекъ, ударомъ ножа— грудь на двѣ части и спина— на двѣ же. Грудь средней индѣйки можно разбить п па три, на четыре куска, а равно и спину.

Фиг. 2.



А

тСъ самой крупной птицей поступаютъ точно также же; но каждую ногу разсѣкаютъ на днѣ части, а равню и крылья разрѣзы- ваютъ на два .к у ск а , грудь разбиваютъ > на четыре, спину— на столько же. ДраФу и очень большую индѣйку можно разбить на

13— 20 кусковъ, Б ъ  атомъ послѣднемъ случаѣ каждое крыло приходится разрѣзывать на три части, догу тоже, грудь частей на пять; отъ груди можно отрѣзать съ боковъ пуска на два; спинутоже надо разблть кусковъ на пять.Разбитую на части крупную птицу на блюдо^укладываютъ боль- % шею частію такъ: сначала кладутъ спину, обращая внутренней стороной къ блюду, на спину— грудь, къ груди приставляютъ крылья къ тому именно мѣсту, отъ котораго они отрѣзаны, а къ концу груди, то-есть къ низу ея ноги. Сложенная такимъ образомъ птица представляется какъ бы цѣльною.Зайца разбиваютъ слѣдующимъ образомъ: сначала отсѣкаютъ обѣ ноги и каждую разбиваютъ на двѣ части. Хребетъ разбиваютъ поперекъ на четыре куска. Упладываютъ на блюдо зайца бъ  томъ же порядкѣ, какъ бы онъ и не былъ разсѣчекъ.Телятину, баранину, бужзшшу слѣдуетъ рѣзать такъ чтобъ остріе ножа стояло перпендикулярно къ главной костп, то-есть рѣзать мясо непремѣнно въ торцъ, а не по слоямъ его.Съ ростбифомъ поступайте слѣдующимъ порядкомъ: сперва срѣжьте съ кости жирпую (внутреннюю) часть его; потомъ из- рѣжьте эту часть ростбифа па ломти, разумѣется поперекъ. Дру- гую сторону, исподъ или затылокъ, рѣжьте на ломти, такъ чтобъ ножъ былъ параллеленъ позвонку ростби®а и притомъ нѣсколькозакашивайте ломтя,РостблФъ, какъ внутреннюю его сторону— биФстексъ, такъ рав-
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™  *де7 уУГ І ” Й вюТ Г пі  ” СП0ЯЪ ™ ’ * ° ™ во У гады ватьіш р ѣ з а н г , то-есть М а стЬР м т Т ы ’ нГ в “ “ ?^ ю т ь Узат ы « а ТѴ Г Г И а ’ " ,“<'ІЬ 3аіЫ“ а ’ лом<,ть’ 6й®е т е м ®>у™ тьсяаХ Г з ш м і ; 1ЯГ « Г  С’ йтаеиъ ™ м вѣ т™ ” ь сначала по- 
I  с о ™ » ™ Рппмп» . Г  6 и мяса>а также и разнвманію птицы,ІругоТ нГоайеГвІ „ТГ Г :р УдП“оСМОірѢТЬ ” И °"е‘,аці“ ^„  ®.?птл™  можио Укладывагь двумя манерами. Ежели обѣдающихъ 

м в а ™ Г я ™ ™  I »  Ьд0І[(ш'ь мало, то кладите котлеты на продолѣо ^ Г а Г Г ^ Т К : -мрошоТе"1оро°ш Ш ТТ я « е Г ъ  " Г з О - з Г ч ^ в ѣ и  почти ™ . ЖЛ" ™  “~  Г т Г а а = о Г ; Г е  С о Т п о ^ ’тарелка, тѣмъ болѣе это необходимо понимать когд? для? з а ™ -  ка или обѣда назначены биФтексъ или ростбифъ* ибо горячій жиръ. Ц І Т  ВЪ ФЙЛ€Ѣ 0ЧСЯЬ ВКуСеНЪ’ *<**» -в ы н ет ъ  1в е с ь ™ н е ^ Ія и п ѵгп и ^  $Ульи слѣдуетъ укладывать на середину блюда горой а кругомъ гарнируйте ее картофелемъ, рѣпой,морковью Ч в ѣ н ъ ’а равио п соусъ слѣдуетъ, по крайней мѣрѣ й р и Х ч п ѣ е -й и а в а т ь ’ 
б у л т  б е Ѵ с ^ “ °аи п а ^ е Г ™ '4  ,Т0" ° бители пРе»“ ’ »таютъ
нт что какъ СкоР° кушанье подъ соусомъ особен-1 ПГ МЪ’ 10 еГ°  слѣ^ ™  п°Давать на глубокомъ блюдѣ чего во многихъ домахъ не соблюдается и соусу предоставляется Г о ?трапезѵюшхъ° ™ М а н т а , - у п и р а т ь  собой платье,.?ѵ,П.е3уЮ1ЧЙХЪ‘ ^ти П€ЧВЛ1>ныя происшествія преимущественно і іаются тамъ, гдѣ приборы поставлены тѣсно и гдѣ ТчогсиЖ а Г “ , ^ Г п п  ЛРТГа’ «  Д » « н ^ л р о ДГ ь^йоднаго извинешя. Положимъ, что хорошій соѵсъ — вешь ккѵ-Й пР1ятнаа» ц° ’ волл «яш а, къ сюртуку, Фраку н брюкамъ овсе нейдетъ, не имѣетъ съ ними ничего общаго или какъ говорятъ, никакой солидарности. ’ какь 10



3 2 7
Быки и теляты рубятся такъ, какъ представлено на рисункѣ ф. 4-я.

Фиг. 4.I
Хорошее бычачье мясо темнокраснаго цвѣта, съ бѣлымъ, зернистымъ жиромъ, запасающимся къ мясныхъ складкахъ. ЗІясо, подернутое желтымъ жиромъ происходитъ отъ совсѣмъ стараго быка, очень темное, худое мясо съ жидкими твердо натянутыми су хими складками, между которыми виднѣется жиръ очень желтаго цвѣта. Запахъ его также рѣзче чѣмъ запахъ бычачьяго мяса. Мясо совсѣмъ мододаго теленка— розовое. Черно красное мясо доказываетъ ненормальное состояніе скотины. Худое, сухожильное, то что она одержима водяною болѣзнію. Костей должно быть не болѣе 2— 3 лотовъ на Фунтъ. Гораздо цѣннѣе ихъ придатокъ телячьей печонки.

Названіе частей мяса.1) Огузокъ2) Бедро (середина).3) Хвостъ4) Край (тонкій). о) Край (толстый).6) Зарѣзъ (шея).7) Подбедерокъ.8) Лопатка./



9) Грудина. 10; Бочекъ. И )  Ногя.
3 2 8а; Филей Сангллійсдій)

е) (ТОЛСТЫЙ).г дѣлится такимъ Образомъл ѣ д ую щ и хъ  р и с у н к а х ъ  ( фяг. 3^ 6 , 7 ГД Д ; Д о  «Редставлено нгЧьиъ бѣлѣе гялячье мясо.
к

Фпг. 3.

Фиг. 6.

Фяг. 7.



П9тѣмъ оно и нѣжнѣе и вкуснѣе; красная телятина суха и1 бесильна для питанія. Мясо телки предпочтительнѣе йяса теленка. Свиное мясо вкусно только у молодыхъ животныхъ, оно у нихъ бѣло и нѣжно, бѣло и прозрачно какъ жиръ. Мясо сильно краснаго цвѣтя, покрытое желтой кожей съ мая до поздней осени бываетъ всеголучше.у  всѣхъ животныхъ предпочитаются по преимуществу спип-пыя части.
Молочный поросенокъ.

Всего лучше поросенокъ въ 6 фѵптовъ вѣсу. Когда онъ убитъ и приготовленъ ^мясникомъ, то сильно посыпается солью и перцемъ; и выставляется,, на деревянной палочкѣ въ лавкѣ причемъ протыкается вертеномъ; его нужно|жарить или на плитѣ пли въ русской печи при этомъ онъ заботливо обливается саломъ или свинымъ жиромъ, чтобы получилось хорошее жареное, на сковороду кромѣ этого ничего не подливаютъ,- опъ долженъ жариться въ своемъ собственномъ жирѣ, его только поворачиваютъ, въ получаемому соусу прибавляютъ немного лимоннаго соку. Разрѣзается онъ на куски по предлагаемому рисунку. Фиг. 8.

Фяг. 8.
сИтальянскій пѣтухъ, каплунъ.

Чтобы убить его, острымъ ножемъ разрѣзываютъ глотку, у него ещо утеплаго, разрѣзаютъ грудь и обвертываютъ его полотенцемъ, затѣмъ, тотчасъ же его ощипываютъ. Затѣмъ, на нѣсколько дней его выставляютъ на воздухъ, когда время года позволяетъ это, чтобы жаренное во было хрупкимъ.



0ТрЕѣТыЛЕ а ю Г Ъ а г 7 Я 3В? а,Ю І'Ь ™ ^  С П е Р Ііа  2 0 Г И  И К р Ы Л Ь Я ,вияНаТѣзываттъ ЯТ Г Ѵ  ЛЯІЪ "™ЧУ Ч « «  н каждую „олоі каплуна, к̂акъ ^ображежГна КрУсуниъЖ(стр° 3 « Г  Ра3рѢЗШаТЬ
6) Задняя нога,—Саггё (ф . 9) .

и Й м ъ  х І І Ѵ ш І 2 Г / М я,и * ™ ы ,  о б р е ю т ъ  жарьпаютъ лѵкомт^к^Г6™ 110̂  ™  же когда она покРаснѣетъ Іюсы- Х о в ы й  листъ РД ^ М̂ ’ лерцомъ- отчасти тминомъ и васильками, леяно вапятъ Гіѵ«°ЛИ’ 1 Л0І!Ш? в°Ды все это покрываютъ и мед- С н н а м Г И ѵ Л  І Г Т * ш т вш  млса проводятъ'“новъ между по- пепокоытаго К п /  3рѢ8Ъ Сверху ВНН8Ъ въ направленіи отъ 1—2 ™ Г а та^ к? Й 0ареТраНаЩа" еП1а 2~ 3 кусокъ

Фиг. 9.
**

Начиненная задняя нога.

Ее кладутъ въ уксусъ на 6— 8 дней съ лимономъ и пазньши я одами, затѣмъ посыпаютъ ее солью я  уксусомъ по ляяаютъ а также кладутъ лимонныхъ корокъ, и красиво обклашваютъ е г !ливаяЪ ж а р о в н ю ’ и жарятъ его лостояннолод- м ѵ г ’Л г л 1 7 /  дбам яю т^ ложку сметаны къ соуеу^ и оставляютъ его на мгновеніе въ покоѣ. Можно также подбавить нѣсколькоперцу можжевеловыхъ ягодъ, нѣсколько чесноку и ™ 3 л а в Г в ы х ъ  листа съ уксуеонъ, Щоколдка можетъ быть .раз/ѣзана ад0 " Р« о п о -



3 3 1перегъ. Въ первомъ случаѣ берутъ ее лѣвой рукой подымаютъ на волг духъ однимъ разрѣзомъ отрѣзываетъ прочь такъ называемую мышь и отрѣзываютъ всю верхнюю часть, какъ указываютъ на это ланій 1 , 2 , 3 , тонкими, косыми, до кости достигающими подрѣзами. Затѣм ъ, обращаютъ ножъ налѣво, проводятъ имъ вдоль кости до 1 разрѣза и такимъ образомъ отдѣляютъ всѣ прежде сдѣланные разрѣзы.Чтобы отрѣзать нижнюю часть, переворачиваютъ лопатку на другую сторону, отдѣляютъ однимъ надрѣзомъ часть, обороченную и дѣлаютъ теперь,, такъ какъ и прежде, только въ обратномъ на~ правленіи тонкимъ, до кости доходящимъ разрѣзомъ, и наконецъ слѣва на право длинный разрѣзъ. Если хотятъ лопатку разрѣзать по ея длинѣ, какъ па фиг. 10 ,  то поступаютъ именно такъ какъ сначала, разрѣзывая горизонтальными тонкими кружками. і Точно также поступаютъ съ нижней частью', послѣ того какъ часть удалена.

Фиг. 10.
10) Сгибъ задней ноги.

Сгибъ иногда нѣжнѣе лопатки и приготовляется различными способами, разрѣзывается точно также. Обхватываютъ ногу лѣвой

Фиг. 11.
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II) Баранья лопатла.
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Цвѣтную капусту, спаржу, артишоки, вареную земляную грушу, 

подаваемыя аи па іш ге і, необходимо класть па салфетку, конечно 
чистую, сложенную вчетверо и положенную на блюдо или тарелку. 
Это дѣлается для того, чтобы вода, стекающая съ овощи, впиты
валась въ салФетку, а не оставалась на блюдѣ и окощь не ку 
палась бы въ ней, откидывать же овощь на рѣшето и дожидаться 
пока вода стечетъ совершенно— зпачитъ студить кушанье, что для 
овощей не хорошо.Мелкую дичь, а равно и небольшихъ цыплятъ лучше подавать прямо въ сотейникѣ, въ которомъ онп жарились. Это конечно можно дѣлать тогда, когда число обѣдающихъ не велико; если же ихъ много, то подавать слѣдуетъ па горячемъ блюдѣ, что, разумѣется, много хуж е. Вообще на большихъ обѣдахъ половинѣ обѣдающихъ приходится ѣсть кушанье остылое. Вотъ почему ие- типпые гастрономы никогда на свои пиршества не приглашаютъ много гостей; они, гастрономы, если число ихъ знакомыхъ велико, зададутъ лучше два, три обѣда, но зато .'безукоризненныхъ.

О маіопеаахъ, заливныхъ, мороженыхъ, кремахъ и различныхъ 
желе говорить особенно нечего; для нихъ существуютъ «нормы. 
Чѣмъ красивѣе Форма, тѣмъ красивѣе л кушаньеь Конечно укладка 
матерьяловъ въ Форму и гарпировка тоже много значатъ.Для мяса н рыбы зелень рубленой петрушки и укропа въ большинствѣ случаевъ необходима; она придаетъ кушанью веселый и пріятный, какъ бы весенній видъ и ароматъ.Вотъ тѣ немногія, по существенныя примѣчанія, которыя мы считаги не лишнимъ передать нашимъ читателямъ относительно украшенія блюдъ, передать всѣ подробности и мелочи— навозмож- по; для этого нужны навы къ, наглядность, словомъ опытность, которая не передается, а пріобрѣтается временемъ и непремѣнно любовью къ дѣлу. Мы даже совѣтуемъ каждой молодой хозяйкѣ посмотрѣть на работу хорошихъ поваровъ. Это, по нашему мнѣнію , необходимо.

Мы не упомянули ни о пламенныхъ пудингахъ, ни объ иллюми
нованныхъ желе, потому что такіе Фокусы недостойны 'истиннаго 
гастронома; они могутъ удивлять только профановъ кулинарнаго 
искусства; а готовить такіе Фейерверки подобаетъ поварамъ гос
подъ Ноздревыхъ да к о н д и т ер а м ъ  средней руки на кухняхъ лавоч
никовъ, когда послѣдніе но какому-нибудь событію за д а ю т ъ  балъ 
или пирушку.

К ОНЕЦЪ.
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ЧАСТЬ ЧЕТВЕРТАЯ.
Д О М О В О Д С Т В О .



Много было издано у насъ книжекъ, а еще болѣе появилось рекламъ отъ разныхъ доморощенныхъ и заѣзжихъ моен атилыциковъ именующихъ еебя химиками н предлагавшихъ «'вѣрнѣйшія» средства для истребленія мышей, крысъ и насѣкомыхъ, вредныхъ для домашняго хозяйства или докучливыхъ человѣку; по къ сожалѣнію , большая часть этихъ господъ имѣла въ виду не пользу публики, а возможность легкимъ способомъ зашибить лишнюю копѣйку. Эти «вѣрнѣйшія средства» большею частію напоминаютъ собото рецептъ для уничтоженія блохъ одного нѣмца, который совѣтовалъ поймать блоху, дать ей въ носъ щепоть табаку, послѣ чего, увѣрялъ онъ ,— «блохъ довертится и умирайтъ».Книжка, нынѣ предлагаемая нами на судъ публики, конечно, имѣетъ свои недостатки; но при составленіи ея мы руководствовались. искреннимъ желаніемъ лринеетя пользу публикѣ. Чтобы слова эти не были сочтены за пустую Ф р а з у ,  мы должны сказать откровенно, что съ этимъ желаніемъ сопряжена и наша личнаявыгода. Чѣмъ добросовѣстнѣе и дѣльнѣе книга, полагаемъ мы, тѣмъ вѣрнѣе и сбытъ ея.Поэтому мы поставили себѣ цѣлью рекомендовать читателямъ такія средства къ истребленію домашнихъ паразитовъ, дѣйствительность которыхъ подтверждена многочисленными опытами, а слѣдовательно не можетъ быть подвержена сомнѣнію; и тѣмъ предохранить легковѣрныхъ отъ разныхъ пройдохъ-шардатановъ обоего пола, которые берутся выводить этихъ паразитовъ такими средствами, которыя иногда могутъ вредно повліять на здоровье человѣка, а также и отъ покупки безполезныхъ книжонокъ или различныхъ снадобій здѣшнихъ лже-хишиковъ.Рецепты заимствованы нами изъ лучшихъ отечественныхъ и иностраштыхъ сочиненій по этой части, а нѣкоторые сообщены1



4намъ опытными Козловыми. Но предъ рецептами мы сочли далеко не излишнимъ привести описаніе наружныхъ признаковъ, характера я привычекъ домашнихъ паразитовъ, мѣстъ, гдѣ они наиболѣе распространяются, и обстоятельствъ, благопріятныхъ размноженію ихъ. Такимъ образомъ книжка наш а, кромѣ практической пользы, даетъ еще полезное и занимательное чтеніе.Въ какой мѣрѣ выполняли мы свою за д а ч у — предоставляемъ рѣшать публикѣ, которой и посвящаемъ нашъ скромный трудъ.
Составитель и издатель.
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а) НАСѢКОМЫЯ ВРЕДНЫЯ ЧЕЛОВѢКУ.I .К л о п ъ .О п и с а н і е  к л о п а .Клопъ есть одно изъ самыхъ несносныхъ насѣкомыхъ для человѣка. Генрихъ Гейне въ поэмѣ своей «Атта-Трель» говоритъ:«Хуже льва и крокодила Васъ замучаетъ презрѣнный Клопъ, забравшійся случайно В ъ  вашу мягкую перину.А давить клопа пе смѣйте»...Дѣйствительно, укушепіе клопа весьма чувствительно, такъ какъ опъ иа мѣсто, ямъ ужаленное, изливаетъ особенную жидкость ѣдкаго свойства, которая и вызываетъ изъ ранки появленіе крови; притомъ клопъ чрезвычайно проворенъ: поймать его не такъ-то легко, а если и раздавите какого-нибудь оплошавшаго клопа, то онъ отмститъ вамъ за свою смерть такимъ отвратительнымъ запахомъ, что вы волей ие волей принуждены будете вымыть руки, обагренпыя кровью погибшаго героя, Кронѣ проворности, клопы отличаются также большою смышлеяноетыо. Вы рѣдко увидите клопа даемъ или при большомъ освѣщеніи, а если и увидите,-то ужь это навѣрно или клонъ глишкоиь милодой, разгильдяй, какіе и между людьми бываютъ. Днемъ клопы обыкновенно сидятъ гдѣ- нибудь въ щеляхъ, за обоями я въ другихъ укромныхъ мѣстахъ; но едва наступаетъ ночь н люди ложатся на свои постели, они выступаютъ изъ своихъ убѣжищъ. Нѣкоторые, чтобы избѣжать нападенія этихъ ночныхъ башн-бузуковъ, пробовали отодвигать отъ стѣнъ кровати свои па середину комнаты, но клопы находили средства и тутъ иѳ оставлять своихъ жертвъ въ покоѣ. Они пробираются по стѣнкѣ я потолку до мѣста противоположнаго кро-і*
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Сродства избавиться отъ клоповъ.
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7тая сажени 1% въ вышину и сажени 2 или немногимъ больше въ длину и ширину, возьмитешубпаго клея 1 Фунтъ воды простой 6 ШТОФОВЪ скипидару 16 унцъ.Сначала разбейте клей на кусочки сколько возможно мелкіе, положите въ воду и мочите около двухъ часовъ, затѣмъ клейте простой воды въ количествѣ 6 ш т о ф о в ъ , прибавьте показанное количество скипидару, поставьте на огонь и, размѣшивая безпрестанно этотъ составъ, кипятите до тѣхъ поръ, пока клей разварится и скипидаръ разойдется совершенно. Когда составъ поспѣетъ, тогда стѣны, очищенныя предварительно отъ всякой нечистоты и шероховатостей или неровностей, покрывайте ямъ два или три раза; при этомъ соблюдайте, чтобы составъ былъ въ горячемъ видѣ. Послѣ этого приготовьте обыкновенный клейстеръ мучной или крахмальный, въ который также положите скипидара въ. пропорціи до 5 уицевъ на 1 Фунтъ муки или крахмала, и намазывая этотъ клейстеръ на обои, размѣшивайте какъ можно старательнѣе, въ противномъ случаѣ скипидаръ, скопившись на одномъ мѣстѣ, можетъ пройти сквозь бумагу и произвести на обояхъ пятпо.Вотъ еще нѣсколько средствъ, изъ которыхъ нѣкоторыя хотя и пе истребляютъ клоповъ совершенно, по переводятъ ихъ на нѣкоторое время. Мы приводимъ ихъ потому, что они чрезвычайно просты и общедоступны.6) Возьмите сѣры, истолките ее въ порошокъ п потомъ налейте жидкости въ тарелку, которую поставьте но ночь подъ кровать; клопы съ охотою* пойдутъ къ этой тарелкѣ п одни потонутъ въ пей, а другіе издохнутъ. Воду эту падо перемѣнять каждыя сутки, и въ двѣ недѣли клопы совсѣмъ переведутся.7) Нарвите свѣжихъ вѣтокъ черемухи съ листьями и цвѣтами, чернобыльнику или полыни и положите эти растенія подъ т ю ф як о м ъ , подъ подушками и вездѣ гдѣ водятся клопы, которые терпѣть не могутъ запаха этихъ растеній.8) Разстелите по полу только что срѣзанной конопли со стеблемъ, листьями и сѣменами, потомъ притворите поплотнѣе окна и двери и пе входите въ эту комнату и не спите въ ней нѣсколько дней.9) Сдѣлайте густую смѣсь сжепой извести съ водою, прибавьте одинаковое съ этой смѣсью количество бычачьей желчи и, смѣшавъ все вмѣстѣ, мажьте этимъ составомъ всюду, гдѣ завелись 
5  лопы.10) Наберите свѣжихъ мухоморовъ, истолките ихъ, накройте кѣмъ-нибудь и оставьте до тѣхъ поръ, пока они не превратятся въ студенистую кашицу; затѣмъ этою кашицею мажьте хорошенько



авсѣ мѣста, гдѣ обитаютъ безпокоющія васъ насѣкомыя Если повторите это въ мѣсяцъ два нлп три раза, то клопы пропаду таП )  Взять свѣжихъ сочныхъ побѣговъ бузины ПОЛОЖИТЬ ИХЪ вь горшокъ съ водою и кипятить до тѣхъ поръ, пока цвѣтъ этого отвара сдѣлается бурымъ; затѣмъ этимъ горячимъ отвапомъп и ^ ТЛ  КЯКЪ м0жи0 лучше воѣ мѣста, гдѣ водятся клопы поста-ИІРЛ-ГА°СУДЪ СЪ Г0РЯЧИМЪ дымящимся отваромъ Я затворить яа нѣкоторое время окна и двери комнаты. « т в о р и ь  яа12) Вь оливковое, т . е. называемое деревянное масло опѵститг нѣсколько мѣдныхъ монетъ, которыя должны оставаться г а Т д о* Г ’ П0Ка йіасло не пРимстъ темпозеленаго цвѣта и потомъ азать этимъ масломъ всюду гдѣ завелись клопы.ппплті Пп°ТІ,уЮ лошадь накРыть шерстянымъ покрываломъ или но- попоіо, дать этому покрывалу или полонѣ впитать въ собя достаточное количество лошадинаго пота и и т і і ъ  п м о и т ь  ш“  т Ш  “  яевь обитавшіе ™ с г е «  и о -  м ь и о і ѵ *  ЩеЛ,Г’  ВЪ В0Т0|’ЫХ'Ь я т УТЪ і » » ™ .  замазать чернымънастилавъ®*8?  МѢСТа-’ *Яѣ подяткя м<гаы. «отогененъ. вето-нафтиленъ и т . и .,— это у ойкаетъ клоповъ. Такъ называемый пг>п Г л ш Т Г Г Г  и "  яѳрсі1д<®,ш Р'»іашгга производитъ па и г і-
адраюшее " е; но °™ Ю№ ихъ2.М уха домашняя.Домашнія мухи принадлежатъ къ порядку двукрылымъ Мѵхй кладутъ яички слои въ гніющія вещества и о^ еіно і м я с оЯНЧеКЪ Чврезъ дпа дня вылупляются бѣлыя личинки’ Тѣло которыхъ съ одного конца заострено, а съ другой сторопынапротивъ округлено и имѣетъ два твердые крючка. С п у ст / и ѣ -кпплпі0 Д“  лячипв? дѣлавтся куколкою, которая переходитъ па- ™ пгеА Ѵ Ъ •состояи,е сверш еннаго насѣкомаго. Только вы.Ліпившаяся изъ куколки м уха видомъ своимъ походитъ нак н Г ! І : / ° * Иа ™ тчасъ  ножками свои расправляетъ сложенныя яа спинѣ крылья, дѣлаетъ нѣсколько пробныхъ полетовъ и улетаетъ. Плодовитость мухъ такъ велика, что одна пара этихъІІ0ЫЫХЪ’ разумѣется, при благопріятныхъ обстоятельствахъ можетъ произвести, по исчисленію нѣкоторыхъ натуралистовъ * до 8000 ш ллісновъ насѣкомыхъ. Хотя мухи очень часто попадаются цѣлыми роями, но онѣ живутъ каждая отдѣльно, не такъ какъ



омуравьи и другія насѣкомыя, живущія обществомъ. Мука имѣетъ йаяообразвое сосальце, голову несообразно съ туловищемъ большую. У  мухи нѣсколько сотъ глазъ, но несмотря на то она очень, часто попадаетъ въ разставленную паукомъ сѣть. Простите, прекрасныя читательницы-хозяйки, если мы приведемъ паралелль между мухами и вами: многія изъ васъ, считая себя вполнѣ знающими свое дѣло и чуть не стооками нерѣдко позволяютъ себя обманывать прислугѣ, положимъ хотя и па грошѣ, но триста шестьдесятъ пять или шесть грошей составляетъ все-таки нѣчто въ домашней экономіи.Мухи портятъ съѣстные припасы и кушанья; покрываютъ мебель. ткани и другіе предметы своимъ пометомъ, имѣющимъ видъ темнокоричневыхъ интнышекь; наконецъ жалятъ человѣка и животныхъ при всасываніи испареній на ихъ тѣлѣ, такъ при работѣ, ѣдѣ, і чаепитіи онѣ положительно невыносимы. Кромѣ того мухи отличаются крайнею наглостью:«Тони ее въ окноОна влетитъ въ другое»...Поэтому человѣкъ весьма естественно старается избавиться всякими мѣрами отъ этихъ нежеланныхъ жилицъ.Средства къ истребленію м ухъ.1) Одно изъ наиболѣе дѣйствительныхъ средствъ противъ мухъ я притомъ совершенно безвредныхъ и для всѣхъ доступныхъ есть- отваръ дерева квассіи Дерево это можно покупать во всѣхъ аптекахъ и даже у многихъ москатильщивовъ. Отваръ наливаютъ па блюдечки, кладутъ носыпашіую мелкимъ сахаромъ бумажку, посыпаютъ также края блюдецъ и разставляютъ въ разныхъ мѣстахъ комнатъ.2) Вода отъ м ухъ . Взять:I Дерева квассіи стружекъ 4 лотаКрупно истолченнаго стручковаго перцсч 2 лота.Смѣшавъ эти вещества, налить ихъ полуштофомъ воды, уварить до половины, процѣдить чрезъ полотно, подсластить и затѣмъ разлить пснемножку па блюдца, гдѣ должпа л ржать бумажка, посыпанная сахаромъ. Какъ скоро высохнетъ бумажка, ес надо снова смочить этою смѣсью.3) Взять молока, настоять его перцемъ и употреблять какъ сказано выше.4) Взять ну чекъ парся, сварить въ водѣ и остывшимъ отваромъ вымыть оконныя рамы.



я  «“  = ?  л Ь г  г  Г - - -швми м  “ «  п а й ’к о м ы »  ^бросаютъ въ "о’г о н Л *® 1'4 ” ' Па°Ѣв'» я } и » ~ і ; с ' ™ л г : ' еп і ѵ г вптьы отъ • п ъ . ° е ™ * „ .этимъ можно мазать даже зо т ч е н т г» 1̂ Р овымъ м е л о к ъ . Масломъ скоро. Д золоченыя рамы, высыхаетъ оно олень
. * м . ? Г « ^ З Д Ѵ д ^ » . Ѵ « Т » ? ; зм п : ° КЕа И ^ И~ т а г г ? .  «  «» І и ^ о  половины Т « а о Г / п Г 10 бГ У №  П° ЛІ * « Р « м  « ■наго хлѣба, разомните его- В(,зьмлте «ялишъ чернимъ на концѣ отвеш-тімтъ изъ Ы(,го В,)Р0НКУ съ узень-му х и , я  приладьте эту воронку такъ'^“ч т о б ы Т Г о 'В* Ъ Дла ЛрОХОда ла попасть въ банку другимъ^ п ѵ ™  ^  /  0ДЛа не мог- стѣнки воронки в ы м а * ^  вмпрпІ -  ! воронки; наружныянаполнится утонувшими лакомка миЪ ктІя сир0П0МЪі Когда байка воронка остается та же и .ТШгг«л ’ ВОда пРежняя выливается, а иля сиропомъ. Мухоловки тлкпгп вН0Ва оамазьівяется вареньемъ весьма опытными хозяйками Км* ™ ° Да РекоменДуи>тся многими наливать н и ™  “ ода яѣиотоРн *  совѣтуютъвъ опьяненіе и валятся « м ч і   ̂ ' ха котоРаго мухи приходятъвеличествѣ СКЙ03Ь Я° Р ° НЯУ 8Ъ банку въ большомъ9) Взять: а ль ко го л я въ 85 пр. Гр, 2 Фунта сахару б ѣ л аго ................. ...  \ фу „ тъ» г а*а ш  ~релкуч горміви смѣси наливаютъ на та-

\ Г ХКЬ Е0ДЫ 1 « .  спѣшатъ тарелду. 5 '« « а н д е м г о  айрола и налипать эту ім ѣсь лаф Ж у « ? Г гЕ д л Г у н Г р е й я іГ Г Д,^ ’ "  " Ы Л0ЭІ0)' Упыхъ домахъ Лаяо тппг»л п « ^ е Ш  вь йш2ПШ0ДЦЬІХъ ияи «емей-вала о к о л ѣ в ш и х ъ ^ Ѵ у и в е п і Ж о в Г п  “  Г ,гЛуга выб^ і -  нворъ, гдѣ. ихъ могѵтъ сктен ч'«е»ѵпгт° д о й н у ю  яму, а не на вредна. До мы предложи ян бп ш Р Г ’ «оторымъ такая нища весьма
° Г ' Т  н у « Г А 7 ш "  Ъся Г е ^ Г Г  С т - “  ,І0Т0І)Ы,'ИіВа тар е и а х Ѵ л ъ ^ аз" ^  ЕЪ М0,““ Ѣ “  стаиіта



12) Намазать мухоморъ сметаною, посыпать | сверху сахаромъ, , запечь въ мечи въ вольномъ духу и потомъ положить на окошко.13) Сдѣлать растворъ изъ 1 %  или 2 %  драхмъ уксусоклслой окиси ртути въ Ѵі лота алькоголя.
\і) Взять: мышьяковистаго кали или натра 1 Фунтъбѣлаго с а х а р у ....................................  2 Фунтав о д ы ........................................................... 20 Фустовъсдѣлать изъ этого растворъ, положить туда жидкую неклееную бумагу, оставить ее на нѣсколько времени и затѣмъ вынуть и высушить. Когда бумагу нужно употреблять, то ее смачиваютъ водою и кладутъ на тарелку. Бумага эта весьма ядовита и обращеніе съ нею должно быть какъ можно осторожнѣе.. 3 .К о м а р ъ .Комары, такъ же какъ и мухи, принадлежатъ къ порядку двукрылыхъ. Самка кладетъ яички въ ясную безвѣтренную погоду, большею частію по утрамъ, и обыкновенно близь воды. Быбравъ листикъ водяеаго растенія или плавающую солеменку, начинаетъ выдѣлять яички, покрывая ихъ клейкою жидкостью; яички, первоначально имѣвшія видъ треугольника, принимаютъ наконецъ четвероугольную Форму, нѣчто въ родѣ крошечной лодочки; мать оставляетъ плавать по водѣ эту лодочку и улетаетъ класть яички дальше. Изъ этихъ яичекъ впослѣдствіи образуются личинки, юрко плавающія на поверхности воды, затѣмъ изъ личинки образуется лодко-образная куколка а изъ ней вылупляется комаръ, который быстро взлетаетъ на воздухъ. Если лодочку покачаетъ вѣтромъ, то неуспѣвшій вылетѣть изъ нея комаръ погибаетъ.Жало намара состоитъ изъ множества тончайшихъ волосковъ, коичикп которыхъ, если наблюдать въ микроскопъ,^.имѣютъ сходство съ крючкомъ удочки. Насѣкомое, чтобы предохранить свое жало ото, поврежденія, прячетъ его въ особенное вмѣстилище, пакъ въ ножны.Удаленіе комара весьма чувствительно. Чтобы предохранить дѣтей отъ ужалеиія его, совѣтуютъ натирать дѣтямъ лицо свѣжею лимонною коркой.Какъ избавиться отъ комаровъ.1) За нѣсколько часовъ до сна затворить окпа, поставить па столъ стеклянный Фонарь съ зажженной свѣчей; снаружи Фонарь этотъ обмажьте медомъ, распущеннымъ въ винѣ пли въ водкѣ.



12
г тш а *  ■  ■

" Р « ™ у "  ьакхвГ ; у? Г  « Т т Т в  о с в о С т Г с ?081'

камфары; "дыи^этого ^рм ь^иевм т ы Тч  п'>™ І,ать ™ «н ой  иа комаровъ убійственны й об’ра“ о «  теЛ0Вѣку’ Дѣйствуетъ.о м р ? и ?  ° ТЪ КрЬПКОа сига>“  - «  « и р о »  отгоняетъ на времяукушенное мѴего п о т е р е т Г л в т т т ' э м ™  ІІу'вп0 спиртомъ. * ' у шъ нашатыремъ (нюхательнымъ)
і .Б л о х а .сива блоха. напротивъ стройна икра- поігрыта блестящими щиткяііт Тр? 5 Ь ВЪ мпкР<>скогтъ, то вся она ножки блохи гораздо д Х н ѣ е  ЛаТ? й рЫЦарь* 3™ яжетъ дѣлать скорые Е Г ш  ВГ'лѣлсгвіе « г о  опакладетъ большей» частію вт пры™ ’ Яички свои онаБающіяся личинки П и т а й с я  гдѣ равви-яія онѣ еще слишкомъ с т я б г Л ™  п 1 ’• вскор*  послѣ рожде- мать заготовляетъ для нихъ и? ч„ ^ яТ аш я такого нищею; поэтомуляемыя ею отъ засохшей нанки 1 1 \  Р™ П чаетят крови' ^ д ѣ -  ЭТИ лежатъ неподвижно- чрпрч^ п,Р̂ К' теЕВ}іШ!з мѣстѣ- Личинки завертываются еТ шелковый к ^ о Т Г Ь П0слѣ Р ^ - п і я  онѣ Дятся пять пли ш е с Т д п е Г  И ВЪ Тавомъ видѣ я™ ~крош еное насѣкомое вел и чп т тъ ВУВ0ЛКЯ появляетсялигтествѣ пищи быстро ттппг*Х* ор8Г0у ПРИ достаточномъ ко- блоха . о ж с т Г і о Ж  « « ■  ^  однѣ суткиразсмотрѣнное подъ микроскопомъ „ ? І Вл0е б(ш ,ш ей. Жало блохи,

подобіе пилы; у н е я н К « » Т і  " ! " Ъ * * * *  яа-
пьетт> кровь отомъ НЪ/**.™  ̂ м5^и , сосальца и потому она
кровожадностью, они нерѣдко *вт* о л Ітъ ° ТЛИ 49Ю ТСЯ завтѣчательаой

ее. К ^ п і іГ я 'Ж х а ^ с а и  ы п & ы ^  ™ и  "  Тѣ“ Ъ т РУЮ ѣіГіпоВмагь
ХОДИЛО2ь въ дорогѣ^ и й т К Г  ВЪ РУКЯ* * ° ш* ЦЙПРЙ'  
на какомъ-нибѵдь постоялти* 0 П останавливаться на ночлегънибудь госч иніш цѢ^съ^ ^ ^ гплй ІІ^ 1 470 оше хуж е, въ какой.«Романея» и провести д л и т .ѵ і/ ~ ВІІСК0Й въ Р°ДѢ «Сизополь» илил у г о р я ч е ч н о м ъ Х « ія  «  ™ УЮ Н° " Ь ЕЪ каком*  то по-
зтихъ  милыхъ насѣкомыхъ 0 ро6рнипР« Ш,Тл ІГа другую » 110 милосги 
голодомъ, которыя нерѣдко П г т ы Л  Ы блохя’ ДОЛГО ТОМДИШІЯЙЯпокину,ых-ь Щ  о б и ^ тсл* я;  і д Г я . п о т т я п н Т о б іт а я м ъ Лі5<>
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Ѳредства отъ блохъ. ..

•  11) Однимъ изъ лучшихъ средствъ противъ блохъ служитъ извѣстный всѣмъ персидскій порошокъ или, какъ его называютъ у насъ, персидская ромашка. Порошокъ этотъ приготовляется изъ высушенныхъ и смолотыхъ цвѣтовъ и листьевъ красной (кавказской) ромашки ( р у г е іЬ г и т  г о в а г и т ) ; ямъ посыпаютъ тю ф якъ  или перину подъ простыню. Держать персидскій порошокъ слѣдуетъ въ хорошо закупоренныхъ стклянкахъ для въ плотно завязанныхъ пузыряхъ.*2) Взять сѣмянъ кишнеца, истолочь и сварить ихъ в ъ в о д ѣ  наподобіе каши-размазни; затѣмъ этою кашицею замазывать у кровати щели.3) Выложить извѣстныя мѣста, гдѣ развѣлись блохи, заячьей шкуркой, въ которую и набиваются эти насѣкомыя; а затѣмъ шкурку вмѣстѣ съ ними сжечь или бросить въ воду.4) Пары отъ горящей сѣры истребляютъ блохъ; но люди въ это время не должны находиться въ комнатѣ.5 .В о ш ь .Самое отвратительное насѣкомое, заводящееся на человѣкѣ большею частію отъ нечистоты, а иногда и вслѣдствіе болѣзней, изъ которыхъ особенно замѣчательна такъ называемая вшивая болѣзнь.Вошь не кусаетъ подобно клопу или блохѣ, а впивается въ тѣло посредствомъ находящихся внизу ея тѣла крючковъ. Кладетъ она около 5о-тіі яичекъ, прикрѣпляя ихъ па волосахъ и извѣстныхъ подъ названіемъ гнидъ. Изъ этихъ яичекъ чрезъ пять или шесть дней выходятъ молодыя насѣкомыя, мѣняющія кожу, какъ и клопъ, три раза въ продолженіи 18-ти дней. Плодовитость этихъ гадкихъ насѣкомыхъ такъ велика, что одна вошь въ три мѣсяца можетъ произвести болѣе восьми тысячъ вшей.Средства отъ вшей.Средство отъ вшей извѣстно всѣмъ: это такъ называемая сѣрая или неаполитанская мазь, которою намазываются мѣста на тѣлѣ покрытыя волосами. Мазь эту можно купить въ любой аптекѣ. При этомъ надо сходить въ баню и перемѣнить бѣлье.



и

Н а с ѣ к о м ы я ,  в р е д я щ і я  р а з л и ч н ы м ъ  ж и з н е н н ы м ъп р и п а с а м ъ ,  м е б е л и ,  г а р д е р о б у  и л р .
6 .

Жукъ-ісожѳѣдъ.« « д а  в“ “ Ѵ На» ™  ' та“ е ^ в а п іе м ъ  во-аелтокраснаго цвѣта, съ тремя м и ш м и * ™ ™ 5' *  кРасив“ я жРЫаья жеѣда кладетъ яички въ е п е Г Л Л Г  " ятнь,шка»и . Самки ко-
а - г д а я а к ' г Е а ®А й Г ” "  * Ив4да з а м ю !а е м я  “  о д н о м ъ  содержа-7.

Кожеѣдъ мѣновой.

П р е д о х р а н и т е л ь н ы я  с р е д с т в а  о т ъ  к о ж е ѣ д ам ѣ х о в а г о .с о л н ц Г * *  НУЖН°  КЭКЪ МОЖао ^  ™стпп и вывѣшивать на 2; Пересыпать мѣха порошкомъ персидской ромашки.
і г г . т г г  г г х* іглжя нег5ГСГ0В ***то и имъ намазывать внутреннюю’ стопонѵ кожи кикъ можно скорѣй, чтобы вода не у с н ѣ і  н с „ о р т а Р° ВУ

і) Предохраненіе отъ порти чучелъ вообще;а )  Смѣшать: распавшейся на воздухѣ и просѣяц-ной извести. атабачной волы . . . . ; } ^ н ”  иквасцовъ . . ,/  * 1Ь, изатѣмъ эту смѣсь насыпать во'внутренность 'чу'чела' Л  ФУаТа



13b ) Измельчить и смѣшать нашатырю........................... 2 лотаквасцовъ жженыхъ .  .. ........................... 1 лотътабачной з о л ы ......................................... . 6  лотовъалоэ.............................................  1 драхму,атѣиъ уп о т р еб л я т ь , какъ указано выше.c) Измельчить: кобальта......................................................... 1 лотък в а с ц о в ъ ..................................................... 2 лота,смѣшать и натирать .внутренность чучела, предварительно натертую сосновымъ масломъ.5) Предохраненіе чучелъ преимущественно млекопитающихъ животныхъ:a) Сварить: к в а с ц о в ъ ...................................../к фунтакобальтоваго порошка ♦ . .  у 4 » въ & Фунтахъ воды;затѣмъ процѣдить эту воду и намазывать ею чучело внутри и снаружи.b ) Растворить: вару, образующагося изъ колеспой мази па
осяхъ экипажей ................................. у 4 Фунтавъ остромъ мыловаренномъ разсолѣ (подразсолѣ) въ количествѣ 1 Фунта,сдѣлать изъ этой смѣси густое тѣсто и вымазать внутреннюю сторону чучела.

8 .Т а р а к а н ъ ,Таракановъ можно причислить къ самымъ докучливымъ и вреднымъ насѣкомымъ; появленіе ихъ влечетъ за собою крайне непріятные результаты: они съ жадностью нападаютъ на всѣ съѣст- пые припасы, а особенно на мясо. Во время долгаго мореплаванія насѣкомыя эти проникаютъ въ бочки съ соленымъ мясомъ и буквально пожираютъ; недовольствуясь этимъ, они обгладываютъ даже дерево бочекъ. Плотная закупорка бочекъ не предохраняетъ запасы, потому что тараканы имѣютъ способность проникать сквозь едва замѣтныя щелки. Самое научное названіе ихъ ( В іа і іа )  происходитъ отъ греческаго глагола портить, вредить.Лица у  самки находятся подъ брюхомъ въ особенномъ мѣіпечкѣ; когда она кладетъ и хъ , то сбрасываетъ этотъ мѣшечекъ. Яички лежатъ до тѣхъ поръ, пока не замѣтитъ ихъ какой-нибудь старый тараканъ, который беретъ этотъ мѣшечекъ передними ножками и начинаетъ переворачивать съ одной стороны на другую, затѣмъ онъ съ осторожностью раздираетъ боковыя стѣнки мѣшочка, и тамъ вмѣсто яичекъ лежатъ ужо личинки, находящіяся пока въ усыпленіи. Тараканъ беретъ каждую личинку отдѣльно
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набудь уголокъ, откуда Ми лгобуется к а к і эти удялявтоя въ « » > *Віи Нѣсколькихъ минута на?ииаю т\ ^ г ЯГ  ЛІГШГШІ’ п р о ш е ною быстротой. Изъ каждаго мѣшечг? п м Л РУГ° " Ъ Съ изі'иитель'  каповъ. Личинки таракана имѣю ,ъ Г .ѣ л м ^ "у“ лявтся «° 30 тара- переходатъ въ темяо-коопчнепый'’ ™ ЛЫЙ ц^ѣтъ> который вскорѣ Раза въ годъ. 0Нѣ сяѣ яя® «  четыреЩаетея въ куколку яотогтг !иѣвѣ кожи личинка прзвра- Н не принимаетъ пящи- ^іотомт Г т и і ' Г ” 3 лежитъ неподвижно ВИТІЯ, она яревращает ;  р Г пм’; . І  Нувъ ок< ™ т е л ы г а г о  раз-чала имѣетъ цвѣтъ совершенно бѣлыйГ0_ ^ а/,аЕаіІЙ’ который сна- меин дѣлается весь чернымъ ^  Е°  ярм ъ  яѣ « « « о  врѳ-« ™ » « ы 7 " р “  : : * Т " *  Р >«пг#етраиснн еще та„н ы хъ , м ш ф я т н ы х г „  М® Тс" С“ Ь“ ІСІ°  частію въ гряз-“ У*У и часто заводятся въ н м , „ т,Р]!І;ави ос° в епис нападаютъ на лопавшій изъ нихъ въ тѣ ст ,.’® ™  содоржилыхт. хлѣбопекарняхъ;- т ъ  вредно подѣйстповать'наливыиъ для1 м в я ,1п р ад зн «7 н ок ан і’ пРостг," аР0,' ья считаютъ счаст- торакаяы; если Черныся « ъ ? „ “ 7 ауЙМрГ = ™ Г -г: г  \г
ж жэтомъ вашему в — ств "* я в г ь т  У’ Ш)ЧТ,зтелькѣйше донося объбудетъ прпкізать ™ м ъ п к е ЧЬѴ к п ? г  Пр'>СИТЬ: Г{ѳ * " У ™ Л н о - «  оная не могла воспламениться». ЙРІ >Ю П010В" НУ г °Р °л а, ДабыСредства отъ таракановъ.« Р " “ «  -Г-акан овъ  употреб- ѵІ8 сіогнсіч ѵрпчбім^ * -гедмно. взять порошка бувы •■ 'риі- емѣшать все это ‘ п Г р а в п ш п  л ™ Г0Л0Чь ***** на мелко сахару,

3) Взять; крѣпкой водки (селитряной кислоты)негашеной извести (а и п е и к и ) 7
перечищенной яри-мѣдянкиворвани. .....................  ’ * *пли цѣлую бычачью желчь.

его но комнатѣ

62 Фунта 
У нц.»
фу пта



17Стерши въ порошокъ и смѣшавъ вмѣстѣ известь и ирь, налить на нихъ крѣпкой водки; размѣшать все это хорошенько, прибавить ворвани и желчи, снова'перемѣшать такъ, чтобы вышла одинаковая густая жидкость,-которою н намазать всѣ щели, гдѣ водятся тараканы. Составъ этотъ можно примѣшать въ известку, употребляемую для отбѣлки комнатъ.4) Въ густую смѣсь сжепой извести съ водою прибавить равное количество бычачьей желчи п этимъ мазать мѣста, гдѣ расплодились тараканы, 9.Ж у р а в ь и .Тѣ изъ нашихъ читателей, которые незнакомы съ естественною исторіею, можетъ быть удивятся когда услышатъ отъ насъ, что муравьи принадлежатъ къ разряду перепончато-крылыхъ насѣкомыхъ. Какъ, скажутъ читатели, привыкшіе видѣть этихъ насѣкомыхъ ползающими, да развѣ у муравьевъ есть крылья?— Да, отвѣтимъ мы, они обладаютъ пе только крыльями, по даже способностью летаіь. Тѣ муравьи, которыхъ вы видите ползающими, дѣйствительно не имѣютъ крыльевъ, но за то они и не имѣютъ возможности оставлять послѣ себя потомства,— они ни самцы и ни самки, а просто безполыя насѣкомыя, обязанность которыхъ заботиться о личинкахъ я кормитъ ихъ. Такіе муравьи называются рабочими муравьями. Но еа то самцы и самки ихъ имѣютъ перепончатыя крылья и могутъ летать.Бъ началѣ весны, при первыхъ теплыхъ дняхъ, рабочіе муравьи, подъ предводительствомъ самокъ, приступаютъ къ постройкѣ жилищъ, для чего они выбираютъ удобное мѣсто. Матеріаломъ для постройки жилищъ служатъ имъ по большей части остатки древесныхъ растеній. Въ этихъ жилищахъ они устраиваютъ множество корридоровъ, входовъ и выходовъ, за паевыхъ комнатъ и отдѣльныхъ клѣточекъ. Каждая комната л клѣточка имѣетъ свое особенное назначеніе.Самка кладетъ въ особое помѣщеніе яички, изъ которыхъ пе раньше двухъ недѣль выходятъ личинки. Какъ только выйдутъ личинки, каждую изъ нихъ рабочіе муравьи переносятъ въ отдѣльную комнату. Комнаты эти весьма отличаются одна отъ другой по своей обширности. Изъ каждаго яичка, положеннаго самкою, должны выводиться только самцы и самки; по еслибы случилось такъ, то не существовало бы рабочихъ муравьевъ и такимъ об- разомъ некому было бы заботиться о личинкахъ . Поэтому муравьи большую часть женскихъ липипокъ кладутъ въ тѣсныя комнатки и плохо кормятъ ихъ; напротивъ, нѣсколько другихъ они помѣщаютъ въ обширныя помѣщенія и даютъ имъ обильную ли іцу. Изъ первыхъ личинокъ выходятъ рабочіе муравьи, которые
а



18яи 'ІТ0 якое’ * акъ недоросшія, не вполнѣ сформировавшіяся самки
х « ; Г “ ^ сГ с Г яг ѣщвиія ишемъИ ч и с лѣ*Л пп^тп ѵ ѵ “ Г  Нѣскольку Разъ> п ка«Дьій разъ въ большемъ числѣ, поэтому и личинки выходятъ не всѣ въ одно время.Ніи ім.°!,ІС муРав5 И ]1°стоянпо поглощены заботою о благоеоетон- " *  ■ " ЭТ°  саМ№' У‘-‘«РД“ ьг« ,  безкорыстны» и „ н *п ге ! В°саою’ папр!.МЙръ, когда поднимается густой туманъоколо муравейника дежурятъ нѣсколько муравьевъ, к о т о я ч в ш і!  ! І / “ ѢГаі0ТЪ ПЪ муР аввйыи«*ь и возвращаются назадъ, ' ' ^ “ 0 изоѣстнвъ своихъ О состояніи температуры. Едва яока-мѵпя йЯ С(ШШШК0’ «е* У Р “ ыв муравьи немедленно’ доносятъ о томъ муравейнику, и каждый изъ рабочихъ муравьевъ съ вели чай ш іо  осторожностію беретъ личинку и относитъ ее на верхній этажъ жилища, куда проникаютъ живительные лучи солнца Затѣмъ исполпивъ это, муравьи сами собираются п\ верху ^ в о е й  кочки?н ав ?ъ .ѢВШИвЬ ыасолиышкѣ> отправляются за добычею, кто куда« Й ш І Г м р Г  сокомъ, которыя ли-пшкии М і’рг̂ пЙШ Я личинки называются у насъ муравьиными яйца- ми, что совершенно неправильно, такъ какъ столь маленькое на-

Г Т  и  Т  Г такихъ большихъл  и  Ц  Ь .Послѣ превращенія куколки, новому насѣкомому надо освобо- дитгшя изъ кокона; но трудъ этотъ ему не ио с и л ііъ  Тогда рабочіе муравьи, движимые инстинктомъ, спѣшатъ на помощь Ркъ своему выкормку: они осторожно раскрываютъ коконъ, и^ъ ко- тораю  и выползаетъ муравей. Этотъ, такъ сказать, новорогкдея- ный муравей вскорѣ укрѣпляется пищею и ему, если оно только принадлежитъ къ числу рабочихъ, подробно показывается раено-^ * ® нт|е мУРавейпика. Раскрывая кокопъ, изъ котораго долженъ в ш т и  самецъ или самка, муравьи съ особеннымъ вниманіемъ наблюдаютъ за тѣмъ, чтобы но смять прозрачныхъ крылышекъ отцовъ и матерей будущаго поколѣнія. Покрывъ коконъ, они вы-т? т«ВнЬа01?і И ВГ,Ітираютъ «рылышки и приготовляютъ ихъ къ летанію. Ихъ часто можно видѣть около лѣса или рощи въ тихіе лѣтніе утра или вечера. *  щ
Л * ™  случается, что сильнымъ порывомъ вѣтра уносится цѣлый рой муравьевъ; тогда оставш іеся* въ муравейникѣ рабочіе оставляютъ свое жилище. Одни говорятъ, что они умираетъ съ .Г°Р ЯІ  друие ж о> тао они переходятъ въ другой муравейникъ гдѣ встрѣчаютъ себѣ радушный пріемъ. ^  ’ 1Д15 ,

о Л і  .®СЛИ атОГО нѳвиотіц ІІе «лучается съ роемъ, то черезъ иѣ- І птйРй»м«^аСѵ ВЪ самцы УШІРаютъі а оамдн возвращаются въ мѵ-раВЁДШДКЪ уіКй ОПЛОДОГІІСЦіСШІШИИ. 1 |



15Когда самка возвращается домой съ оплодотворенными яичками, то она сама себѣ обрываетъ крылья или эту операцію производятъ рабочіе муравьи. Въ такомъ видѣ самка остается въ муравейникѣ до самой смерти. Поэтому въ муравейникѣ почти никогда но встрѣтите муравья съ крыльями.Въ каждомъ муравейникѣ находятся не одна только самка или матка, а нѣсколько; но они живутъ между собою въ большомъ согласіи и пѳ заводятъ междоусобій подобно пчеламъ.Въ трудолюбіи муравья конечно не можетъ быть сомнѣнія, ио что касается до его запасливости, то разсказъ объ этомъ весьма преувеличенъ, да онъ и не нуждается въ большихъ запасахъ, ибо въ длинныя и холодныя зимы онъ все время проводитъ въ оцѣпенѣніи. Правда, муравей все-такн имѣетъ зап асъ , состоящій большею частію изъ сухихъ плодовъ, но запасы эти весьма ограничены, къ которымъ онъ обращается въ случаѣ теплой зимы, или когда передъ весною бываетъ нѣсколько теплыхъ солнечныхъ дней. Запасы эти до того не велики, что часто ихъ недостаетъ на пропитаніе насѣкомыхъ и весь муравейникъ погибаетъ голодною смертію, не смотря на то что муравьи вовсе не прожорливы, какъ думаютъ нѣторые, и долгое время могутъ оставаться безъ пищи.Мнѣніе о прожорливости этихъ насѣкомыхъ возникло вѣроятно вслѣдствіе того, что они безпрестаппо суетятся и собираютъ всякое питательное вещество, какое ямъ только попадется; но надо помнить, что на нихъ лежитъ обязанность прокормленія личиною, для которыхъ онн такъ и суетятся.Кромѣ мелкихъ черныхъ муравьевъ, у насъ есть еще крупнѣе красно-коричневые муравьи. Между тѣми и другими нерѣдко происходятъ битвы. Вотъ что разсказываетъ объ этихъ битвахъ извѣстный учебный Губеръ.Разъ прогуливался онъ въ полѣ, въ окрестностяхъ Ж еневы, онъ увидѣлъ полосу коричневаго цвѣта длиною около полутора арнш- на и въ палецъ шириною, это были крупные краснокоричпевые муравьи, шедшіе на битву съ черными. Войско быстро подвигалось впередъ въ строгомъ порядкѣ. Губеръ шелъ вслѣдъ за ними. Послѣ долгаго пути войско это остановилось, наконецъ передъ большимъ муравейникомъ, обитателями котораго были мелкіе сѣровато-черные муравья. Битва длилась нѣсколько минутъ, сѣровато-черные остались побѣжденными и непріятель ворвался въ ихъ жилище. Затѣмъ спустя нѣкоторое время побѣдители возвращались изъ побѣжденнаго ими муравейника сл> добычею, каждый изъ нихъ между иожкамп осторожно песъ личинку. Послѣ этого красные муравьи снова выстроились рядами, возвратились назадъ; но на нолѣ битвы Губеръ незаиѣчалъ ни одного трупа чернаго муравья. Слѣдовательно цѣлью набѣга было не умерщвленіе обитателей муравейника, а похищеніе личинокъ, которыми красные мурапьи и воспитываютъ вмѣсто своихъ.
2 '
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1 '  .Кожевенная или книжная молъ.
М о л ь  э т а  п р и н а д л е ж и т ъ  к ъ  ч е ш у е к р ы л ы м ъ  н а с ѣ к о м ы м ъ , й у -  

к о л к м  ея  н а х о д я т с я  б о л ь ш е ю  ч а с т ію  в ъ  о со б а го  рода н е б о л ь ш о й  
о б о л о ч к ѣ , и м ѣ ю щ е й  с х о д с т в о  с ъ  к о к о н о м ъ , но в м ѣ с т и л и щ е  к у к у л -  
к и  к о ж е в е н н о й  и л и  к н и ж н о й  м о л и  с о с т о и т ъ  не и з ъ  ш е л к о в и ч н ы х ъ , 
а и з ъ  и с п р а ж н е н ій ,  к о т о р ы я  и  с о с т а в л я ю т ъ ,  т а к ъ  с к а з а т ь ,  т в е р 
д ы н ю  к р у г о м ъ  н а с ѣ к о м а го . И з ъ  я и ч е к ъ ,  п о л о ж е н н ы х ъ  с а м ко ю  въ  
в о ж а н н ы е  п е р е п л е ты  к н и г ъ ,  л и ч и н к и  р а з в и в а ю т с я  о ч е н ь  м ед л енно . 
П реж д е  п р е в р а щ е н ія  с в о е го  в ъ  к у к о л к у ,  к а ж д а я  л и ч и н к а  д ѣ л а е т ъ  
п у т е ш е с т в ія  с ъ  о д н о го  то м а  на  д р у го й , с л о в н о  к а к о й -н и б у д ь  уч е 
н ы й  м у ж ъ , и  в ъ  в о с п о м и н а н іи  с в о е го  п р е б ы в а н ія  о с т а в л я е т ъ  п р о 
т о ч и н ы  н а  л и с т а х ъ  ка ж д о й  у д о с т о е н н о й  ея в н и м а н ія  к н и г ѣ .

*Средство противъ кожевенной или книжной моли.
1 ) Самое н е с о м н ѣ н н о е  ср е д ство  с н а с т и  с в о ю  б и б л іо т е к у  о т ъ  

э т о й  в р е д о н о сн о й  п о с ѣ т и т е л ь н и ц ы  з а к л ю ч а е т с я  в ъ  т о м ъ , ч то  к н и 
г и  д о л ж н ы  б ы т ь  в ъ  у п о т р е б л е н іи  к а к ъ  м о ж н о  ча щ е ; е сл и  ж е  э т о 
г о  н е  в о з м о ж н о , т о  х о т я  п о ч а щ е  з а с т а в л я т ь  п р о в ѣ т р и в а т ь  и  п е 
р е т р я х н и ,  к н и г и .  С а м ка  н и к о гд а  не  кл а д е тъ  я м о к ъ  в ъ  т ѣ  к н и г и ,  
к о т о р ы я  ч а с то  у п о т р е б л я ю т с я . В ъ  п р о т и в н о м ъ  с л у ч а ѣ  п р и х о д и т с я  
о б р а т и т ь  кт . у п о т р е б л е н ію  весьм а о п а с н ы х ъ  но  я д о в и т о с т и  м ы ш ь 
я к о в ы х ъ  п р е п а р а т о в ъ .

2 ) С о в ѣ т у ю т ъ  т а к ж е  п о с ы п а т ь  п о л к и  и ш в й ф ы , г д ѣ  с т о я т ъ  
к н и г и  а р а в н о  и са м ы я  к н и г и  п о р о ш к о м ъ  и з ъ  п е р ц а  и к в а с ц е в ъ . 
С ред ство  э ю  с о в е р ш е н н о  безвредное  и  м о ж е т ъ  п р и н е с т и  п о л ь з у .

3 ) В з я т ь  ядро  о р ѣ х а  к а ш т а н н и к а  ( А е в с и іи в  Ы р р о с а в і а п и т )  
в ы с у ш и т ь  е го  и с т е р е т ь  в ъ  м е л к у ю  п ы л ь , к о т о р у ю  и  п р и м ѣ ш и в а т ь  
к ъ  к л е й с т е р у ,  ко гд а  е го  в а р я т ъ  для п е р е п л е та  к н и г ъ .

11.Хлѣбная моль.
П одобно  с е й ч а с ъ  о п и с а н н о м у  н а с ѣ к о м о м у  х л ѣ б н а я  м оль п р и н а д 

л е ж и т ъ  к ъ  р а з р я д у  ч е ш у е к р ы л ы х ъ , б а б о чка  в ы л у п и в ш а я с я  и з ъ  
к у к о л к и ,  не  к р а с и в а  с о б о ю . С ам ц ы  и с а м к и  э т о й  п о р о д ы  н а с ѣ к о 
м ы х ъ  весьм а м ало  отличаются д р у гъ  о т ъ  д р у га  и  к а к ъ  ви д о м ъ  
т а к ъ  и Формою с в о е ю , о чень  п о х о ж и  на  о б ы к н о в е н н у ю  к о м н а т н у ю  
и л и  га р д е р о б н у ю  м о л ь , о к о т о р о й  м ы  с е й ч а с ъ  буд ем ъ  г о в о р и т ь .  
С ам ка  к л а д е т ъ  с в о и  л и ц а  ч и с л о м ъ  о т ъ  1 3 0  до П»0 в ъ  з е р н о в о й  
и  с м о л о т ы й  х л ѣ б ъ ;  о к о н ч и в ъ  к л а д к у  я и ц ъ ,  о н а  т о т ч а с ъ  у м и р а е т ъ . 
С у щ е с т в о в а н іе  ея въ  Ф о р м ѣ  б а б о ч ки  п р о д о л ж а е т с я  о т ъ  д в у х ъ  до
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какой пищи, частотавившись и̂а свѣт* °НЯ Я6 пРианиает,ь ни въ кладкѣ лидъ, она УТ п Т тъ ^ СВс ! ^ ѵ™ 0/ Ъ И Пр0ведя »®ь старостію. Самцы живутъ еще менѣе Ѣй> Щ день> 0т™ н н а я  краткое существованіе, пасѣммое ? я смотря однако на свое

х о з я е в а м ъ . К о гд а  о т к р ы в а ю т ъ  хлѣбные «а,?і>яСйТЪ большіе Убытки 
л е т а ю т ъ  ц ѣ л ы е  р о н  этихъ а  амбар“ ’ Т0 ИЗ'Ь и и ъ  №Срѳдство противъ хлѣбной моли.

ИХЪ по угламъ, въ щеляхъ половъ и во л * и Размѣ«тятьподъ этими иучвамв собираются че’шш СѢХЪ Пр0'1ихъ «Остахъ;
пучковъ тотчасъ и раздавливаютъ- РЫХЪ ПІШ пеР « ѣ я ѣ
Дуетъ каждый день Поступай та’м м ^ля* 3111 пучи сл'ь~
ли или двухъ, в д л о  надѣяться что амбаии л‘‘Ъ втечеігіо неД*- 
м  отъ этого вредааго насѣкомаго 1 миершеино очястят-

.  м ю а я з д у г  » ѵ

ее сквози сито разъ шест/лли’ с е м ь ВЪ І,уя*> Тр пР0С^ г ь
П .

Моль гардеробная.
- А  - * — •  « і « -^ о .  ^  і і и ь ,  если м ы  не п р и м е м ъ  м ѣ р ъ  п р о т и в ъ

м * Д У а д Т и и ъ “ б7аП8 о и ъ * Я И  " ЗЪ а И Ч ка ’ у с т РаиЕ а е гъ  свое ж и л и щ е  

л а е тъ  І х Г Г д ѣ л а е І ъ ' м ъ  т х ъ  д и  те б я ”  * ° ' " ° СЫ Ш е р е т и > с « “ -
съ о т в е р с т іе м ъ  д л и  г о л о в ы Я п .и » я я п т *
и з ъ  о т в е р с т ія  г о л о в у  и ,  „ а с ы  „ ™  0Ш1 «“ в в и в а е т ъ
щ а я  м о т ъ  в и д о в ъ  ЭТОГО п м і к о м і ™  ’ ѵ Л  а Л1)а,еі% ее- ^ о л ь -  
тверд о  и  не  п о д в и ж н о ; то гд а  для п п п п п т я ^ НВаеТ^  Д0МЯК1 с в о й  
в о л ь н о  ю я  ш е р с т и , к о т о п а і  и т а н м  л и ч и * « »  о ч е н ь  д о -

и с т р е б л я е т ъ  в с ю . Т и м І Г о Ѵ ^ Л ч * ^ /  “ ТОруЮ “ « «  
НОЙ м а т е р іи  д ѣ л а е т с я  д ы р а  И о  Ѵ т  1 !  Ѣ или д р у го й  ш е р с т я - 
е т ъ  Д о м и къ  п о д в и ж н о й . ' Ь 11 т а к а я  м о л ь , к о т о р а я  я м ѣ -



1 Средства къ истребленію моли й сбереженію отъ I нихъ платья,
.1 ) М ѣ х о в о е  и  ш е р с т я н о е  п л а т ь е  у л о ж и т е  в ъ  к р ѣ п к ій  ж е л ѣ з н ы й  

с у н д у к ъ  р я д а м и , п а  к а ж д ы й  р я д ъ  н а к а п а т ь  э ѳ и р н а го  м а с л а  л а в а н 
д ы , з а к р ы т ь  с у н д у к ъ  к а к ъ  м о ж н о  п л о т н ѣ е  и п о т о м ъ  з а м а з а т ь  о б ы к н о 
в е н н о й  о к о н н о й  з а м а з к о й  С у н д у к ъ  н и г д ѣ  п е  д о л ж е н ъ  и м ѣ т ь  щ е л е й .

1 2 )  Б о л ь ш о й , п л о т н ы й ,  д е р е в я н н ы й  с у н д у к ъ  о б к л е и т ь  в н у т р и  х о 
р о ш е н ь к о  б у м а го ю ; к у п и т ь  п р о с т а г о  л и с т о в о го  т а б а к у  ( т ю т ю н а )  
и  н е п р е м ѣ н н о  в ы с у ш и т ь  е го , а  т о  о н ъ  м о ж е т ъ  с о п р ѣ т ь  и л и  даж е 
и  з а г о р ѣ т ь с я  м е ж д у  м ѣ х а м и ; з а т ѣ м ъ  п о л о ж и т ь  э т о г о  т а б а к у  на  
дно с у н д у к а ,  а п а  н е го  ш у б у  и л и  с а л о п ъ  м ѣ х о м ъ  в и у т р ь ,  п р и  
чем ъ к а к ъ  м ѣ х ъ  т а к ъ  и п о к р ы ш к а  д о л ж н ы  т а к ж е  б ы т ь  н а с ы п а н ы  
э т и м ъ  т а б а к о м ъ ; з а т ѣ м ъ  п о л о ж и т ь  д р у го е  м ѣ х о в о е  и л и  ш е р с т я 
ное  п л а т ь е , с о б л ю д а я  т о т ъ  ж е  п о р я д о к ъ , и т а к ъ  у к л а д ы в а т ь  до 
с а м а го  в е р х а , п е р е с ы п а я  т а б а к о м ъ  к а ж д ы й  р я д ъ . П о с л ѣ  э т о го  н а 
к р ы т ь  п л а т ь е  п р о с т ы н е ю , к о т о р у ю  т о ж е  пе  м ѣ ш а е т ъ  п о с ы п а т ь ,  
з а к р ы т ь  п л о т н о  с у п д у к ъ  п  п о с т а в и т ь  е го  въ  сы р о е  х о л о д н о е  м ѣ 
с т о ,  г д ѣ  о п ъ  и  д о л ж е н ъ  о с т а в а т ь с я  в с е  л ѣ т о .

3 )  В з я т ь  ж е л ѣ з н а г о  и л и  з е м н а го  к у п о р о с а  ( ѵ і Ы о І і і т  т а г і і а ) ,  
и с т е р е т ь  е го  в ъ  м е л к ій  п о р о ш о к ъ  и  п о с ы п а т ь  у кл а д ы в а е м о е  н а  
л ѣ т о  п л а т ь е .

і)  В ы б и т ь  м ѣ х а  к а к ъ  м о ж н о  л у ч ш е , з а т ѣ м ъ  з а ш и т ь  в ъ  про-? 
с т ы  н ю  и  у л о ж и т ь  в ъ  с у н д у к ъ ;  м е ж д у  м ѣ х а м и  п о л о ж и т ь  х в о с т ъ  
в ы х у х о л и .

5 ) '  Н а  к а ж д о й  п о л к ѣ  ш к а ф о в ъ  с ъ  п л а т ь е м ъ , е сл и  в ъ  э т и х ъ  ш к а ф а х ъ  за в е л а с ь  м о л ь , п о с т а в и т ь  п а  м ѣ д н ы х ъ  п я т п к о п ѣ е ч н п к а х ъ  
з а ж ж е н н ы я  к у р и т е л ь н ы я  с в ѣ ч и ,  о т ъ  д ы м а  и х т . м о л ь  з а д о х н е т с я ; 
а ч т о б ы  о н а  п е  м о гл а  о ж и т ь ,  р а з л о ж и т ь  м е ж д у  п л а т ь е м ъ  н ѣ с к о л ь 
к о  о б м о ч е н н ы х ъ  в ъ  ам бре  и в ы с у ш е н н ы х ъ  т р я п о ч е к ъ .

6 )  Ч т о б ы  с о х р а н и т ь  о т ъ  м о л и  к о в р ы ,  н у ж н о  пр е ж д е  х о р о ш е н ь к о  
в ы к о л о т и т ь  и з ъ  н и х ъ  в с ю  п ы л ъ , о б м е сти  и х ъ  с ъ  о б ѣ и х ъ  с т о р о п ъ  
в ѣ н и ч к о м ъ , р а з о с т л а т ь  н а  в ы м ы т о м ъ  п о л у ,  и ,  с к а т ы в а я  и х ъ  в ъ  
т р у б к у ,  б е з п р е с т а н н о  п е р е с ы п а т ь  т е р т ы м и  л и с т ь я м п  т а б а к у  п  м а 
л е н ь к и м и  к у с о ч к а м и  ка м ф о р ы . Х о р о ш о  т а к ж е  к л а с т ь  с в е р т ы в а я  
к о в е р ъ ,  н ѣ с к о л ь к о  к у с к о в ъ  іш іФ а р ы  з а в е р н у т ы х ъ  в ъ  б у м а гу  и 
д ѣ л ь н ы я  т а б а ч н ы я  л и с т ь я .  З а т ѣ м ъ  п о л о ж и т ь  к а ж д ы й  к о в е р ъ  вч> 
х о л щ е в ы й  м ѣ ш о к ъ ,  п р о п и т а н н ы й  (и  р а з у м ѣ е т с я  в ы с у ш е н н ы й )  о т 
в а р о м ъ  т а б а ч н ы х ъ  и  о р ѣ х о в ы х ъ  л и с ть е в ч ,

7 )  В о з ь м и т е
К а м Ф а р ы ...................................... і
Л а в р о в а го  м асла  . . .
Т е р п е н т и н н а го  м а сл а  . / п о  1 з о л .
Б е р га м о т н а го  м а сл а  . . |
Г в о з д и ч н а го  м а с л а . . ’
П с т о л ч е и . с т р т о ч к о в а го  п е р ц а  3  »ол .
Х о р о ш а го  в и н н а г о  с п и р т а  . . %  з о л .



ы

~  *™с™Р0*“ Г “  и поставьте и
с л ѣ д у е т ъ  П р о ц ѣ д и т ь . Я р Г і г о т о к и к / а Тэ ! СвТЬ; ? 0 Т № ь  с м ѣ с ь  атз 
и с п р ы с к и в а й т е  іи м ъ  сб е р е га е м ы я  в о л г и ! ? ИМЪ ()бГа зо м ъ  с о с т а в ъ . 
Ж а д н о с т ь  э т а  с о в е р ш е н п о  б е з м ѣ т н Т  Ж І  к а ж д ы я  д в ѣ  н е д ѣ л я , 
и с п а р я ю щ ій с я  з а п а х ъ , н и с к о л ь к о Г ’ . Г *  ^ я т п ы й ,  с ко р о
р » я х ъ  с а м ы х ъ  н ѣ ж н ы х ъ  ц в ѣ т о в ъ  не  » + 2 я * Ъ П Л атью  я  иа

8 )  П о л о ж и т ь  в -  ие й ѣ л а в т Ъ і н и к а к и х ъ ,  п я т е н ъ .

* И  т р а в ъ  д о ігн л е к у , м о ж ж е в е л ь н і^ у 'Т а Х ю *  “  м ѣ х о .в ы и и  веЩ а - 
с в ѣ ч к и ,  к о т о р ы я  Гт. е с в ѣ ч к и )  Уи ^ * ѵ л  с а д о р а і°  и  д в ѣ  с а л ь н ы я  
б у м а гу , ч т о б ы  о н и  Тце 0д о р т и л я ^ м а т е р ій . Х° Р° ШО,ІБКО в ъ

т я м ъ ,  р  а сто  р е т ь  ^ с в  ^ т о *  Гв ъ  С к  а м енно  й° ТЙѣ  У П°  р а в я ы м ъ  9ас“
б ы  не б ы л о  ви д н о  ' б о л ѣ е  ю тѵ тн ктт .ь Й к ѣ  т а к ъ  ХОРОШО* ^ о -
п у с т ь  р а с т о п я т ъ  ж е л т а го  послу вГ п в і п Г 15 а * в* л у  т ѣ м Ч  
ш ей  п р о т и в ъ  ртУТд В о с к ъ  2  Р Щ  ’  в ъ  ч е тв е Р ° б о л ь -
с УДѣ» н а ' п я с к о м ъ  о г ц ѣ  І { 0 гзя  ш  ^ ІІГ ЬСЯ в ъ  г л и ш ш в м ъ  со - 
м ѣ ш и в а т ь  но  я е м н о гѵ  к т  сѳ а то  ^ У д е тъ  с д ѣ л а н о , т о  п о я -
с м ѣ с ь  со е д и н и л а сь  к а к ъ  м о ж н о * 'л у ч ш е й  * аЗИ’  п а б л ю Ь я ,  ч то б ы  КО л и с т ь е в ъ  п р о п у с к н о й  б у м а ги  “ 0Л 0Ж лть н ѣ с к о л ь -
м о ч и в ъ  в ъ  вышеозначенную с м ѣ с ь  ж е л ѣ з н ь ій  Л0СТ‘Ь и об-
ею бумагу до т ѣ х ъ  п о т п  5 шеРстянУ» т р я п к у ,  н а т и р а я
с т а в о м ъ . В ы с у ш и в ъ  э т я ’ л и с т м  Л ? * ™  С°  в с ѣ м ъ  » Р ° іго т а е т с и  со - 
д в у м я  л и с т а м и  о б ы к н о в е н н о й  ^ у т ъ  Е аж Ды Й и з ъ  н и х ъ  "м е ж д у  
к у  ш е р с т я н о й  м а т е р іи , у  , г и  Еъ  к а ж ДЬІЙ с ги б ъ  и л и  с кл а д -

т 4 % и “ )ГЛГ с и г ю  ю ы и п т ™  . Т ' Г ®  І іе т я іи  ' К ІЬ ІВ ™ 3 а Ь е 1 "
я т я  не  т о л ь к о  у б я в а ш ™  Г п з г о я ? ^  Р' ' Га<‘ " 0в л л а т ь е ’ С ѣ т н а  
сб ерегаем ом у п и т ь ю  п р ія т н ы #  л е г к ій  3” “ х і  " *  ,ІрИ Л аІ0 ІЪ  » « * •

1 1 )  В о з ь м и т е :

И з р ѣ з а н н о й  м е л и л о т н о й  т р а в ы  и 
т а к о й  ж е  т р а в ы  п о л ы н н о й , 
ц в ѣ т о в ъ  л а в а н д н ы х ъ  . .
Ц в ѣ т о в ъ  р о з ы ...........................
К ам ф ары  въ  п о р о ш к ѣ .
М у с к у с о в о й  к о ж и ц ы .  *
Л а в а н д н а го  м асла .

п о л о ж и т ь  „ К  М я “  « ■  *  « м е р н у в и я  в ъ  б у м а гу

с п и р т а Г аСТВ° РИТЬ В% ПУЗЫР“ Ѣ »  8 0  а з д а г е  к р ѣ п к а г о

Л а п е п д ул о в а  м асла  ..............................  ^ і /  тптя
В о р га м о т н а го  м а с л а . . . .  *//
И с то л ч е н н о й  к а м е р ы .  . ' [  2

I
I п о  8 л о т о в ъ .

• і  л о та .
• 2  л о т а .
. I  л о т ъ .• 2 лота.• 1 лотъ.

я  беречь  въ



13) С м ѣ ш а ть  в ъ  3 0 -т и  л о т . а л к о го л я . : і и  ■' ' 1
Л а ве н д ул ова го 1 н а с я а . . . . 4 % ' 'л о та .

"  Б е р га м о тн а го  м а с л а *  . ? . . 2  %  л о та *
“  Г в о зд и ч н а го  м асла . . . . . . . 2 %  л о та . 

П р и б а в и т ь  к ъ  э то м у  м у с к у с о в о й  т и н к т у р ы .  . . %  д р а и м ы .14) С м ѣ ш а т ь : 1
Т и н к т у р ы  и с п а н с к а го  п е р ц а . . . . . 3  л о та .

"  К ам ф арнаго  с п и р т а . . . . . . .  3 л о т а .1
Л а в е н д у л о в а го  с п и р т а  . . 1 . . . . 3  л о та ,
0 -д е -к о л о н у . . . . . . . . . .  3 л о та .

П р и б а в и ть  не  м н о го  м у с к у с у .
1 5 )  С м ѣ ш а т ь :

С о сн о в а го  м а сл а ........................................................ 5  л о т о в ъ .
Н е ф ти ................................................................................ 5 л о т о в ъ .
Б е н з и н у . . . ............................................ о  л о т о в ъ .
К а м ф а р ы  ..................................................................... 1 л о т ъ .

1 6 )  С м ѣ ш а т ь  в ъ  с т е к л я н н о й  п о с у д ѣ :
Н е о ги  .......................................................... ’І
Б е р га м о т н а го ,м а с л а ............................. п0 і  л о та .
Ів о з д и 'ш а го  ш асла .................................
Б е н з и н у  . . . . . . . .  і
М у с к у с о в о й  т и н к т у р ы . . . . . .  1 л о тъ .
С ам аго  к р ѣ п к а г о  с п и р т а  . . . . . 1  « у н т ъ .

1 7 )  С д ѣ л а ть  п о р о ш о къ  и з ъ :
П е р си д ско й  р о м а ш к и .......................................... ВО л о т о в ъ .
Н е то л ч е н о й  с л ю д ы ............................................ 3 0  л о т о в ъ .
Т р а в ы  п а ч у л и ............................................  ̂ ЗА л о т о в ъ .
Г в о з д и к и . .............................................................. 3 0  л о т о в ъ .
М у с к у с о в о й  т и н к т у р ы ....................................1 лота ..

1 8 )  С д ѣлать  п о р о ш о къ  и зъ  то л ч е н а го  п е р ц а  и кам ф ары  и  п о 
с ы п а т ь  э т и м ъ  п о р о ш ко м ъ  п л а т ь е .

1 3 .Масленый червь.
М а сл е н ы й  червь е с ть  н и ч то  и н о е , к а к ъ  л и ч и н к а  д р у га го  вида 

ко ж е в е н н о й  н о л и , к о т о р у ю  м ы  у ж е  о п и с ы в а л и  в ы ш е  (с м . №  1 0 ) . 
Е с л и  с м о т р ѣ т ь  н а  к а к о н ъ  м асленой  м оли  въ  м и к р о с к о п ъ ; т о  м ы  
у в и д и м ъ , ч то  о п а  с о с т о и тъ  и з ъ  б ѣ л ы х ъ ,  ч р е зв ы ч а й н о  т о н к и х ъ  
ш е л к о в ы х ъ  в о л о к о н ъ . П р и  ч и с т о т ѣ  и  о п р я т н о с т и  в ъ  к у х н ѣ  нечего  
б о я ть с я  за в е д е н ія  в ъ  м а с л ѣ  м а сл е ва го  ч е р в я .14,Сырная муха.

В ъ  и с п о р ти в ш е м с я  с ы р ѣ  п о я в л я ю т с я  ч е р в я ч ки ; э т п  ч е р в я ч ки  
е сть  н п ч т о  и н о е , к а к ъ  л и ч ш ік а  м а л е н ь ко й  м у х и , н а  к о т о р у ю , если 
п о с м о т р ѣ т ь  в ъ  у в е л и ч и те л ь н о е  с т е к л о , то  опа  п р е д с т а в и т с я  вам ъ



зв

й ' 4 1  д ом аш ™ “  * « . .

І ~ = Н  Ш ~ ш Н “ =

З ^ Ш ф Я 5 &

п |ы “ "  с то  ™ " с * т Г Ъ М0Ю" °  ™ ь 
М  ОДОЙ съ  Яо л о в Ва д ю Яс а « н ъ  УТ0ВЪ м и  “ 0ЛО д ва И а -Средотва противъ сырной м уха.

П р и с ы п н о ю  м у с к а т н а г о  "ц вѣта *1™  Ш і,П Ы ® чеР ^ “  у н и ч т о ж а ю т с я

» » « ■ •  “ ' „ г  г ^ ; = і “ г : — »  

г ^ я з ^ ^ г ^ г г ж . я - .

*  » • -

1 О-Уховертка или клехцакъ.
л ^ і д а  ,гаожество « ■ * -
к о м у -л и б о  н а п и т ь с я  волы  г к л п и в ш ій *  МШ>Пе д у м а іо т ъ > т г о  » а в ъ
чаго  Пруда, МОЖНО тѣм ъ  П и п и Г п !  СЯ ПЪ 1іла НЗЪ «ТОЯ-
ч е л о в ѣ ка  за р о д ы ш и  і я і - ѵ і п ^ ? . »  * Т ІТ Ь  В0 ^ р в н н о е т ь  э т о гоГ УГ п .Г С Г \ 1 Т ^  У " * *  ^ - р “

з і  нв Е Ь п і гпуши ?0В ратъГ т І ж Г  У аЛЪ Н Ъ  Сввя Еиѣстѣ “  « Ю і »  « -



87
у п о т р е б л е н ія  в о д ы , в ъ  к о т о р о й  н а х о д и л и с ь  я и ч к и  у ж е й  и л и  з м ѣ й ,  
м о г у т ъ  б у д ь т о  б ы  з а в е с т и с ь  в ъ  ж е л у д к ѣ  и  э т и  с у щ е с т в а -  Е щ е  
н е  т а к ъ  д а в н о , д ѣ т ъ  т р и д ц а т ь  т о м у  н а з а д ъ , а п о ж а л у й  и  м е н ь *  
ш е , во  м н о г и х ъ  ж у р н а л а х ъ  б ы л ъ  р а з с к а з а н ъ  с л ѣ д у ю щ ій  с л у ч а й . 
Одна д ѣ в у ш к а ,  п р о г у л и в а я с ь  п о  р о щ ѣ  н а п и л а с ь  и з ъ  р у ч е й к а  в о 
д ы ; с п у с т я  н ѣ к о т о р о е  в р е м я  о н а  с т а л а  ч у в с т в о в а т ь  с т р а ш н ы я  
б о л и  в ъ  ж е л у д к ѣ ,  п о т о м ъ  с та л а  о щ у щ а т ь , ч то  у  н е я  к а к ъ  б у д т о  
в о р о ч а е т с я  ч т о  в н у т р и .  Р о д н ы е  с т а л и  п о д о з р ѣ в а т ь  ее в ъ  н а р у -  
іп е п ів  ц ѣ л о м у д р ія  и  в ъ  б е р е м е н н о с ти ; по  п о  о с в и д ѣ т е л ь с т в о в а н ію  
а к у ш е р к и ,  о н а  о ка з а л а с ь  н е в и н н о ю . Т о гд а  п р и з в а л и  д о к т о р о в ъ , н о  
д о к т о р а  н и к а к о г о  о б л е ч е н ія  е й  н е  п р и н е с л и . М е ж д у  т ѣ м ъ  а п п е 
т и т ъ  б о л ь п о й  р о с ъ , к а к ъ  го в о р и т с я  п е  п о  д н я м ъ , а п о  ч а с а м ъ ; 
н е  с м о т р я  н а  т о ,  с п а л а  о н а  м а л о  и  с ъ  р а с к р ы т ы м ъ  р т о м ъ , х у д ѣ 
л а ,  а ж и в о т ъ  п у х ъ  в с е  б о л ѣ е  и  б о л ѣ е . Н а к о н е ц ъ  к а к о й - т о  с в ѣ 
д у щ ій  м е д и къ  р а с п р о с и в ъ  х о р о ш е н ь к о  д ѣ в и ц у ,  с ъ  к о т о р а г о  в р е м е н и  
опа  п о ч у в с т в о в а л а  п р и п а д к и  н а с то я щ е .й  б о л ѣ з н и  и  у з н а в ъ ,  м е ж 
д у  п р о ч и м ъ , ч то  о н а  не  за д о л го  до св о е й  б о л ѣ з н и ,  во  в р е м я  п р о 
г у л к и  н а п и л а с ь  и з ъ  о д н о го  р у ч е й к а  в о д ы , п р и ш е л ъ  к ъ  з а к л ю ч е 
н ію ,  ч то  н о  в с е й  в ѣ р о я т н о с т и  о н а  в м ѣ с т ѣ  съ  вод ою  п р о г л о т и л а  
з а р о д ы ш ъ  к а к о г о -н и б у д ь  з е м н о в о д н а го . О н ъ  п р и с о в ѣ т о в а л ъ  б о л ь 
н о й  в д ы х а т ь  в ъ  себя п а р ъ  го р я ч а го  м о л о к а . С ре д ство  э т о  о к а з а 
л о с ь  д ѣ й с т в и т е л ь н ы м ъ , по в р е м я  в д ы х а н ія  ею  п а р а , и з о  р т а  е я  
в д р у г ъ  п о к а з а л о с ь  го л о в к а  з м ѣ и  за  т ѣ м ъ  и  п о л о в и н а  т у л о в и щ а ; 
д о к т о р ъ  т о т ч а с ъ  с х в а т и л ъ  ее и  в ы р в а в ъ  ее в с ю , б р о с и л ъ  н а  п о л ъ . 
Д ѣ в у ш к а  к о н е ч н о  л и ш и л а с ь  ч у в с т в ъ ,  н о  ч е р е зъ  н ѣ с к о л ь к о  м и н у т ъ  
п р и ш л а  в ъ  себя и  ч у в с т в о в а л а  себя  т а к ъ  л е г к о ,  к а к ъ  б у д т о  с ъ  
н е ю  н и ч е го  и  не  б ы л о . Р а з у м ѣ е т с я  в с е  э т о  б а с н и ,  н а д ъ  к о т о р ы 
м и  т е п е р ь  в с ѣ  о б р а з о в а н н ы е  л ю д и  с м ѣ ю т с я ;  н о  п р е ж д е  и м ъ  в ѣ 
р и л и  и  д аж е  п р о и с х о д и л и , п о  п о в о д у  п х ъ ,  у ч е н ы е  с п о р ы .

Т о ч н о  т а к ж е  н объ  у х о в е р т к ѣ  г о в о р я т ъ  б у д т о  бы  о п а , в о  в р е 
м я сн а  з а п о л з а е т ъ  ч е л о в ѣ к у  в ъ  у х о ,  п р о р ы в а е т ъ  б а р а б а н н у ю  п е 
р е п о н к у  и  п р о н и к н у в ъ  в ъ  п о л о с т ь  ч е р е п а , н а н о с и т ъ  с м е р т ь . Э т о  
р ѣ ш и т е л ь н о  в з д о р ъ . В с я к о е  н а с ѣ к о м о е , а в ъ  т о м ъ  ч и с л ѣ , р а з у 
м ѣ е т с я ,  и у х о в е р т к а ,  е с л и б ы  к а к и м ъ -л и б о  о б р а зо м ъ  и  п о п а л о  в ъ  
у х о  ч е л о в ѣ к а ,  то  н е  н а н о с я  н и к а к о г о  в р е д а , п о с п ѣ ш и т ъ  у й т и ,  ч т о 
бы  н о  п о г и б н у т ь  о т ъ  д ѣ й с т в ія  с м о л и с т о й  м а т е р іи ,  к о т о р у ю  м ы  
н а з ы в а е м ъ  с ѣ р о ю ,  и  к о т о р а я  п о к р ы в а е т ъ  в н у т р е н н ю ю  п о в е р х 
н о с т ь  н а ш е го  у х а .

У х о в е р т к а  п р и н а д л е ж и т ъ  к ъ  р а з р я д у  н а с ѣ к о м ы х ъ  п р я м о к р ы л ы х ъ : 
д не м ъ  о н а  н е  у п о т р е б л я е т ъ  с в о и х ъ  к р ы л ь е в ъ ;  н о  и о ч ы о  л е т а е т ъ  
весьм а б ы с т р о .

Х о т я  н а с ѣ к о м о е  э т о  и пе  п р и н о с и т ъ  вр е д а  ч е л о в ѣ к у  л и ч н о ; не  
п о р т и т ъ  н и  м е б е л и , н и  гар д п р о п а , н я  ж и з н е н н ы х ъ  п р и п а с о в ъ , н и  
к н и г ъ ,  н и  к а р т и н ъ ;  н о  о п а  вр е д н а  д ля  о р а н ж е р е й н ы х ъ  ц в ѣ т о в ъ  
и  п л о д о в ъ , а р а в п о  и для ц в ѣ т о в ъ  к о м н а т н ы х ъ .  Н а к о н е ц ъ  опа  
и м ѣ е т ъ  д о в о л ь н о  н е п р ія т н ы й  в и д ъ .
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видъ. 5 с ѣ м ' придаютъ комнатамъ грязный, неопрятный

е іъ ‘’щеси м ал«,гк7ѵ? " т е т ъ р т а м > “ а тѣлѣ своемъ онъ имѣ- ІЬ шесть маленькихъ железъ, ?изъ которыхъ пяъ ппяггн и «и
о т в е р с т ій  и“ и въ  “ " * * * *  ш е-ш а  и м ѣ е т 1  Л° т ы с я ч и  м а л е н ь к и х ъ  
н о  й ™ - ' Д  " V Т 1 Т 1 П Ж ^ Ш  ° н ъ  " Р "  " Р 'Я М М  в ы п у с к а е т ъ

„ ! н ! „  ‘ Ь)длте « е» какъ тонки должны быть эти нити когпа 
и сама паутинка п о ™  не осязаема. Выли такіе предоРІпѴявые 
люди, которые хотѣла извлечь пользу даже изъ н7у»ны  » нпп
бовали было прясть изъ паутины шелкъ, но попы ™  этн не лмѣ- 
ли рѣшительно никакого успѣха. вгИ нелыБ

Чтобы яе имѣть пауковъ въ комнатѣ, слѣдуетъ еже іи  окно ТІ,П 
тельнымъ образомъ обметать комнату і нвб й “  овобйпо " " и -
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т о р а я  с т о и т ъ  н е п о д в и ж н о  в о з л ѣ  с т ѣ п ъ ,  к а к ъ - т о  ш к а в ы ,  к о м о д ы , 
р о я л и , д и в а н ы , а т а к ж е  к а р т и н ы ,  з е р к а л а  и  в о о б щ е  н а б л ю д а т ь  
к а к ъ  м о ж н о  б о л ѣ е  ч и с т о т ы .

Общ ія правила для предохраненія дома отъ насѣ-' комыхъ.
Ч и с т о т а  в ъ  са м о м ъ  о б ш и р н о м ъ  с м ы с л ѣ  э т о го  сл о в а  е с ть  о д н о  

и з ъ  г л а в н ѣ й ш и х ъ  у с л о в ій  д ля  т о г о ,  ч т о б ы  в ъ  д о м ѣ  н е  з а в о д и л и с ь  
р а з л и ч н ы я  н а с ѣ к о м ы я . К о м н а т ы  е ж е д н е в н о  д о л ж н о  в ы м е т а т ь  раза  
п о  д в а ; о б м е та ть  к а ж д ы й -ж е  д е н ь  п о т о л к и  и  с т ѣ н ы ,  о б т и р а т ь  м е
б е л ь , ы е о гр а я й ч и в а я с ь  одной  пе р е д н е й  и л и  н а р у ж н о й  с т о р о н о й  ея;, 
к о в р ы  и  п о л о в и к и  в ы б и в а т ь ; т а к ж е  в ы б и в а т ь  п о д у ш к и ,  п е р и н ы  и  
м а т р а ц ы ; и л и , н о  к р а й н е й  м ѣ р ѣ  х о т ь  х о р о ш е н ь к о  п е р е т р я х и в а т ь  
я п р о в ѣ т р и в а т ь  и х ъ ;  б ѣ л ь е  д о л ж н о  б ы т ь  в се гд а  ч и с т о е ; п л а т ь е , 
ко т о р о е  л е ж и т ъ  п о ч е м у  л и б о  б е зъ  у п о т р е б л е н ія ,  о с м а т р и в а т ь  к а к ъ  
м о ж н о  ч а щ е . К р о м ѣ  т о г о  не  д о л ж н о  з а с т а в л я т ь  к о м н а т ъ  б о л ь ш и м ъ  
к о л и ч е с т в о м ъ  м е б е л и , о с о б е н н о  гр о м а д н о й ; п р и ч е м ъ  п о с л ѣ д н я я , т о  
е с т ь  гр о м а д н а я  м ебель н е  д о л ж н а  с т о я т ь  с л и ш к о м ъ  п л о т н о  к ъ  
с т ѣ н ѣ ;  м е ж д у  ето и  с т ѣ н о ю  все гд а  д о л ж е н ъ  б ы т ь  п р о м е ж у т о к ъ  
д о с т а т о ч н ы й  для т о г о ,  ч т о б ы  м о ж н о  б ы л о  п р о с у н у т ь  р у к у  с ъ  в ѣ 
н и ч к о м ъ  и л и  м е т е л к о й ; в ъ  к о м н а т а х ъ  ле  с л ѣ д у е т ъ  о с та в л я т ь ^  н и 
ч е го  с ъ ѣ е т н а г о ,  к р о ш е к ъ ,  с л а с те й , п л о д о в ъ , все  э т о  д о л ж н о  бы ть , 
т о т ч а о ъ -ж е  п о с л ѣ  с т о л а  и л и  д есерта  у б и р а е м о ; в ъ  о т к р ы т ы я  о кн а  
в с т а в л я т ь  р а м ы  и з ъ  к и с е и  и л я  т о н к о й  п р о в о л о к и . Е с л и  к т о  б у д е т ъ  
с о б л ю д а ть  в с ѣ  э т и  у с л о в ія ,  т о  м ы  г о т о в ы  п о р у ч и т ь с я ,  ч то  в ъ  д о м ѣ  
н е  б у д е т ъ , к а к ъ  г о в о р и т с я ,  и п  м у ш к и ,  н и  б л о ш к и .  М ы  в и д и м ъ  
э т о м у  п р и м ѣ р ъ  в ъ  б о г а т ы х ъ  и л и  даж е п р о с т о  д о с т а ч ы ы х ъ  д о м а х ъ , 
г д ѣ  с о в е р ш е н н о  н е и з в ѣ с т н ы  т ѣ  н е п р ія т н о с т и ,  к о т о р ы я  п р и ч и н я 
ю т ъ  р а з л и ч н ы я  н а с ѣ к о м ы я  в ъ  д о м а хъ  л ю д е й  п е р я ш л и в ы х ъ  и л и  у ж ©  
о ч е н ь  б ѣ д н ы х ъ ,  м ы  с к а з а л и  лю д ей  о чень  б ѣ д н ы х ъ , п о т о м у  ч то  с о 
б л ю д е н іе  э т и х ъ  у с л о в ій  д о с т у п н о  д аж е  для л ю д е й  с ъ  весьм а  о гр а 
н и ч е н н ы м ъ  с о с т о я н іе м ъ .

О к а н ч и в а я  п е р в ы й  о т д ѣ л ъ  п а ш е й  к н и ж к и  о н а с ѣ к о м ы х ъ ,  м ы  
с ка ж е м ъ  в ъ  з а к л ю ч е н іе ,  ч т о  о д н о го  к а к о г о -н и б у д ь  у н и в е р с а л ь н а го  
ср е д ств а  для и с т р е б л е н ія  в с ѣ х ъ  в р е д н ы х ъ  н а с ѣ к о м ы х ъ  не  с у щ е 
с т в у е т ъ  т а к ж е ,  к а к ъ  н е  с у щ е с т в у е т ъ  « ж и в о й  в о д ы » , « э м у и е ш іа го  
э л е к с н р а »  « в ѣ ч н о й  к р а с о т ы »  и  т о м у  п о д о б н ы х ъ  в ы д у м о к ъ  и  п р е ж 
н и х ъ  и н ы н ѣ ш н и х ъ  ш а р л а т а н о в ъ . Т ѣ ,  к о т о р ы е  в ѣ р я т ъ  ^въ  у н и в е р 
с а л ь н ы я  с р е д с тв а , п о х о ж и  па  о д н у  д е р е в е н с ку ю  б а б у , к о т о р о й  
д о к т о р ъ  д а л ъ  п у з ы р е к ъ  с п и р т у  р а с т и р а т ь  н о г и ;  б о л ь  у  н е я  в ъ  
н о г а х ъ  п р о ш л а , а с п и р т у  в ъ  н ѵ з ы р ъ к ѣ  о с та л о с ь  о ко л о  п о л о в и н ы ; 
о с т а т о к ъ  э т о т ъ  опа  п о с т а в и л а ‘ н а  п о л к у  по д ъ  б о ж н и ц у .  Ч е р е зъ  
н ѣ с к о л ь к о  вр е м е н и  п р и х о д и т ъ  к ъ  н е й  в ъ  г о с т и  к у м а ;  н у ,  п о з д о 
р о в а л и с ь .— Ч то  э т о , к у м а ,  у  т е б я  с ъ  гл а з о м ъ -т о ?  с п р о с и л а  х о з я й к а  
с в о ю  г о с т ь ю ,  в з г л я н у в ъ  на  ея  п о к р а с н ѣ в ш ій  « р а с п у х ш ій  г л а в ъ » .—  
« Д а  я и  сама н е з и а ю , м а т у ш к а ,  п р о с т у д и л а с ь  в п д п о » . —  « П о с т о й
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я  те б я  се й ч а съ  и ь г л ѣ ч у - и  н а ш а  баба п р о в о р н о  в с ко ч и л а  аа л а ш іѵ

С И л Г г О С Т ь Г - Ри Н т п и 0, т ПІІРГОМЪЗ,' _ й ч ЭТ°  Ч™  ™ 0Ѳ’ ЛУ “ ? м  » * Н и ш д н и ,  т а ко ѳ  сн а д о б ье , ч т о  л у ч ш е  не  н а й т и

в о ж е н ^ Л Т Г ° Й Я° ХТУРЪ « * * “ « • « ■  Т ы  а п а е ш ь  у  м еня  к а к ъ  
н о ж е н ь к и  б о л ѣ л и , м о г у т ы  н е  б ы л о , а п о те р л а с ь  е в т и и ъ  с н а п о б ь -

в ъ Ън е г Г б р ы з н у  ЯЯГогКтьяЪ ,»РУК° Й СНЯЛ° Г ы у ’ деРж и  г л а з ъ -т о ,  я  т е б ѣ  н е ю  о р ы з н у .  —  ІОСТЬЯ п о с л у ш а л а с ь  своей  к ѵ м ы  гта как-т тш пѵргі

« [ Р “ . = . й : ’ = Г і к ; Н г І З :
м п р е д л о ж е н н ы х ъ  н а м и  к ъ  и с т р е б л е н ію  р а з л и ч н ы х ъ  н а с ѣ к о -

= ■ І Г Е Е =  “  -“ Х \ Ь ‘ і : = =ъ въ с е о ѣ  н п к а к и х ъ  я д о в ъ  и во о о щ е  н и ч е го  в р е д н а го  иля чпп -
р о в  я ч е л о в ѣ к а . Е с л и -ж е  н е о б х о д и м о с ть  з а с т а в и т ъ  и х ъ  о б р а т и т ь с я
п а к ^ РмДСТВа" ?  І р у га го  Р °д а » т о  н а п о м и н а е м ъ  и м ъ  с н о в а - со б л ю д а ть

^ р о ^ о с т и ,  ч то б ы  в р е д н ы я  в е щ е ств а  н е  п о

- т ы к ъ  т , ; : :  д , ѵ ~

г) П  Р  А  Ч К  А .Устройство праиенгной.
с в ѣ ™ Т ™ Л ° п«ЖВа ИЛѣТЬ Л0ЛЪ ’ ВЬ)стл * н п ы й  к и р п и ч а м и , - б ы т ь
н е го  к о т л о м ъ  к л т г ш ы й  т а к ж *  с н а б ж е н а  о ч а го м ъ  и в м а за н н ы м ъ  в ъ  н е ю  к о т л о м ь ,  к о т о р ы й  н а г р ѣ в а е т с я  с н и з у

в Л Т І Т ’ ’ аП0ЕЪ ДЛЯ о т п а р и в а н ія -  и п о л о с к а н ія  б ѣ л ь я ,
м е г т  м о ж т  ДИІ ЬСЯ ещ е и ѣс1 іо л ьво  Д р у г и х ъ  ч а н о в ъ , д абы  в с е гд а  молено б ы л о  и м ѣ т ь  в ъ  з а п а с ѣ  вод у .К о р ы т о .

сн а б ж е ? іо ° „ ! ! ? ! ?  п р о д о л г о в а т о к р у гл у ю , п л о с к у ю  Ф орм у и  на  д н ѣ  

н а д о б н о с т и  в ы ч е р п ы в а т ь  е е ™  6 і " °  ЕЫ П ус,гать в о д у > безъ  в с я ™ йК адка для отпариванія или парки бѣлья.
т и  во п о л о с н и  мп К г т г і л п ВІЛ00КуІ°  Ф0РМУ> с н а б ж е н а  н о  о б ѣ и м ъ  п р о - 
ж апш м и ^ Р° Ш Ш Ъ  д о с к а м и > в ы д а ю щ и м и с я  в п е р е д ъ  и с л у -
въ  іге й  я м м ^ ? « Ув™ Т0КіЬ ’ Э ТЗКЖе к Рь1иш>Т0’ д абы  н а х о д я щ ій с я  
о м ы в а т ь  в т о р о м ъ  п а р и т с я  б ѣ л ь е , д о л ѣ е  не  м о гъ
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Е с л и , кр о м ѣ  б ольш ой  ка д ки  для п а р ки  б ѣ л ь я , м ож но  и м ѣ т ь  еще 
д р у гу ю  н е б о л ь ш у ю  для т о н к а го  б ѣ л ь я , то  это  т ѣ м ъ  л уч ш е .

П осуда для м ы ть я  б ѣ л ь я  долж на  б ы ть  и з ъ  б ѣ л а го , и всего  лучш е  
и з ъ  еловаго  дерева.

Д убовое  дерево бы ло бы  п р о ч н ѣ е , н о  оно  сооб щ аетъ  водѣ к р а с -  
п о в а ты й  ц в ѣ т ъ ,  к о т о р ы й  п о то м ъ  передается  б ѣ л ь ю  и не  т а к ъ
х о р о ш о  в ы в о д и тс я .

Б ъ  п р а ч е ш п ы х ъ  з а в е д е н ія х ъ  и въ  весьма б о л ь ш и хъ  х о з я й с т в а х ъ , 
гд ѣ  посуда  эта  очень часто  у п о т р е б л я е тс я , н е  м ѣш а л о  бы , для 
больш ей ея п р о ч н о с т и , о б и в а ть  ее ж е л ѣ з н ы м и  (а  еще. л уч ш е  м ѣ д 
н ы м и , что  впрочем ъ  было' бы  довольно  д орого ) об р уча м и .

О днако к ъ  о б ы к н о в е н н ы х ъ  х о з я й с т в а х ъ  особепно и м ѣ ю щ и х ъ  до
во л ьн о  прохл ад ны е  п о гр е б а , въ  ко то р ы е  м о ж н о  с т а в и т ь  п о с у д у  
в с я к ій  разъ  п о с л ѣ  ея  у п о т р е б л е н ія , д остато чн о  будетъ  и д е ш е вы хъ  
дерева о н ы х ъ  о б р уч е й ; однако  х о з я й ка  дома долж на  то гд а  с тр о го  
н а б л ю д а ть , ч то б ъ  п р и с л у га  не с та в и л а  ка д о к ъ  и ч а н о в ъ , с л у ж а 
щ и х ъ  для м ы ть я  б ѣ л ь я , с л и ш ко м ъ  в ъ  теплое м ѣ с т о  и л и  па  сол
н ы ш к о .

По о ко н ч а н іи  м ы ть я  н а д л е ж и тъ  всю  п о с у д у  х о р о ш е н ь ко  в ы п о 
л о с ка ть  водою  съ  п е с ко м ъ , и тогда  у ж е , ко гд а  она со верш енно  
в ы с о х н е т ъ , н о  о тн ю д ь  не преж де (и б о  въ  подобном ъ  с л у ч а ѣ  она  
л е гко  п о д ве р га е тся  г н іе н ію ) ,  п о с т а в и т ь  ее въ  п о гр е б ъ ; р а в н ы м ъ  
образом ъ  и  п р а ч е ш н а п , для т о го  ч то б ъ  м о ж н о  бы ло  сод ерж ать  въ  
ней  п о суд у  въ  хо р о ш е м ъ  с о с т о я н іи  долж на б ы ть  довольно  п р о х 
ладная, п о то м у  т о , съ  сею п о с л ѣ д н е ю  ц ѣ л ь ю , д ѣ л а ю т ъ  со сводами 
и д а ю тъ  ей п о л о ж е н іе  на  с ѣ в е р ъ .

П о л ъ  в ъ  и р а ч е ш н о й , а т а к ж е  и  очагч> не т о л ь к о  в ы м е та ю тъ  
н а ч и с то , но  даж е м о ю т ъ , потом ъ  о т к р ы в а ю т ъ  окна  на  ц ѣ л ы й  день, 
ч то б ъ  дать п р а ч е ш и о іі х о р о ш е н ь ко  п р о с о х н у т ь , и н а ко н е ц ъ  з а п и 
р а ю т ъ  ее до сл ѣд ую щ е й  с т и р к и  б ѣ л ь я .Приготовленіе къ стиркѣ бѣлья.

К о гд а  со б и р а ю тся  с т и р а т ь  б ѣ л ь е , н а д л е ж и тъ  пред варител ьно  
о ч и с т и т ь  п р а ч е ш п у ю  о т ъ  в с я к о й  н е ч и с т о т ы  и сору и  о с в ѣ ж и т ь  
в о зд ухо м ъ ; п о то м ъ  с м о т р ѣ т ь , в ъ  надлеж ащ ем ъ  л и  п о л о ж е н іи  н а 
х о д я тс я  ко т е л ъ , оча гъ  и и р . и не  за со р е н ы  ли золою  п е чн ы е
проход ы .

Р а зс о х ш іе с я  со суд ы  д олж ио  н а п о л н я т ь  водою , дабы  не о к а з ы 
вал о сь  въ  н и х ъ  те ч и ; н а д л е ж и тъ  т а к ж е  и м ѣ т ь  въ  за п а с ѣ  доста
то ч н о е  ко л и ч е с тв о  воды , для чего  всего  л уч ш е  с л у ж и т ъ  дож девая 
или  р ѣ ч н а я  вода, если по б л и зо сти  не  н а х о д и тс я  и р о то ч и о й .



Намачиваніе бѣлья.чнвавіюрв?йя « ЕЫШе п01Іазаа0’ приступаютъ къ нана-дѵтъ въ чанъ ребЛЛЯ для ЭТ0Г0 6ольшой чалъ. Сперва ыа- вымывмтг» „лУ В“ ъ кухоааое Ш ь <>> которое всего труднѣе и и о ™  п т »  слѣдуютъ рубашки и прочее бѣлье/далѣе Н " " » •  ('ла“ ®ое бѣлье и наконецъ столовое бѣлье.бѣлья слабы» ѵоп™ оГ,Раоом,ь «дчг. наливаютъ въ пее поверхъвсе это іго на/ ®Л0ДаыЯ 1™  тепловатый щелокъ и оставляютъда начала стирки. Топкое бѣлье мочатъ въ другой лосу-обіткнп»ГР ™ ' ъ не Бъ вдловѣ- но къ мягкой водѣ. Эту работур а н о Г п ™ ' Г п Г ВИЮП ВЪ П0слѣ °6ѣ*еип»в время I  потомі рано па другое утро приступаютъ собственно къ стиркѣ.Стирка.омСн о Г п Птп’ЛЛаЮТЪ Т ірать топкое бѣлье, потомъ цвѣтное и ніер- свемъ БсѢ С1В 1,Ре«меты пельвя мыть въ щелокѣ, иа втооые н ш ™ ? 1'1* послѣднихъ первые теряютъ свой цвѣтъ, Кып̂ вг, СЛПШІІ0МѢ ссѣдаются и дѣлаются плотными.дут “  его в Г к о в ы І т% В0,(Ы’ ет' аогоР°й »но мочилось, ыа-
ПОТОМЪ вы мы вай ”  ' " ШТЪ 6ЩС РаЗЪ ™ Ш Ю  Л°Д<® « МЫЛОМЪ,
к р у ж е в а  к и с е ю  н ,  “ СТ°  г о р я ',(” °  ™ дою и  « “ » » .  п р и ч е м ъ  
н а м ы л и / т ,  а » р  ° е в я з а н ь е  н е  д о л ж н о  т е р е т ь , н о  т о л ь к олегко' дерутся. ышшать въ Рувѣ> в5° въ противномъ случаѣ, овитогмаГм ч™ тпѣ,б1'‘ЛЬе лругой ра'эъ вчпутс ивъ горячей воды, бѣлье С С Р « Л , 1'“ ДУІ° штуку отдѣльно, чтобъ не было вънего гонячіГ;ыГ,?і*Ъ °Г° В-Ь бутил1" ую МЯКУ. наливаютъ на иютъ споканпп растЕорі’ покрываютъ кадку крышкою, и стѵіпттъ въ 0ЙІІ° "Рсстоять нѣсколько времени; между тѣмъ при- ступаютъ къ мытыо цвѣтныхъ или шерстяныхъ ІНТѴКЪ СЪ КОТП

к г г т о ч н о  ™ е ’ -  т ѣ к
ѵ в ѣ г> е іш  «Т  І п  ,ШПЛТКПМъ; а ц в ѣ т н о е  б ѣ ™ >  если  н е  с о в е р ш е н н оеГ° красокъ’ ЗІ0І0Т'Ь теплого водою, и даже 3 Яй,тъ ПРИ томъ меньшее количество мыла.непенЖ  ччч ” Щее ,,ѣсто арелставага нѣсколько особенныхъ рецептовъ для выведенія пятенъ.

Э к о н о м и ч е с к і й  с п о с о б ъ  МЫТЬЯ и  о ч и с т к и  б ѣ л ь я .Главное достоинство этого способа состоитъ въ томъ что ивп-НобстчГвъ0чаиѣнѣВИС,','° 0ТЪ ™ ономіл> вмѣстѣ представляетъ удооетво въ замѣнѣ четырехъ раоотнвковъ однимъ.тиі>омѣ,0бѣт^Гпл Р°ДЙ шлтья» состоитъ послѣдовательной сортировкѣ бѣлья но степени тонкости. Каждую отобранную часть-
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(кл а д у тъ  въ  о с о б е н н ы й  с о с у д ъ , с о д е р ж а щ ій  в ъ  с е б ѣ  вод у  в ъ  6 3 °  
Р е о м ю р а , в ъ  к о т о р о й  п р е д в а р и те л ь н о  р а с п у щ е н ы  3/ |() ч а сте й  м ы ла 
и з ъ  т о го  к о л и ч е с т в а , к а к о е  о б ы к н о в е н н о  д о л ж н о  б ы т ь  у п о т р е б л е н о  
на  н ы т ь е  в с е го  б ѣ л ь я  ( * ) ;  п о д б а в л я ю т ъ  ту д а  н е м н о го  л у ч ш а го  
ц о т а ш а . Б ѣ л ь е  д о л ж н о  б ы т ь  с о в е р ш е н н о  п о к р ы т ы м ъ  э т и м ъ  р а 
с тв о р о м ъ  п л и  ж и д к о с т ію .  П о с л ѣ  э т о й  в ы м о ч к и , но  п р о ш е с т в іи  3 6  
и л и  4 8  ч а с о к ъ , п о л о щ у т ъ  е го  в ъ  х о л о д н о й  ч и с т о й  в о д ѣ  (л у ч ш е  
в с е го  в ъ  р ѣ ч н о й )  и с л е гк а  в ы к р у ч и в а ю т ъ .  С д ѣ л а в ъ  э т о , н а г р ѣ в а 
ю т ъ  вод у  до 3 0 °  в ъ  б о л ь ш о м ъ  к о в ш ѣ ,  ч т о б ы  в о з м о ж н о  б ы л о  п о 
м ѣ с т и т ь  в ъ  н е го  все  б ѣ л ь е ; р а с п у с к а ю т ъ  п о л о в и н н о е  к о л и ч е с т в о  
м ы л а , о с т а в ш а го с я  п о с л ѣ  п е р в а го  у п о т р е б л е н ія ,  и  о п я т ь  п р и б а в 
л я ю т ъ  н е м н о го  п о т а ш а ; то гд а  к л а д у т ъ  б ѣ л ь е  в ъ  к о т е л ъ ,  н а ч и н а я  

: о п е р а ц ію  с ъ  т о н к а г о  б ѣ л ь я , и  п о с т е п е н н о  в о з в ы ш а ю т ъ  т е м п е р а т у р у  
ж и д к о с т и  в ъ  п р о д о л ж е н іи  2 0  и л и  3 0  м и н у т ъ  в р е м е н и , до в с к и 
п а н ія ,  и  п о д д е р ж и в а ю т ъ  э т у  с т е п е н ь  т е п л о т ы  о т ъ  1 5  до 2 0  м и 
н у т ъ .  З а т ѣ м ъ , в ы н у в ъ  т о н к о е  б ѣ л ь е  и  п о в т о р я я  п о д о б н ы я  о п е 
р а ц іи ,  о к а н ч и в а ю т ъ  и х ъ  с а м ы м ъ  гр у б ы м ъ  б ѣ л ь е м ъ . Т о гд а  в п и м а - 
те л ь н о  п е р е с м а т р и в а ю т ъ  б ѣ л ь е , и  если о н о  и м ѣ е т ъ  ещ е п я т н а ,  
ч то  б ы в а е тъ  о чень  р ѣ д к о ,  м о ю тъ  и х ъ  в ъ  р у к ѣ  и  п р о т и р а ю т ъ  с л е гк а  
о б ы к н о в е н н ы м ъ  о б р а зо м ъ . П о то м ъ  б ѣ л ь е  э т о  п о л о щ у т ъ  въ  с в ѣ ж е й , 
с о в е р ш е н н о  ч и с т о й  в о д ѣ ; ж и р н ы я  п я т н а ,  г р я з ь  и  в с я к а я  н е ч и с т о т а  
н е п р е м ѣ н н о  и с ч е з а ю т ъ , и  б о л ь ш а я  п о л о в и н а  р а б о т ы  о б х о д и т с я  безъ  

і н е о б х о д и м о с ти  в ъ  п р о т и р а н іи  б ѣ л ь я  р у к а м и . Э т о т ъ  с п о с о б ъ  ч р е з
в ы ч а й н о  п о л е зе н ъ  для х о з я й с т в а  в ъ  з н а ч и т е л ь н ы х ъ  р а з м ѣ р а х ъ , 
г д ѣ  п р о и з в о д и т с я  ч а ста я  и  б о л ь ш а я  с т и р к а  б ѣ л ь я .

Е с л и  п о т о м ъ  п о к а ж е т с я  д о в о л ьн о  д о р о ги м ъ  ср е д ств о м ъ  д ля  у п о т -  
' р е б л е н ія , т о  съ  б о л ь ш и м ъ  у с п ѣ х о м ъ  и  р а в н о с и л ь н ы м ъ  п о  д ѣ й с т в ію  

м о ж н о  з а м ѣ н и т ь  е го  со д о ю . Щ е л о к ъ  и з ъ  со д ы  н и с к о л ь к о  н е  у с т у 
п а е т ъ  ка ч е с т в о м ъ  щ е л о к у  и з ъ  п о т а ш а . Д л я  п р и г о т о в л е н ія  со д о ва го  

' щ е л о ка , б е р е тся  л у ч ш а я  и е н у с т и е п н а я  с о д а ,т .  е. о ч и щ е н н а я , п р и -  
го т о в л е п п а я , н о  н е  т а к о г о  в и д а , к а к и м ъ  о н а  н а х о д и т с я  в ъ  п р и 
р о д ѣ . І с т о л о к ш п  соду в ъ  п о р о ш о к ъ , к а к ъ  с л ѣ д у е т ъ , в ы с ы п а ю т ъ  
ее в ъ  д е р е в я н н у ю  к а д к у  и  н а л и в а ю т ъ  х о л о д н у ю  водою  т а к и м ъ  
о б р а зо м ъ , ч то б ы  вода п о к р ы в а л а  соду п о ч т и  н а  восе м ь  и л и  на  

] д е ся ть  д ю й м ъ  в ы с о т ы ; в з б а л т ы в а ю т ъ  ее о т ъ  вр е м е н и  до в р е м е п п  
• д е р е в я н н о ю  в е с е л к о ю , и  п о  п р о ш е с т в іи  д в ѣ н а д ц а т и  ч а со в ъ  в р е м е н и , 

с ц ѣ ж и в а ю т ъ  с в ѣ т л у ю ,  о т с т о я в ш у ю с я  ея  ж и д к о с т ь  п о с р е д с тв о м ъ  
; сиф она и л и  кр а н о м ъ  б о ч к и , п о в іѣ щ е ш ш м ъ  в ы ш е  о с а д ка , п о то м ъ  

д о л и в а ю т ъ  в н о в ь  в о д о ю , ко л и ч е с т в о м ъ  р авы ы м ъ  п е р в о м у  и т а к и м ъ  
д е  о б р а зо м ъ  с ц ѣ ж и в а ю т ъ .  С о е д и н я ю тъ  в с ѣ  ж и д к о с т и  и д овод ятъ  
и х ъ  до п л о т н о с т и  I?  по Б о м е . П о то м ъ  щ е л о к ъ  э т о т ъ  н а г р ѣ в а ю т ъ  
въ  к о т л ѣ  до 8 0  и л и  до 1 0 0 °  Д е л ь з іе в а  те р м о м е тр а , и  то гд а  у п о т 
р е б л я ю т ъ  е го  в м ѣ с т о  щ е л о ка  и з ъ  п о т а ш а .

____________________________

*) Ес-иг. напримѣръ, трсбовался-бы для мытъп бѣлья 1 тунгъ мыла, то ра
спускается въ подѣ сначала только 28Ѵ2 золот.
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оП5 й ПОрЦІЯ’  к ?;Т0Рая  д о л ж н а  з а м ѣ л и т ь  п о т а ш ъ , с о с т о и т ъ  и з ъ  9 0  
ч а с те й  соды  в м ѣ с т о  0 0  ч а с те й  п о т а ш а . К р о м ѣ  общ ей  п о л ь з ы пт
и зв о д и м о й  э т о ю  з а м ѣ н о ю  п р и  т о р г о в л ѣ  / в ъ  х о з я й с т в е н в о и ъ Т -  
т і і н ^ п Редс т авля г от с я  д о в о л ьн о  в ы го д н ы е  р е з у л ь т а т ы ; во  Ф р а н 
к о в ъ  Ѵ Т Г  Плат а ш к  вК д нвю  ц ѣ н о ю  с т о ю т ъ  о т ъ  5 5  до 5 0  ф ран-

г м ?  1 8  « и 1 ? ?  0 с к у с т в е н н о й  со д ы , с т о ю т ъ  н е  б о л ѣ еіай в 2 и л и  1 4  Ф р а н ко в ъ , т .  е . о т ъ  А до 4 р у б . 5 0  к о п .  серебром ъ
пліѵпИ* 3^ ѣ и а й сщ е в ы го д н ѣ е  в ъ  т ѣ х ъ  и м е н н о  м ѣ с т н о с т я х ъ  гд ѣ  
в о о н о ж н о  о ы л о  б ы  н а х о д и т ь  н а т у р а л ь н у ю  соду в ъ  з н а ч и те л ь н о м ъ
к о л и ч е с т в ѣ ,  и з в ѣ с т н у ю  п о д ъ  р а з л и ч н ы м и  т е х н и ч е с к и м и  н а з в а н ія м и
™ г Г ™ ХЪ МѢСТ“ Ъ д о м а ш н ія  п л и  х о з я й с т в е н н ы я  золыочень

ДЛЯ щ е л о к о в ъ ’  к а к *  п р и го т о в л е н іе м ъ  л у ч ш а го  и х ъ  ка ч е -

таша’ иТ соіьГ  5'СТраЛСЫІ,° ЛИШЕИ?1 -  К у ™М ытье бѣлья морскою  водою.
т !т Мѵ л Л ^ 0уДеТЪ 0Ж йдать  о д н о го  Е3'ь в е л и ч а й ш и х ъ  р е з у л ь т а т о в ъ
в о п т л  Р ЯН0МЪ отиоШпіИ п р и  м ы т ь ѣ  б ѣ л ь я  ч и с т о ю  м о р о ко ю  
в о д о ю . С п о с о о ъ , и з л о ж е н н ы й  Г е р д о м ъ , если  и  н с  в п о л н ѣ  с о в е іь

п о  « р а й и е й  м ѣ р ѣ  о б ѣ щ а е т ъ  м н о го  п о л ь з ы  и  в ъ  о с о б е н - 
длн  п р и м о р с к и х ъ  го р о д о в ъ . С о ч и н и те л ь  и зд а л ъ  два сп о со б а -

мы“  №  е Ѣ “ Я М 0р ско ю  Е0« ™ ’ « м г о й - ч г о б ы  з а м ѣ н и т ь

П е р в ы й  сп о со б ъ  с о с т о и т ъ  в ъ  т о м ъ , ч то  б е р у тъ  к о н ц е н т р и ч е с к ій  
п л и  с о с р е д о то ч е н н ы й  р а с т в о р ъ  п о т а ш а  и л я  со д ы , п р и б а в л я ю т ъ  
ту д а  р а в н о е  н о  в ѣ с у  к о л и ч е с т в о  Ф арф оровой г л и н ы ,  ч то б ы  с д ѣ 
л а т ь  весьм а  г у с т о е  т ѣ л о ,  к о т о р а г о  б е р у т ъ  о д и н ъ  Ф у н т ъ  на  ш е с т -
™  ??» *** ЛИТР ° ВЪ *М° Р СК0Й в о д ы . ІЦ е л о ч а ы й  р а с т в о р ъ  р а з л а га е т ъ  
ь о л е к и с л ы я  с о л и , и з в е с т и  и  м а г н е з іи ,  к о т о р ы я  с в е р т ы в а ю т с я  и л и  
т в о р о ж а т с я  в ъ  в и д ѣ  м ы л а . I  т а к и м ъ  о б р а зо м ъ , ч р е ^ ъ  д в о й н о е

пШ в  ЭТИХЪ С0Лей о н ѣ  з а и ѣ і™ г ъ  с о л е ки с л у го  ?со д у  и л и  ло~
^ ™ . І0 И Ъ  * * ’ ЧТ0 0 н ѣ  «ѣ л а д а тся  с ѣ р н о к и с л ы м и  и  д р у ги м и  с о ч и н и т е л ь  у м а л ч и в а е т ъ . д н у ін я и ,

В т о р о й  с п о с о б ъ  о гр а н и ч и в а е т с я  в ъ  з а м ѣ н ѣ  м ы л а  р а с т в о р о м ъ  
ѣ д ь а го  п о т а ш а  и л и  со д ы , о б р а з у ю щ и х ъ  м ы л о , о с о с т а в л е н іи ^  к о 
т о р а го  м ы  б уд ем ъ  го в о р и т ь  в ъ  св о ю  очередь.Мытье бѣлья посредствомъ растительныхъ веществъ

р в о ^ м м і ^ т п " ’ 5Т°  М Ш ,ГІа  в е щ е с т ііа  о д а р ены  ч и с т и т е л ь н ы м ъ
’ т о ' в в т ь » м о го тъ  д л и  б ѣ л и т ъ  т к а н и ;  в ъ  о с о б е н н о с ти

н ѣ ^ Т еГ В0 т ош ъ  Г л и н ы  й з ъ  б ѣ л о й  П ” » н ,  к о т о р ы е  с т о л ь к о
в а ж н о й  ѵ Г ' МУ Д0ВТ0ППЙТВ>% '1Т0 п о л у ч и л и  н а и м е н о в а н іе  с у к и о -  
в а л я л ь н о й  і л и п ы . Е с т ь  так?ке  м н о г ія  и з ъ  р а с т е н ій  л о т о в ы я
и м ѣ ю т ъ  п о д о б н ы я  ж е  с в о й с т в а . И з ъ  н и х ъ  н ѣ к о т о р ы я  у ж е  й е н ы I 3
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т а н ы ; н о  и н о г о  е с ть  т а к и х ъ ,  к о т о р ы я  ещ е не  и з с л ѣ д о в а н ы  и  не 
п р и м ѣ н е н ы  к ъ  о ч и с т к ѣ  т к а н е й , н о  п о  с о с т а в н ы м ъ  ч а с т я м ъ  с в о и м ъ  
и м ѣ ю т ъ  р ѣ д к о е  и  н е м а л о в а ж н о е  д о с т о и н с т в о  въ  п о л ь з у  о ч и с т к и  и  
в ѣ д ѣ н ь я  т к а н е й .  И з ъ  и з в ѣ с т н ы х ъ  р а с т е н ій  з а м ѣ ч а т е л ь н ы : и н д ій 
с к ій  к а ш т а н ъ ,  м ы л ь н а я  т р а в а , ка р то ® е л ь , зе м л я н а я  гр у ш а  и л р о ч . 
Н а к о н е ц ъ , к т о  пе  з п а е т ъ  д ѣ й с т в ія  ко д ы  х л ѣ б н а г о  д е р е ва , к а к о е  
п р о и з в о д и т ъ  ояа  н а  л ь н я н ы я  т к а н и ?  П р а ч к и  т о л ь к о  п о  н е в ѣ д ѣ п ію  
своем у б у д у т ъ  у б ѣ ж д а т ь ,  ч то  о н а  вр е д н а  д л я  б ѣ л ь я  п р и  ч а с то м ъ  
у п о т р е б л е н іи , п о  с о д е р ж а н ію  в ъ  с е б ѣ  д в у х л о р и с т а го  в е щ е ства  въ  
ч р е зм ѣ р н о м ъ  к о л и ч е с т в ѣ ;  то гд а  к а к ъ  в ъ  н а ш е  в р е м я , х л о р ъ  п р и 
м ѣ н е н ъ  с ъ  б о л ь ш и м ъ  у с п ѣ х о м ъ  в ъ  в ѣ д ѣ н ь и  л ь н а  и п е н ь к и ,  и  не 
т а к ъ  д а вн о  с т а л и  з а м ѣ н я т ь  е го  д в у х л о р и с т о й  и з в е с т ь ю , д ѣ й с т в іе  
к о т о р о й  н е с р а в н е н н о  еще с и л ь н ѣ е . Т а к ъ  к а к ъ  п р и г о т о в л е н іе  х л ѣ б 
н о й  во д ы  и  п о д о б н ы х ъ  д ѣ й с т в ій  н е  в х о д и т ъ  в ъ  с о с та в ъ  п а ш е го  
р у к о в о д с т в а , то  м ы  о гр а н и ч и м с я  о б ъ я с н е н іе м ъ  о д н и х ъ  т о л ь к о  и х ъ  
с в о й с т в ъ  и  будем ъ  п р о д о л ж а т ь  о п и с а н іе  о п ы т о в ъ  п а д ъ  у п о м я н у 
т ы м и  р а с т е н ія м и .ытьѳ индійскимъ каштаномъ

И н д ій с к ій  к а ш т а н ъ , к а к ъ  в с ѣ м ъ  и з в ѣ с т н о ,  е с ть  п л о д ъ  к а ш т а -  
п о в а го  дерева— в ы с о к а го  и  к р а с и в а го  д е р е ва , п р о и з р а с т а ю щ а го  въ  
и н д ій с к и х ъ  с т р а н а х ъ  и  р а зв е д е н н а го  въ  н а с то я щ е е  вре м я  во 
веей  Е в р о п ѣ ,  не  п о  д о с т о и н с т в у  и  п о л ь з ѣ  п л о д а , к о т о р у ю  оно  и р и п о - 
е и т ъ ,  п о  б о л ѣ е  д л я  б о л ь ш о й  т ѣ н и ,  к о т о р у ю  о н о  п р о и з в о д и т ъ  сво 
и м и  гу с т о л и с т в е н н ы м и  в ѣ т в я м и ,  я  п о т о м у  ч т о  л е гк о  п р о и з в о д и т с я . 
К а ш т а н о в о е  дерево , п р и н а д л е ж а  к ъ  д е р е в ь я м ъ  м а л о л ѣ т н и м ъ , па к о н 
ц ѣ  с в о и х ъ  с у ч ь е в ъ  п р о и з в о д и т ъ  м н о ж е с т в о  в ѣ т в е й ,  и з ъ  к о т о р ы х ъ  
к а ж д а я  о б р е м ѣ н я е те я  м н о ж е с т в о м ъ  ц в ѣ т о в ъ  б ѣ л ы х ъ  и л и  п у р п у 
р о в ы х ъ ,  о ч е т ы р е х ъ  и л и  п я т и  л е п е с т к а х ъ , у к р а ш е н н ы х ъ  м н о ж е 
с т в о м ъ  ж е л т о в а т ы х ъ  т ы ч и н о к ъ ;  И з ъ  о т ц в ѣ т а ю щ и х ъ  ц в ѣ т о в ъ  с о зр е - 
в а ю т ъ  о к р у гл е н н ы е  п л о д ы — и гл и с т о в и д н ы е  и л и  м о х н а т ы е , к о т о 
р ы е  р а з л а м ы в а ю т с я  п а  д вѣ  и л и  н а  т р и  ч а с т и  и  с о д е р ж а тъ  въ  
с е б ѣ  одно и л и  н ѣ с к о л ь к о  п р о д о л го в а т ы х ъ  к а ш т а н о в ы х ъ  ядеръ  до
в о л ь н о  ж и р н ы х ъ ,  н<ъ к о т о р ы я  н и к о гд а  н е  и м ѣ ю т ъ  го й  о с т р о т ы , 
к а к у ю  з а м ѣ ч а ю т ъ  в ъ  о б ы к н о в е н н ы х ъ  и  б о л ь ш и х ъ  к а ш т а н а х ъ . 
Я д ра  п л о д о в ъ  и л и  к а ш т а н ы  и н д ій с к а г о  к а ш т а н о в а го  дерева не 
т а к ъ  х о р о ш и  для  в к у с а :  о п и  г о р ь к и ,  ѣ д к и  и  в я ж у щ а го  с в о й 
с т в а .

Н е с м о тр я  п а  т а к ія  н е в ы го д н ы я  ка ч е с т в а  п л о д о въ  к а ш т а н о в а го  
д ерека , н а ш л и  ср е д ство  с д ѣ л а т ь  и х ъ  в ы го д н о ю  п и щ е ю  для с к о т а , 
п р и го т о в л я я  ее к а к ъ  о л и в ы , т о -е с т ь  н а с ы щ а ю т ъ  к а ш т а п ы  р а с т 
во р о м ъ  м о р с ко й  с о л и . Н ѣ к о т о р ы е  к о н о в а л ы  д а ю тъ  г л о т а т ь  и х ъ  
п а з а л е н ы м ъ  л о ш а д я м ъ ; н о  н е л ь зя  д у м а т ь , ч то б ы  э то  ср е д ство  
и м ѣ л о  н е с о м н ѣ н н ы й  у с п ѣ х ъ .

М н о го  д ѣ л а н о  о п ы т о в ъ  д ля  и з в л е ч е н ія  в ы го д ы  о тъ  и н д ій с к а го  
к а ш т а н а ; п о  ..одинъ и з ъ  с а м ы х ъ  у д о в л е т в о р и т е л ь н ы х ъ , к а к о го



м о гл а  т о л ь к о  д о с т и г н у т ь ,- к о  тотъ, что п р и д у м а л и  усвоить упо-т 
р е б л е н іе  его , в м ѣ с т о  м ы л а . * *

Н е д а в н о , во  Ф р а н ц у з с к и х ъ  р у к о в о д с т в а х ъ  п о я с н е н а  б ы л а  п о л ь -  
и в д ій с к а г о  к а ш т а н а ;  т а к ъ ,  н а п р и м ѣ р ъ ,  п о с р е д с тв о м ъ  его  б ѣ 

л я т ъ  п о л о т н а , о ч и щ а ю т ъ  л ь н я н ы я  т к а н и ,  п р и г о т о в л я ю т ъ  п е н ь к у  
л у п о т р е б л я ю т ъ  • е го  к а к ъ  щ е л о к ъ , 1

Н а ч н е м ъ  с ъ  т о г о ,  ч то  в ы л у щ и в ъ  к а ш т а н о в ы я  я д р а , р а с т и р а ю т ъ

^ • Д0В0ЛЬ1 °  МСЛК° ’ ЧТ0 в о зм о ж н о  т о л ь к о  в ъ  ч и с т о й  п р ѣ с н о й
д? лавтСЯ д е е я тью  и л и  Д в ѣ н а д ц а ть ю  часам и преж д е  у п о 

т р е б л е н ія . З а т ѣ м ъ  о т ъ  вр е м е н я  до вре м ен и  в з б а л т ы в а ю т ъ  в о д у
Л*’ЧШЙ Ра с п УСТить о с к р е б к и  и л и  и с т е р т ы я  ядра  к а ш т а н а :  

а т а к ж е  и д л я  т о г о ,  ч то б ы  о п и  н а п и т а л и с ь  в о д о ю  и л и  с о в е р ш е н - ' 
н о  бы  в ы м о к л и ; за ч е т в е р т ь  часа предъ  с л и т іе м ъ  во д ы  д ля  у п о 
т р е б л е н ія ,  ее с н о в а  в з б а л т ы в а ю т ъ  и на  д н ѣ  н е  о с та н е тс я  н и ч е го  
к р о л ѣ  сам ой  м а л о й  ч а с т и  г р у б ы х ъ  о с к р е б к о в ъ .

Вода п о л у ч а е т с я  и л и  о с т о р о ж н ы м ъ  с л и т іе м ъ  ч р е зъ  к р а й  сосуда  
и л и  в ы ч е р п ы в а н іе м ъ  к р у ж к о ю ,  к о в ш о м ъ  и л и  к а к о ю -п и б ѵ д ь  д о ѵ -

Д ом аш нею  у т в а р ь ю .  Н ад об но  п о л ь з о в а т ь с я  в р е м е н е м ъ , п о к а  
вода п ѣ л а  и  ц ѣ н и т с я  к а к ъ  м ы л ь н а я  ж и д к о с т ь .

Ч то б ы  у п о т р е б л я т ь  э т о т ъ  в и д ъ  щ е л о ка , е го  н а г р ѣ в а ю т ъ  н е б о - 
л ѣ е  к а к ъ  до к а к о й  с т е п е н и , п о к а  э м ж е т ъ  в ы д е р ж а ть  р у к а .  Т о гд а  
с н и м а ю т ъ  с ъ  о г н я  и к л а д у т ъ - в ъ  н е го  п о л о т н о , л ь н я н ы я  в е щ и и  
п е н ь к у ,  о с т а в л я ю т ъ  и х ъ  т а м ъ  с о в е р ш е н н о  п р о м о к н у т ь , п р о п и т а т ь 
с я , п о т о м ъ  п е р е т и р а ю т ъ  и х ъ  и  в ы п о л а с к и в а ю т ъ .

С л и ш ко м ъ  н е м н о го  над о  м ы л а , ч то б ы  п а т е р е т ь  б о л ѣ е  г р я з н ы я
ч а с т и , пе  п о к о р и в ш ія с я  д ѣ й с т в ію  щ е л о ка , п р и го т о в л е н н а го  и з ъ
и н д ій с к а го  к а ш т а и а . П е н ь к а , к о т о р а я  т а к и м ъ  о б разом ъ  в ы б ѣ л е н а
и л и  в ы м ы т а , п р о с у ш и в а е т с я  с ъ  т а к о ю  ж е  у с п ѣ ш н о с т ію ,  к а к ъ  
ш е р с т ь , б у м а га  и ш е л к ъ .

Н ѣ т ъ  н а д о б н о с ти  г о в о р и т ь ,— иб о  о чень  п о н я т н о ,— ч то  п е н ь к а , в ы 
м ы ва е м а я  э т и м ъ  с п о с о б о м ъ , е с т ь  т а , к о т о р у ю  п р и г о т о в л я ю т ъ  для 
п р я ж и  и л и  в ъ  п р я д е в о , т о -е с т ь  п у д е л ь ; н о  не  т а , к о т о р а я  со д е р - 
іи т ъ  в ъ  с е б ѣ  ещ е в ѣ т в и ,  и н а ч е  она  тр е б о в а л а  бы  с л и ш к о м ъ  м н о 

го  щ е л о ка  и самое у п о т р е б л е н іе  ея б ы л о  бы  б е зп о л е зн о  и  с л ѣ д 
с т в е н н о  п о т е р я н н о е . ^

П е п ь к а , к о т о р а я  б уд е тъ  в ы б ѣ л е н а  к а ш т а н о в ы м ъ  щ е л о ко м ъ  м о 
ж е т ъ  у п о т р е б л я т ь с я  в ъ  у т о к ъ  т к а н е й  одежды  в с ѣ х ъ  в и д о в ъ , и в ы -  
го д а , к а к у ю  н а х о д я т ъ  в ы р а б а т ы в а т ь  ее в ъ  э то м ъ  щ е л о к ѣ  со 
с т о и т ъ  в ъ  т о м ъ , что  н а с ѣ к о м ы я ,  к о т о р ы я  т о т ч а с ъ  ж е  в ы ѣ д а ю т ъ  
ш е р с т я н ы я  т к а н и ,  н и к о гд а  н е  т р о г а ю т ъ  э т и х ъ .

К а ш т а н о в ы я  п о д о н к и  т а к ж е  п о л е з н ы  и м о г у т ъ  б ы т ь  даваем ы  
д в о р о в ы м ъ  п т и ц а м ъ , с в и н ь я м ъ , а т а к ж е  и  ко р о в а м ъ .

П р ія т н о  б ы  бы ло с л ы ш а т ь , е с л и б ы  о п ы т ы  м ы ть  в о д о ю , н а с ы 
щ е н н о ю  ж и р н ы м ъ  в е щ е с т в о м ъ  и н д ій с к а г о  к а ш т а н а ,  п о в т о р я л и с ь  1 
все б о л ѣ е  я  б о л ѣ е , п о т о м у  ч т о  ср е д ств о  э т о , п р и  п о в с е м ѣ с т н о м ъ



р а с п р о с т р а н е н іи  е го , с к о р ѣ е  д р у ги х ъ  м о ж е тъ  б ы т ь  п р и с о в о 
к у п л е н о  к ъ  х о з я й с т в е н н ы м ъ  с р е д с тв а м ъ , въ  о т н о ш е н іи  к ъ  э к о 
н о м іи .

В о о б щ е , н е  д о л ж н о  у п у с к а т ь  и з ъ  вида , буд то  в с ѣ  ч а сти  и н д ѣ й 
с к а го  к а ш т а н а , к а к ъ  и н о гд а  п о л а га ю т ъ , н и ку д а  пе го д н ы , то гд а  
к а к ъ  в ъ  н а сто я щ е е  вре м я  и х ъ  с ч и т а ю т ъ  очень полезны м и '.Мытье бѣлья картофелемъ.

Р а зс ч и т ы в а я  н а  с кр о м н о с т ь  р а с х о д о в ъ  и  сб е р е га я  и з б ы т к и  с в о 
е го  х о з я й с т в а  въ  п о л ь з у  э к о н о м іи , с т а р а ю т с я  з а м ѣ н и т ь  м ы ло р а з 
л и ч н ы м и  с р е д ств а м и . И с п ы т а н ы  б ы л и  у д о в л е тв о р и т е л ь н ы я  ка ч е 
с т в а  о ч и с т к и  л м ы ть я  б ѣ л ь я  м н о ги м и  ко р н я м и  и л и  р а с т и т е л ь н ы 
м и ш и ш к а м и , н а п р и м ѣ р ъ : т р а в ы  з о і а п и т  ( псинки) , ка р то ф е л я  и 
п р о ч . М н о го ч и с л е н н ы е  о п ы т ы  п о л ь з ы  о т ъ  т а к о г о  п р о с т а го  з а м ѣ -  
в е н ія  м о ж н о  п р о ч е с ть  въ  р а з н ы х ъ  с о ч и н е н ія х ъ  Ф р а н ц у з с к и х ъ  х и 
м и к о в ъ : П а й е н а , Ш е в а л ь е  и  д р у г и х ъ .

В о т ъ  к а к ъ  э т о  п р о и з в о д и т с я : к л а д у т ъ  въ  к о т е л ъ  б ѣ л ь е , н а з н а - 
ченное  въ  с т и р к у ;  о б л и в а ю тъ  в о д о ю ; о с т а в л я ю т ъ  его м о к н у т ь  
в п р о д о л ж е е іи  д в а д ц а ти  ч е т ы р е х ъ  ч а с о в ъ , п о т о м ъ  в ы н и м а ю т ъ , в ы 
к о л а ч и в а ю т ъ  и в ы к р у ч и в а ю т ъ .

В ъ  т о  же вре м я  в а р я т ъ  ка р то ® е л ь  и л и  въ  в о д ѣ  и л и  п а р а м и ; 
м еж д у  т ѣ м ъ ,  по  п е р е в о р а ч и в а н іи  е го  о с т а в л я ю т ъ  у в ѣ р и т ь с я ,  ч т о 
б ы  ка р то ф е л и н ы  б ы л и  п р о н и к н у т ы  н ѣ к о т о р о ю  с п ѣ л о с т ію ,  но м о г
л и  бы  с о х р а н и т ь  д овол ьно  тв е р д о с ти  для с о п р о т и в л е н ія  т р е н ію .  
К артоф ель  о ч и щ а ю тъ  о т ъ  к о ж и ц ы ,  к о т о р а я  м о ж е тъ  о кр а ш и в а т ь  и  
п я т н а т ь  б ѣ л ь е .

Н а т е р т о е  б ѣ л ь е  к л а д у т ъ  в ъ  к о т е л ъ  съ  го р я ч е ю  водою  и  о с т а в 
л я ю т ъ  в ъ  ней  на  п о л ч а са , п о т о м ъ  в ы н и м а ю т ъ  ш т у к у  за ш т у к о ю ,  
в ы к р у ч и в а ю т ъ  и  к л а д у т ъ  в ъ  к у ч у .  З а т ѣ м ъ  п е р е б и р а ю тъ  о т д ѣ л ь н о  
ка ж д у ю  ш т у к у  б ѣ л ь я , о б л ѣ п л я ю т ъ  гр я з н ы я  м ѣ с т а , н а т и р а я  и х ъ  
ка р то ф е л е м ъ , с к л а д ы в а ю т ъ  б ѣ л ь е  и  о б л и в а ю т ъ  е го  го р я ч е ю  вод ою .

П е р е т и р а ю тъ  в н и м а те л ь н о  в с ѣ  ч а с т и  б ѣ л ь я  , т о - е с т ь , п е р е м и 
н а ю т ъ  е го  в ъ  с в о и х ъ  р у к а х ъ ,  ч то б ы  все  б ѣ л ь е  м огл о  н е м н о го  
н а п и т а т ь с я  ка р то ф е л е м ъ . П о то м ъ  в ы к о л а ч и в а ю т ъ  б ѣ л ь е  т ѣ м ъ  с п о 
собом ъ , г д ѣ  съ  к а к и м ъ  с в ы к л и с ь , и  з а т ѣ м ъ  п о г р у ж а ю т ъ  е го  въ  
ко т е л ъ , в ъ  ко то р о м ъ  п р о д е р ж а тъ  е го  въ  к и п я т к ѣ  в п р о д о л ж е п іи  
тр е х ъ  ч е тв е р те й  ч а са .

Е с л и  гр я з н ы я  м ѣ с т а  нс  в ы в е д у т с я , то  п о в т о р я ю т ъ  слова т у  ж е  
о п е р а ц ію . В о  в с я ко м ъ  с л у ч а ѣ , в ы д е р ж а л о  л и  б ѣ л ь е  о д н у  т о л ь к о  
о п е р а ц ію  и л и  и  п о в т о р и т е л ь н у ю , м ы ть е  б ѣ л ь я  о к а н ч и в а ю т ъ  в ы 
п о л а с ки в а н іе м ъ  в ъ  хо л о д н о й  в о д ѣ , в ы к р у ч и в а н іе м ъ  и  п р о с у ш и в а 
н іе м ъ , П о л а га ю тъ , ч то  зем л ян а я  г р у ш а ,  ко т о р а я  и м ѣ е т ъ  н е с р а в н е н 
но  б о л ѣ е  к л е й к о с т и  н е ж е л и  ка р то ф е л ь , м о ж е т ъ  б ы т ь  уп о тр е б л е н а  
точно  т а к и м ъ  ж е  об р азо м ъ .
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Мытье бѣлья мыльною травою.
-о т ъ  ™ н а г о  д ерева , в ъ  Е в р о п ѣ  е сть  мыльная 

X /  ' ?  р о п а г 1 ^  о Н іс ш а І і в ) , — р а с т е н іе , ко т о р о е  п р о и з р а с т а е т ъ
а зь  р ѣ к ъ ,  в о з л ѣ  п р у д о в ъ , в ъ  л ѣ с а х ъ  и  н ѣ к о т о р ы х ъ  п е с ч а 

н ы х ъ  м ѣ с т а х ъ .  *

» „ И “ „ЛІЛПУ10 ТР“ У *,а за ,Д ІІТ Ъ  ™  с а д а х ъ , г д ѣ  опа  п р о д о л ж и те л ь н о е  
вре м я  о чень  ж е с т к а  и л и  г р у б а .  Ц в ѣ т е т ъ  в ъ  т е ч е н іи  л ѣ т а ;  ц в ѣ 
т о к ъ  ея и н о гд а  о ы в а е т ъ  д в о й н о й ; о н ъ  о чень  к р а с и в ъ  и  и м ѣ е т ъ  
в е сьм а  п р ія т н ы й  з а п а х ъ .

М ы л ь н а я  тр а в а  го р ь к а  на  в к у с ъ  и  одарена о ч и с т и т е л ь н ы м ъ  с в о й -  
ь тп о м ъ . О на в ы в о д и тъ  н ѣ к о т о р ы я  п я т н а , т о ч н о  т а к ъ  ж е , к а к ъ  и  м ы 
л о , п о ч е м у  и  д а л и  ей н а з в а н іе — м ы л ь п а я .

В ъ  д е р е в н я х ъ  и с е л е н ія х ъ , и з о б и л у ю щ и х ъ  э т и м ъ  р а с т е н іе м ъ > 
будемъ о чень  по л е зно  у п о т р е б и т ь  е го  д ля  б ѣ л е н ь я  г р у б ы х ъ  т к а 
н е й  и з ъ  о ѣ л о й  ш е р с т и , к а к о в ы :  с а р ж а , о д ѣ я л а  и п р о ч .

Ч то  ка с а е т с я  до д ѣ й с т в ія  э т о го  р а с т е н ія , т о  о н о  д ѣ л а е т ъ  ве щ и  
с т о л ь к о  иіе б ѣ л ы м и  и  б о л ѣ е  м я гк и м и  на о щ у п ь , чего  пе  м о ж е тъ  
д л а ть  м ы л о , о п о т р е б л е н іе  т р а в ы  н е о б ы кн о в е н н о  п р о с т о : д оста 
то ч н о  с д ѣ л а т ь  и з ъ  ц в ѣ т о к ъ  н л и с т ь е в ъ  к р ѣ п к ій  о т в а р ъ , к о т о р ы й  
п р е кр а с н о  м о е тъ  т к а н и .  Е с л и  п о ж е л а ю т ъ , т о  м о ж н о  б уд е тъ  с м ѣ 
н я т ь с я  и л и  ч е р е д о в а ть ся , т о -е с т ь , сначала  о п у с к а т ь  в е щ и  в ъ  в о 
ду съ  м ы л о м ъ , а п о т о м ъ  в ъ  поду м ы л ь н о й  т р а в ы . К о гд а  надобно  
о у д е тъ  с д ѣ л а т ь  т р и  в ш л е п ь л , въ  о с о б е н н о с ти  д л я  б о л ѣ е  г р у б ы х ъ  
ш е р с т я н ы х ъ  т к а н е й ,  м о ж н о  уд о б н о  и  безъ  о п а с е н ія  у п р а ж н я т ь с я  
э т и м ъ  с м ѣ ш е н іе м ъ ; н о  необходим о  к о н ч и т ь  о п е р а ц ію  в о д о ю  м ы л ь 
ной  т р а в ы , к а к ъ  о о л ѣ е  с п о с о б н о ю  с о о б щ а ть  ги б к о с т ь  т к а н я м ъ .Мытье рисовою водою., испытанное въ Индіи.

В о з ь м и т е  о д и н ъ  к и л о гр а м м ъ  р я с а , в а р и т е  е го  в ъ  в о сьм и  Ф у н т а х ъ  
во д ы , п о ка  С.пъ не р а з м я гч и т с я , т о -е с т ь ,  ко гд а  с д ѣ л а е тс я  н е м н о го  
с л и з и с т ы м ъ  В ы л е й те  все  в ъ  к а д к у  и ,  ко гд а  ж и д к о с т ь  н и зо й д е тъ  
до с то л ь  у м ѣ р е н н о й  т е м п е р а т у р ы , ч то  м о ж н о  б уд е тъ  у д е р ж а т ь  въ  
ней  р у к у ,  о п у с т и т е  туд а  с и т ц ы  и  м о й т е , к а к ъ  бы  э то  д ѣ л а л о с ь
с ь  м ы л ь н о ю  в о д о ю . З а т ѣ м ъ  в о зь м и те  то  ж е  сам ое к о л и ч е с т в о  р и с о 
в о й  во д ы  п о с л ѣ  в с к и п а н ія ;  п р о ц ѣ д и т е , ч то б ы  о т д ѣ л и т ь  р и с ъ  и зъ  
ж и д к о с т и ,  и у п о т р е б л я й т е  э т у  н о в у ю  ж и д к о с т ь  д ля  м ы т ь я  м а те 
р ій  до т ѣ х ъ  п о р ъ , п о к а  о н а  б у д е тъ  д о в о л ьн о  ч и с т о ю . Л о т о м ъ  в ы 
п о л о щ и т е  и х ъ  с ъ  в о д о ю , в ъ  к о т о р о й  к и п я т и л с я  р и с ъ . Р а с п р а в ь те  
р у к а м и ,  в с т р я х н и т е  я  р а з в ѣ с ь т е  и х ъ  для п р о с у ш к и  и, если  х о 
т и т е ,  ч то б ы  о н ѣ  л о с н и л и с ь , п о т р и т е  и х ъ  б у т ы л к о ю  и л и  гл а д ки м ъ  
ка м н е м ъ . П о к а з а н н ы й  с п о с о б ъ  п р и л и ч н ѣ е  д л я  о ч и с т к и  с и т ц е в ъ  
котордле с л у ж а т ъ  у к р а ш е н іе м ъ  к р о в а т е й  и  о к о н ъ . '



С в е р х ъ  т о г о ,  с п о с о б ъ  э т о т ъ  х о р о ш о  к р а х м а л и т ъ  с и т ц ы  и  с т о л ь 
ко  с о х р а н я е т ъ  и х ъ  л о с к ъ  и  к р а с о т у ,  ч то  о н и  к а ж у т с я  с о в е р ш е н н о  
н о в ы м и .Мытье бѣлья ямаисиимъ растительнымъ мыломъ*

Э то  м ы ло д о б ы в а е тс я  и з ъ  б о л ь ш а го  а м е р и к а н с к а го  а л о я .
О но п р и го т о в л я е т с я  д в о я к и м ъ  о б р а зо м ъ : п е р в ы й  с п о с о б ъ  п р и г о 

т о в л е н ія  с о с т о и т ъ  в ъ  с р ѣ з а н іи  ш и р о к и х ъ  л и с т ь е в ъ  э т о го  р а сте 
н ія ,  к о т о р ы е  п р о п у с к а ю т с я  с к в о з ь  м е л ь н и ч н ы е  ж е р н о в а  д л я  п о л у 
ч е н ія  с о к а , к о т о р ы й  п р о ж и м а е т с я  в ъ  б о л ь ш о м ъ  п р іе м н о м ъ  с о с у д ѣ , 

| с к в о з ь  т о л с т у ю  т к а н ь ,  п о с л ѣ  ч е го  в ы с т а в л я е т с я  н а  с о л н е ч н ы й  
I к а р ъ ;  о с т а в ш у ю с я  п о с л ѣ  и с п а р е н ія  г у щ у  н е  т р о г а ю т ъ  до т ѣ х ъ  
: п о р ъ , п о к а  о н а  не  п р е в р а т и т с я  в ъ  м а с с у  о с н о в а те л ь н о й  тв е р д о с ти . 

З а т ѣ м ъ  д ѣ л а ю т ъ  и з ъ  н е я  с ъ  зо л о ю  ш а р и к и ,  въ  р о д ѣ  к р у г л а г о  
м ы л а . О ни  м о г у т ъ  б ы т ь  у п о т р е б л е н ы  д л я  м ы т ь я  б ѣ л ь я  т а к ъ  ж е  х о 
р о ш о  и  съ  т а к о ю  ж е  п о л ь з о ю , к а к ъ  и  к а з а н с к о е  м ы л о . Э т о  к р у г 
лое вгыдв удобно  с о х р а н я е т с я  в ъ  т е ч е н ія  н ѣ с к о л ь к и х ъ  л ѣ т ъ .

Д р у г а я  в ы го д а  о т ъ  т а к о го  м ы л а  е с ть  т а } ч то  о н о  р а с п у с к а е т с я  
и  ц ѣ н и т с я  о д и н а ко в о  х о р о ш о  в ъ  с о л е н о й  в о д ѣ , к а к ъ  бы  и в ъ  
п р ѣ с н о й .

В то р о й  с п о с о б ъ  п р и г о т о в л е н ія  э т о го  р а с т и т е л ь н а го  м ы ла  е с ть  
т о т ъ ,  ч т о  р а з р ѣ з а ю т ъ  а л о й н ы е  л и с т ь я  п а  м е л к ія  ч а с т и , ч то б ы  
м о ж н о  б ы л о  и с то л о ч ь  и х ъ  в ъ  с т у п к ѣ  и  п о т о м ъ  в ы ж а т ь  с о к ъ ,  к о 
т о р ы й  с гу щ а ю т ъ  п о с р е д с тв о м ъ  т о й  ж е  с о л н е ч н о й  т е п л о т ы  и л и  
д а гр ѣ н а н ів м ъ  н а  о г н ѣ ,  п р и б а в л я й  н е м н о го  з о л ы .

П р и го т о в л я я  н о  к а ж д о м у  и з ъ  с и х ъ  д в у х ъ  с п о с о б о в ъ , то гд а  т о л ь 
ко  в о з м о ж н о  у д о в л е т в о р и т ь  св о е м у  о ж и д а н ію , е сл и  с о к ъ ,  преж д е  
ч ѣ м ъ  п о с т а в л е н ъ  б у д е тъ  н а  о го н ь  и л и  в ы с т а в л я е м ъ  н а  с о л н ц ѣ , 
и м ѣ е т ъ  в ъ  с е б ѣ  п р и з п а к н  о ч и щ а ю щ и х ъ  ж и л о к ъ  и  д р у г ія  п л е в ы  
и л и  п е р е п о н к и  л и с т ь е в ъ .

Ч то  и м ѣ е т с я  о со б е н н а го  в ъ  м ы л ь н о м ъ  с о к ѣ  а л о я , э т о  т о ,  ч то  
онъ  м о ж е тъ  с о е д и н и ть с я  с ъ  с а л о м ъ  и  д р у ги м и  ж и р н ы м и  в е щ е ств а 
м и , и  ч то  под обное  с м ѣ ш е н іе  п р е п я т с т в о в а л о  б ы  е го  д ѣ й с т в ію .  

Ч то  ка с а е т с я  до л и с т ь е в ъ , о н и  у п о т р е б л я ю т с я  п р и  о ч и с т к ѣ  к о м 
н а т н ы х ъ  п а р к е т о в ъ  и л и  ш т у ч н ы х ъ  п о л о в ъ  и  для ч и щ е н ь я  р а зн о й  
п о в а р с ко й  у т в а р и  и л и  п о с у д ы  о л о в я н н о й  и  и з ъ  д р у г и х ъ  м е та л 
л о в ъ . Еще способъ мытья бѣлья картофелемъ.

Н ѣ с к о л ь к о  н е д о в а р е н н ы й  кар то ф е л ь  с о с т а в л я е т ъ  о тл и ч н о е  ср е д ство  
для м ы т ь я  б ѣ л ь я .  И з в ѣ с т н о ,  ч то  в ъ  н ѣ к о т о р ы х ъ  с е л е н ія х ъ  с р е д 
ней  Ф р а н ц ія  ж и т е л и  п р е в о схо д н о  о ч и щ а ю т ъ  и м ъ  свое б ѣ л ь е . Э то  
сред ство  о чень  п р и л и ч н о , о со б е н н о  в ъ  в о й с к а х ъ ,  ко гд а  н е и з б ѣ 
ж е н ъ  н е д о с т а т о к ъ  в ъ  м ы л ѣ . В о т ъ  л у ч ш ій  с п о с о б ъ  п р о и з в о д и т ь
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Г -  НаЯОбп0 “ Р " ™  картоф ель не болѣе тр е хъ  

б ъ  поРд ѣ  'л р тш е  В^ ? Г в Т т е п Т о » 1 Т01 В1,“ еаИ " « “ « » » ” ■ « * » •

* Л е б *  б о л ^ т х х ^ х  “ л г содержитг

н е о тм ы в д м и  Т а ко е  м ы лонт й п т ™  ЕЙНИ’ М0ГУТЪ я ъ  н е й  о с та ть с я  
• и™ т я о  для б ѣ л ь я і « о ж н о

т а к ж е  к ъ  ш е л к о к т ^ 1 ^ б ^  -МЪ> Ш ,Т Я ІШ И . ш е р с тя н ы м ъ  л 
и л я  ц в ѣ т а .  В ъ  н ѣ к о т п п ы ѵ ъ  в л  Л0ВРе ж Д еш и и х ъ  кр а е о къ
э т о т ъ  сп о со б ъ  м ы ть я  б ѣ іь я  ГДѣ в о ш о л ъ  лъ  обы чай
съ  т ѣ м ъ  расчетом ъ  ч т !  п п ^ ? л р  блЛ^ ТЪ лаР’Г0Фель сам ы й м е л к ій , 
н и  0СТ'ІПЯ7ГЧ Тр °^Ърт’  °  олъ ,п<> н е уд о б д о стн  к ъ  п р о д а ж ѣ  д ля  н у х -

« . »  ; " га ? и  г Х ь Х  6& і °  4  т о л ь к о  с л у -
б ѣ л ь е , но" гараздоМытье бѣлья посредствомъ хлѣба.

те л ь п о  с Х ш г о е * Ж І ! )ТТ ™  и  М0ЮІГЬ и ™ >  п р е д в а р и - 

о б н ю о в е н и о »  в а д ѣ Х Т е  Х Г  "Мытье высѣвками или отрубями.
Х ' а Х Х я Х  " У " *  б° Лѣе

о тр уб е й  и  ш е с т ь  частей воип I  ш , ? 9 б е р у т ъ  одну часть 
р а е о в а ть  родъ  т ѣ с т а  « о т о п и м ъ  І !  в м ѣ с т ѣ  ІШ П й Ія т ъ , ч то б ы  об- 

б ѣ л ы о , а д Ѵ й н  ш ш в д Т  К Т  И ^ Й Т Н раю іъ  ™  
і п . и м  в о д о й . Э то тъ  слособъ  „ 'р еЕ0сход* 1 е длродьтдущ аго .Мытье бѣлья горнишнымъ порошкомъ. 
«ладХ воды  Х Т л я ё т Х Х ™ ®  ВЪ Т Ѣ С Т 0  ™»РВДмво»ъ
Н ію , п о т о м у  что  '  о н Г  н п г о г і іа  ,тр” Ьл І 0 хо р о ш св  средство  ж ъ  б ѣ л е - 
т о в а т ы х ъ  о т а ѣ м о в ъ  С ж Яѵ ^  о с та в л я е тъ  и а  м а т е р ія х ъ  ж е л -
м ѣ т и т ь ,  ч т о “  з н а , 7 , 1  Г ’  я , м м г а  "О б х о д и м ы м ъ  за - ’  н о  м ы  нс  знаеш ь л у ч ш а го  средства о чи щ а ть  к о ж у  и  до-
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е т а в л я т ь  е й  б ѣ л и з н у  и  ч т о  с ъ  э т о й  т о ч к и  з р ѣ н ія — э т о  п р е в о с х о д 
н ѣ й ш ій  п о р о ш о к ъ  д л я  у м ы в а н ія  р у к ъ .  В о т ъ  п р о с т о е  с р е д с тв о , 
к о т о р ы м ъ  м о ж н о  з а м ѣ н и т ь  д р у г ія  к о с м е т и ч е с к ія  т ѣ с т а  и  р а з л и ч н ы я  
п р и т и р а н ія . Мыть© бѣлья глиною.

Е с л и  в о  Ф р а н ц іи  в о е н н ы е  н и ж н іе  ч и н ы  т а к ъ  ч а с то  м о ю т ъ  б ѣл ье ^  
сво е  н а  р у н а х ъ  г л и н о ю , т о  э т о  не  д о к а з ы в а е т ъ  х о р о ш а го  содер
ж а н ія ,  о к о т о р о м ъ  т а к ъ  м н о го  г о в о р и л и  Ф р а н ц у з с к іе  ж у р н а л ы  и  
г а з е т ы .  М е ж д у  п р о ч и м ъ , э т о  в е сь м а  д ур н о е  и  н е б л а го д а р н о е  сред 
с т в о ,  и б о , н е з а в и с и м о  о т ъ  с ѣ р а г о  ц в ѣ т а ,  к о т о р ы й  о н о  с о о б щ а е тъ  
б ѣ л ь ю ,  б о л ѣ е  ч р е з в ы ч а й н о  п о р т и т с я ,  п о т о м у  ч т о  гл и н а  с о д е р ж и т ъ  
в ъ  с е б ѣ  б о л ьш о е  к о л и ч е с т в о  кр е м н е з е м а , к о т о р ы й  ч р е зъ  т р ѣ н іе  
м н о го  п о в р е ж д а е т ъ , и л и ,  е с л и  х о т и т е ,  т о ч и т ъ  т к а н ь  б ѣ л ь я  и  н а 
л а га е т ъ  н а  н е го  я в н ы е  п р и з н а к а  т л ѣ н ія .

И з л о ж и в ъ  р а з л и ч н ы е  с п о с о б ы  м ы т ь я  б ѣ л ь я ,  м ы  с ч и т а е м ъ  н е 
о б х о д и м ы м ъ  з а м ѣ т и т ь ,  ч то  н ѣ к о т о р ы е  и з ъ  н и х ъ ,  п р и  у с о в е р ш е н 
с т в о в а н іи ,  м о г у т ъ  б ы т ь  л е г к о  у с в о е н ы  и с о с т а в я т ъ  н е м а л о в а ж н ы й  
р а с ч е тъ  в ъ  х о з я й с т в е н н о м ъ  о т н о ш е н іи .ЧИСТКА Е Ы Ь Я  И ВЫВОДЪ ПЯТЕНЪ.Пожелтѣвшее бѣлье.

В з я т ь  п а х т а н ь я ,  д а ть  е м у  п р о с т о я т ь  н ѣ с к о л ь к о  д н е й  и  с о в е р 
ш е н н о  о к и с н у т ь ,  п о л о ж и т ь  в ъ  н е го  п о ж е л т ѣ в ш е е  б ѣ л ь е  н а  н ѣ к о 
т о р о е  в р е м я  (т о л с т о »  т р е б у е т ъ  б о л ѣ е  в р е м е н и , н е ж е л и  т о н к о е ) ,  
х о р о ш е н ь к о  н а м и н а т ь  е го , м ы т ь  в ъ  т е п л о й  м ы л ь н о й  в о д ѣ , п о с л ѣ  
т о г о  в ы п о л а с к и в а т ь  в ъ  х о л о д н о й , в ы ж и м а т ь  и н а к о н е ц ъ  с у ш и т ь .

Е с л и  о п ы т ъ  н е  с о в с ѣ м ъ  у д а л с я , т о  над об но  п о в т о р и т ь  е го .
В ъ  с л у ч а ѣ  о чень  т о п к а г о  б ѣ л ь я ,  н е  д а ю тъ  м о л о к у  к и с н у т ь  сто л ь

д о л го е  в р е м я .' Уничтоженіе чернильныхъ пятенъ.
Р а с т о п и т ь  л и т у ю  с в ѣ ч к у ,  и м ѣ ю щ у ю  сам ое ч и с то е  с а л о , о п у с т и т ь  

в ъ  э т у  р а с т о п л е н н у ю  м а с с у  за м а р а н н о е  ч е р н и л а м и  п о л о т н о , п о 
т о м ъ  в ы с т и р а т ь  е го , и  п я т н а  и с ч е з н у т ъ  б е зъ  м а л ѣ й ш а г о  вреда 
д ля  п о л о т н а . Ржавыя пятна.

С п а р и т ь  в ъ  ч е т в е р т и  б у т ы л к и  в и в н а г о  у к с у с а  2  у н ц іи  в а л я л ь 
н о й  г л и н ы ,  1 у н ц ію  к у р и н а г о  к а л а ,  ’/ з  у н ц іи  ж е л т а го  м ы л а  и  с о к у  
о т ъ  2  л у к о в и ц ъ ,  въ  д о в о л ь н о  г у с т у ю  м а с с у , н а м а з а т ь  ее г у с т о



Масляныя пятна.
за  ̂ ж е л н о ю  с ѣ ^ о ю ; НЗДЪПятна отъ лежанья на сыромъ мѣстѣ.в а Х й Ѵ Г / Д ™  въ к Г Г  * Ѣ“ Г Ы№ /  Л™  ™ -

л а м о ч и т ь  п я т н а  н ѣ с к о л ь к о  в а ч ?  ім ™ л рОМЪ а а х °Д я т с я  п я т н а ,  
т ы р е м ъ  и  с о л ь ю , д а ть  б ѣ л ь ю  в Ы? л х и ° 1 ™ ш и Уток> съ  п а ш а -
м а ть  съ  в и ы ъ  о п е р а ц ію  н ѣ с к о л ы о  ^  ф ° Л іщ Ѣ  и  н р е д н р л н и -  
с п о р о л ъ  в р е м е н и  же о с т а н е т с я  н и  в д п о го  м т н а " " * 6 ° 6 р а з 0 а ъ  в ъчПятна отъ краснаго вина.

проСс Гт0ИС; а « с я  лС“ нРоВ\ Г г Тс т о Г в Т: Г  Г , Т0Г°  М ѣ е т а - «  « « ™ Р « о  
л и ч и н ѣ  п я т н а  п о л н ы й  Л п г » »«. 0Д* ’  с м ѣ ш и в а ю т ъ , с м о т р я  н о  в е -
р а с т в о р а  с а л н н о н и с л а го  ка л и  н ?  И ' * ' ; 6 в(* *ы  ( « « О В Д *  / в ъ
а ш п  к о л и ч е с т в о м ъ  ч и с т о й р ѣ ч н о й  в о « „ П/ , В " " Ъ И е  и л в  с г  «в » й -  
м ѣ с т о  в ъ  э т у  ж и д к о с т ь  пт  ггпштгптчт ^ ы ’ о п е к а ю т ъ  за гтя тп е н п о е
е сл и  ч е р е зъ  с у т к и ,  а т о  и  р Ж  ^ пЯ’ й * г'т в а г о  в Ре т а н и - М н о го  
п о с л ѣ  ч е го  м а т е р ію  м о ю т ъ  н с у ш а т ъ  по  п й ы » » ™  Н“ °  ,1 е т ѳ з а ю т г .

Способъ •>. Н а м а з ы в а ю т ъ  м ѣ с т о  г іг ѣ  пахпп,в 0 |№ ш ю ' 
д е р е в я н н ы м ъ  м а сл о м ъ  и о о т о в о ж п п  I ! "  1  п я т н а ,  ч и с т ы м ъ
б ѣ л ь е  н а  т р а в у  и  д а ю тъ  е м Т г І п е Л Г  п а л ь ц а в я - р а с т и л а ю т ъ  
и т ъ  с п е р в а ^ ъ \ в ѣ ! “ й  п о т о м ъ  о ч ч і ™  ^  Д м  в а  с “ в в ѣ - 
еще р а з ъ  п о д в е р га ю т ъ  т о й  ж е  о п е р а ц іи ^ иВ^ я 1'еш ІоЯ  “ “ ь н о й  в о д ѣ ;

М С ,ш с о /ъ Н3 Т авТСа “ в в Р пІ еВн о Рн иШИо і„Ио т о ^ ? ™ ’ П а к 0 н е ч г '  ™  
С л о го в ъ  3 . М о ч а т ъ  п я т н а  в ъ  « „ в о р о т к ѣ ,  по ™ н и  ощ « « в ѣ ж ія .Пятна отъ плодовъ.

о т & Г в “  З Д і П Ж ’  « ■  « -^ Г , В“ 6Г ^ ~  -  —  «  - > -
л  а г с г г : і
к о т о р а я  м о ж е т ъ  и с п р а в л я й  э т о ! ѣ л о X  е И е  Ра б ()тн » « “ ’
го р а зд о  л у ч ш е  о с т а в л я т ь  а т у  ч а /т ь  Г р к и  То
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ВС6 будзтъ готово, потону что въ теченіи этого промежутка топливо горитъ безполезно. Во всякомъ случаѣ, должно тонкое бѣлье, положивъ его въ корзину, покрытую простыней, отставить въ сторону и прикрыть мокрою простынею, какъ для того, чтобы дымъ и пыль па него не осѣдали, такъ и для того, чтобы отдѣльныя, вліянію воздуха подверженныя мѣста не высыхали, прежде нежели будетъ стекать сюда мыльная вода, отчего происходятъ послѣжелтыя пятна.Наконецъ, берутъ лежащее па поверхности, находящагося въ щелокѣ прочаго бѣлья, столовое бѣлье, которое, вынувъ изъ холоднаго щелока, моютъ сперва въ теплой мыльной водѣ, потомъ въ слабомъ горячемъ мыльномъ щелокѣ и наконецъ обдаютъ болѣе крѣпкимъ горячимъ щелокомъ, какъ описано это вы- ше—при стиркѣ топкаго бѣлья, съ тѣмъ только различіемъ, что для перваго берутъ мыльпый растворъ, а для втораго зольный щелокъ.Между тѣмъ какъ покрытое столовое бѣлье стоитъ въ бутиль- ной кадкѣ, вынимаютъ лежащее подъ нимъ спальное бѣлье, съ которымъ поступаютъ точно такимъ же образомъ, и когда оно уже приготовлено для бученья, то вынимаютъ столовое бѣлье изъ бу- тильной кадки, и отставляютъ его, такъ же какъ тонкое бѣлье, для выполаскиванія въ сторону, а вымытое спальное бѣлье кладутъ на мѣсто ого въ бутильную кадку, въ которой оно остается до тѣхъ поръ, пока не будетъ приготовлено новаго бѣлья.Такимъ образомъ поступаютъ до совершеннаго опорожненія цѣлаго чана.Слѣдующій способъ еще выгоднѣе сейчасъ описаннаго нами: моютъ бѣлье за лолдпя впередъ по-штучпо въ слабомъ щелокѣ, а тонкое бѣлье въ водѣ, послѣ того намыливаютъ н оставляютъ вмѣстѣ съ мыломъ до начатія стирки; такимъ образомъ съ него слезаетъ вся грязь, и опо въ короткое время, безъ большаго труда, становится чистымъ к бѣлымъ.Во время стирки поступаютъ такъ же, какъ выше показано, съ тѣмъ только различіемъ, что такъ какъ бѣлье не лежитъ къ водѣ, то немедленно наливаютъ на него горячую воду, опять промываютъ еще разъ въ горячей мыльной водѣ и кладутъ въ бу- тильный чанъ или кадку.Если все это приготовлено въ одинъ день и если ожидаютъ па другой день хорошей погоды, то все бѣлье оставляютъ на ночь въ корзинкахъ, а вымытое въ послѣдній разъ — въ бутильпомъ чанѣ; однако на другой день пужпо какъ можно ранѣе приниматься за стирку, чтобы скорѣе выполоскать бѣлье и въ утренніе часы разостлать или развѣсить его для осушенія.Если же стирка продолжается нѣсколько дней, то гораздо лучше выполаскиванье и сушеніе предпринимать въ одно время, какъ
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машинъ оказываютъ ту выгоду что ш ѵ р { ш ш ибрать болѣе свѣжую воду и болѣе к п ѣ п к і іш Л » Ш ЙХЪШ)™  могутъ выносить это руки Р ЩеЛ0КЪ’ нежели йайъ
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П е р в а я  м а ш и н а . Она с о с т о и т ъ  и з ъ  н е п р о м о ка е м а го  п р іе м н и к а *  
в ъ  к о т о р о ж ъ , п о с р е д с тв о м ъ  р у к о я т к и ,  п о в е р т ы в а е т с я  ц и л и н д р ѣ * 
Э т о т ъ  ц и л и н д р ъ  р а з д ѣ л е н ъ  в н у т р и ,  п о с р е д с т в о м ъ  п е р е го р о д о къ , 
н а  ч е ты р е  ч а с т и ,  к о т о р ы я ,  т а к ъ  ж е  к а к ъ  и са м ы й  ц и л и н д р ъ , с н а б 
ж е н ы  м н о ж е с т в о м ъ  д ы р о ч е къ . Ч р е з ъ  б о л ь ш о е , д в е р ка м и  с н а б ж е н 
ное  о т в е р с т іе  к л а д у т ъ  в ъ  о т д ѣ л е н ія  ц и л и н д р а  б ѣ л ь е , ко т о р о е  
п р е д в а р и те л ь н о  б ы л о  н а д л е ж а щ и м ъ  о б р а зо м ъ  в ы п о л о с к а н о  и  н а 
м ы л е н о .

Б ъ  п р іе м н и к ъ  н а л и в а ю т ъ  к и п я щ у ю  в о д у  н а  в ы с о т у  п о ч т и  о т ъ  
ч е ты р е х ъ  до п я т и  д ю й м о в ъ , п р и в о д я т ъ  ц и л и н д р ъ  п о м о щ ію  р у к о я т 
к и  в ъ  р а в н о м ѣ р н о е , н е  с л и ш к о м ъ  б ы с т р о е , не  с л и ш к о м ъ  мед
ленное . к р у го в р а щ а т е л ь н о е  д в и ж е н іе  и з а х л о п ы в а ю т ъ  к р ы ш к у .

Однакоа«е о п е р а ц ія  э та  все  ещ е т р е б у е т ъ  н е б о л ь ш о й  р у ч н о й  
п о м о щ и , а т а к ж е  и  сам ое б ѣ л ь е , п р и  у п о т р е б л е н іи  э то й  м а ш и н ы , 
д о л ж н о  б ы т ь  в ы п о л а с ки в а е м о  и  в ы ж и м а е м о  п о  о б ы кн о в е н н о м у  с п о 
с о б у .

Д р у г а го  рода м а ш и н а  для с т и р к и  б ѣ л ь я  с о с т о и т ъ  и з ъ  с о с у д а , 
в ъ  к о т о р ы й  кл а д е тс я  б ѣ л ь е  и  н а л и в а е т с я  во д а . В ъ  э то м ъ  с о с у д ѣ  
н а х о д и т с я  с н а р я д ъ , к о т о р ы й , п о ср е д ств о м ъ  р у к о я т о к ъ ,  м о ж н о  п о д 
в и г а т ь  вза д ъ  и  в п е р е д ъ . Н н ж е я я  ч а с ть  э т о го  сн а р я д а  с о с т о и т ъ  
и з ъ  м н о ж е с тв а  д е р е в я н н ы х ъ  п а л о к ъ , п р е д н а з н а ч е н н ы х ъ  к о л о т и т ь  
б ѣ л ь е  до т ѣ х ъ  п о р ъ , п о ка  о н о  не  о ч и с т и т с я  н а д л е ж а щ и м ъ  о б р а зо м ъ .

П ы т а л и с ь  т а к ж е  с о с т а в и т ь  м а ш и н у  д ля  в ы ж и т ія  б ѣ л ь я  послѣ , 
с т и р к и  и  п о л о с к а н ь я , иб о  н а й д е н о , ч то  в ы ж а т іе  р у к а м и  т о н к а г о  
б ѣ л ь я  п о р т и т ь  э го  п о с л ѣ д н е е .

П о д о б н а го  рода м а ш и н а , о к а з а в ш а я с я  весьм а  п о л е зн о ю  для у п о т 
р е б л е н ія , и м е н н о  в ъ  н е б о л ь ш и х ъ  с е м е й с т в а х ъ , у с т р о е н а  с л ѣ д у ю 
щ и м ъ  о б р а зо м ъ .

Б ѣ л ь е  к л а д у т ъ  на  к о л ъ  и  п р о т а с к и в а ю т ъ  за  к о н ц ы  с к в о з ь  о т 
в е р с т іе , с д ѣ л а н н о е  в ъ  ц и л и н д р ѣ , к о т о р ы й  п р и в о д я т ъ  в ъ  к р у го в о е  
д в и ж е н іе  п о ср е д ство м ъ  к р е с т о о б р а з н о -с л о ж е н н ы х ъ  с п и ц ъ . Ч резъ  
э т о  вода в ы ж и м а е т с я  н а р у ж у ,  к а п л е т ъ  в ъ  к о р ы т о  и  и з ъ  и е го  
с к в о з ь  т р у б у  в ы т е к а е т ъ  в ъ  п о с т а в л е н н ы й  в н и з у  с о с у д ъ . М ел кое  
б ѣ л ь е , п р е д н а зн а ч е н н о е  д ля  в ы ж и м а н ія ,  к л а д у т ъ  в ъ  т о л с т ы й  п е н ь 
к о в ы й  м ѣ ш о к ъ  и  п о с т у п а ю т ъ  с ъ  н и м ъ  к а к ъ  в ы ш е  о п и с а н о .Осушеніе бѣлья.

К о гд а  б ѣ л ь е  в ы п о л о с к а н о  и  п о д си н е н о , т о гд а  д о л ж н о  к а к ъ  
м о ж н о  с к о р ѣ е  д а в а т ь  ем у в ы с о х н у т ь ,  ибо  ч р е зъ  э т о  о н о  с т а н о 
в и т с я  т ѣ м ъ  б ѣ л ѣ е .

В ъ  л ѣ т н е е  в р е м я , в ъ  я с н у ю  п о го д у , р а з с т и л а ю т ъ  б ѣ л ь е , если  
в о зм о ж н о с ть  п о з в о л я е т ъ , н а  ч к е т о м ъ  д е р н ѣ , о с в ѣ щ а е м о м ъ  с о л н 
ц е м ъ ; та м ъ  ж е , г д ѣ  н ѣ т ъ  д е р н а , р а з в ѣ ш и в а ю т ъ  е го  н а  н а т я н у 
т ы х ъ  в е р е в к а х ъ , и з б и р а я  д ля  э т о го т а к ж е с о л н ц е м ъ  о с в ѣ щ а е м о е м ѣ с т о .

Е с л и  ж е  и м ѣ е т с я  п о  б л и з о с т и  н е  т о л ь к о  м ѣ с т о ,  п о к р ы т о е  дер-
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л у ч ш е , ° к а к ъ ат о л ь к Г в ы е ( ) м е т ? Гб * 1 Т Яо ш  '“ т о 'ш а я в °Д а > ™  « с е го  
е го  въ  в о д ѣ  и  п о т о м ъ  с у ш и т ь  щ  с о л н ц ѣ  РЯЗЪ п с П о л а с е т в ™

к о т о р л  м ч а т ъ  е го  и ш Г о т ы м и в м т ъ  п о п ш  ° бра30М 'Ь * ' в °Д а - в :ь 
н а  т а к ж е  п о л у п и т ь  н ѣ г к п т г р л  г.» п о с р е д с тв о м ъ  л е й к и ,  д о л ж -

у п о т р е б л е н ія  в ы ш е о п и с а н н а го  с п о с О б Т Ѵ т ш е н і В п р о 'Іе м 'ь ’  " Р и

л м а я  "п о го д а " и *  й и е °  д м “  по™  с у ш и т е  " " д ю ѣ ”  тн а с т у п " а » В Я-

Г Г д Х Г Г Г ^ Г  *  ™ г «г " ^ ѣв^ Г Г мѣ^
Д олѣе о н о  о с т а е т с я  м о к ^ ы 'т е ^ т ^ Г  л е гч е  ж е л т ѣ е ^ 3 ’ И б °  ',ѣ м ъ

что б ы * на3 я е ^ п Т о и з а л о с ь  м Т 6 ™  .о б р а щ !,1 ъ  Б н ™ а ш е  п а  т о , 
о со б е н н о  и м ѣ ю щ е е  ш о в ъ  в ъ  с о о д и н ?  Ъ *ппп<>Л° Л ° *  И 6 Іш гь н о е  б ѣ л ь е ’ 
ш о в ъ  н а х о д и л с я  п р я м о  іш  в е р е в к ѣ  * ’ Д 0 в ^ т ь т а к ъ ,  ч то б ы

р я ^ Д я б о " Г п р о т и ш о ЬМъ 'Ьс л ѵ ч а ѣ ШеНН0 І,р й М 0 ,і ™ и ’ п с РаБш и -
м о к р ы м и , і ,  и ,  С Г ш Л » ’ ° Г,Л п е Р“ “ “ т а я  б у д у ч и
НО р а с т я г и в а т ь  » "  Т °  Е у ж н 0  6 ь І8 а е т і « « -
НО т а к ж е  и ж д у т  о т д ѣ л Ѵ ? , ^  Г  81’ ?Р в я .“ в п о л о ж е н іе .  Д о л ж -  
о я т ъ  ее , п л и ™ Ъ 
е т о л ѣ . П о э т о м у  в с е го  л ѵ ч ш е  Рп  п е ™  ™  Ра ™ п іп а т ь  н а  ч и с то м ъ

й г м г  - - - ? е Г л х = " ; 8В̂ С ь  а д з
* * л ™  ДО т о го  № №

т ы в а к ь я  я Г п р о х л а д ш е  м ѣ с т о  л Г о ч ? : Д Ѣ С И Л ,-В0 'М С 0 М * •  о к а -  
д о л ж н о  э т о го  д ѣ л а т ь  если  щ а ’ ш» Ро ч е м ъ » о с е н ь ю  л  зи м о ю  не

*7 »“  у = с т „ ; у ” : ™ ь ” г „ : " "

о со б е н н о  у  ш в а  о б ы ™ Г 1  і  ПуТЪ ее ’ П0Т0*У ™  середина  
к а к ъ  п о к р о м к и  и  к о н ц ы  р а с ш и р я ю т с я '” 0 С С ѣдаетея ’ м е ж «У т * и >

продолЛж а Г ;“ и а д ш Г т е  Я й Л * " * " '  Н а " т а  ™  Б™ л 'Б в
иіе  па то, чтобы с р в д Ш  т о !  ' Т „ Т Ъ нуа,н0 °«РаЩать в м и -  
о д п п  къ  другимъ П чтобы 1-т  и М ф ' п я р п о ш п ь  ПЛОТНО 
н е  обра  зова  л о с ь *  м о р щ и н ъ .П >И « * » *  в *  с р е д и н ѣ  е го
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Е с л и  п о к р о м к и , что  весьма н е р ѣ д ко  с л у ч а е т с я , н е м н о го  с в е р н у 
л и с ь , то  еще до с кл а д ы в а н ь я  б ѣ л ь я  надобно  р а с п р я м и ть  и х ъ  р у 
к а м и .

П р о с ты н и  п р и го т о в л я ю т с я  то ч н о  т а к ж е ,  с ъ  т ѣ м ъ  т о л ь к о  р а з л и 
ч іе м ъ , ч то  и х ъ  с кл а д ы в а ю тъ  не  в ч е тв е р о , а в тр о е , —  м ы  под- 
р а зу м ѣ в а е м ъ  зд ѣ сь  о д н о с п а л ь н ы я  п р о с т ы н и ; д в у х с п а л ь н ы я  ж е , 
ко т о р ы я  у ж е  с та л и  в ы х о д и ть  и з ъ  у п о т р е б л е н ія , надобно с кл а д ы 
в а т ь  вч е тв е р о .

С ал Ф етки  п о л о т п я п ы я , н о со вы е  п л а т к и  и н а в о л о ки  с кл а д ы в а ю т ъ  
в ъ  о д и н ъ  р а зъ , р а с т я н у в ъ  и х ъ  пр е д ва ри те л ьн о  о б ѣ и м и  р у к а м и  на 
с т о л ѣ , и  п р и т о м ъ  к а к ъ  въ  д л и н у , т а к ъ  и  в ъ  ш и р и н у .

Н о с о в ы е  п л а т к и  м о ж н о  с кл а д ы в а т ь  по  ш е с т и , и  м н о го  по  в о с ь 
ми одинъ  на  д р у го й , и п р и т о м ъ  т а к ъ , ч то б ы  с л о ж е н н а я  середина 
одного  п р и х о д и л а с ь  к ъ  кр а я м ъ  д р у га го . П о то м ъ  с в е р т ы в а ю т ъ  и х ъ  
то ч н о  т а к ъ  ж е , к а к ъ  б о л ь ш ія  ш т у к и ,  и  о т кл а д ы в а ю тъ  въ  с т о р о н у  до 
с к а т ы в а н ь я .

С алФ етки  с кл а д ы в а ю т ъ  одна п а  д р у гу ю  о тъ  ч е ты р е х ъ  до ш е с т и ; 
н а в о л о ки  по  д в ѣ  и  не  б о л ѣе  к а к ъ  по  т р и ,  ибо въ  п р о ти в н о м ъ  
с л у ч а ѣ  п а ч ка  в ы х о д и т ъ  с л и ш к о м ъ  т о л с т а я  и по  м о ж е тъ  б ы т ь  к а к ъ  
с л ѣ д у е т ъ  с к а т а н а .

Р у б а ш к и  м ож но  с кл а д ы в а ть  р а з л и ч н ы м ъ  об р азо м ъ , одну н а п о 
доб іе  д р у го й ; н а д л е ж и тъ  т о л ь к о  п р е д в а р и те л ь н о  х о р о ш е н ь ко  в ы 
т я ги в а т ь  и х ъ , о соб енно  м у ж с к ія  р у б а ш к и  у  л а с т о в и ц ъ , р у к а в о в ъ , 
ш в о в ъ , р а з р ѣ з а  и у  в о р о т н и к а .

Ч у л к и  т а к ж е  в ы т я г и в а ю т ъ  сперва  р у к а м и , п о то м ъ  с кл а д ы в а ю т ъ  
в ъ  д л и н у , с в е р н у в ъ  п я т к у  в ъ  серед и ну .

Н ѣ к о т о р ы е  у п о т р е б л я ю т ъ  еще о б ы кн о в е н н ы я  и л и  т о л с т ы я  п о 
л о те н ц а , въ  к о т о р ы я  к л а д у т ъ  ч у л к и  в ъ  то  вр е м я , ко гд а  и х ъ  к а 
т а ю т ъ , а т а к ж е  з а в е р т ы в а ю т ъ  в ъ  н и х ъ  б ѣ л ь е  и  с к а л к у .  Э то  з а 
в е р ты в а н ь е  во в с я ко м ъ  с л у ч а ѣ  необходим о , ибо  х о т я  и д о л ж н о  
с т а в и ть  к а т о к ъ  всегда въ  чистое  м ѣ с т о  и в с я к ій  р а зъ  передъ  у п о 
тр е б л е н іе м ъ  о б ч и щ а ть  съ  н е го  п ы л ь , о д н а ко  гораздо  в ѣ р н ѣ е  п о к 
р ы в а т ь  с к а л к у ,  ко гд а  у ж е  н а в е р н у то  на  нее б ѣ л ь е , особ енны м и  
п о л о те н ц а м и , к а к ъ  для ч и с т о т ы , т а к ъ  и  для т о г о ,  ч то б ы  б ѣл ье  
н е  е п а л зы в а л о . и не  п о л уч а л о  м о р щ и н ъ ; п р и т о м ъ  ж е  и з в ѣ с т н о , 
ч т о  б ѣ л ь е , леж ащ ее  н а р у ж ѣ ,  с ко р ѣ е  п о р т и т с я , н е ж е л и  т о ,  к о т о 
рое ле?китъ подъ  н я м ъ . П о т о м у -т о  в се го  л у ч ш е  у п о т р е б л я т ь  съ  
э то ю  ц ѣ л ь ю  т о л с т ы я  п о л о т е н ц а , к о т о р ы я  не  т р е б у ю т ъ  т о г о ,  
ч т о б ъ  и х ъ  о т б ѣ л и в а л и .

Само собою  р а з у м ѣ е т с я , ч то  б ѣ л ь е , ко то р о е  н у ж н о  т о л ь к о  гл а 
д и ть , а не к а т а т ь  на с к а л к ѣ ,  к л а д у т ъ , передъ т ѣ м ъ  к а к ъ  с кл а д ы 
в а т ь  е го , въ  о соб ую  к о р з и н к у  и  о т с т а в л я ю т ъ  в ъ  с т о р о н у .

К о гд а  катаютъ б ѣ л ь е , н а д л е ж и тъ  в ъ  о со б е н н о сти  обращать в н и 
м а н іе  на т о ,  чтобъ  оно б ы ло  навернуто н а  салФетку к а к ъ  м о ж н о  
п л о т н ѣ е , ибо въ  п р о ти в н о м ъ  с л у ч а ѣ  о н о  не  м о ж е тъ  быть гл ад 
к и м ъ .
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Д о ™ в Х г *  ” ВЪ И *■ ” • ™
о н и  б ы л и  с о в е р ш е н н о  р о в н ы е  п о т о м Л ^ л  ХЪ} 3 СМОтРѣ т ь > ч то б ъ  
о с т а ю т с я  іи о р ід и н о в а т ы м и  ’ * 0 инаде о т д ѣ л ь н ы я  м ѣ с т а

л у ю  к о р з и н к у ,  ч то б ы  снова  о го  в ы г л а д т і Я ™  ° ео6еи-

к а м ч а т н ы м ъ  с т о л о в ы н ъ б ѣ л ь е м ъ  н о ®о в ы “ и п л а га а м и . съ  т о н к и м ъ  
и  с ъ  б ѣ л ь е м ъ  д ля  м а л е н ь к и х ъ  д ѣ т е й  п о с т е л ь н ы м ъ  б ѣ л ь е м ъ

в а ^ Г р е д Г & м м ъ ^ 6^  с п р ы с к и -

« З К т е  ^ й“ л „ Г 6ло
о с та в а л о с ь  в ъ  н е м ъ  н и  м а л ѣ  “ ы р Ѵ Г ®  К° *Ш а Т ѣ ' , Т ° б ы  неК рахм ал ен іе.

п р д а р „Тт”  т ѣ  ^  Г и  ко то о ВИ я М ,еН Н аГО  6ѢЛЬЯ * « б и р а и т ъ

л о л о д н о я  в о д ѣ ; о д н а ко  бѣ?Г  п о л у ч а й 7 о * Т Вм г Т ™  ЕЪ 
ж е с т к о с т ь ,  к о т о р а я  о т ъ  м а л ѣ й ш е й  \  Д н е з н а ч и т е л ь н у ю

. . ™ 7 Г , ; й Т " х  К ; , : г ‘ “  • -

р у б а ш р к т  и т  ту * 1ІГГЛ ’ г ^  н<шр* в о р о т н и к и  у  м у ж с к и х ъ  
вообщ е м я  ъіч-кя тп А й ИаС ается Д°  10НІГЙХЪ к и с е й н ы х ъ  м а т е р ій  и
Г ж а Т т ъ е& я е 2  г Г в Т І 3Т ШвЙ Ж(™ и > Ч « ш « №
н о  б р а т ь  Р  Г Г ш Т ™ , К 0 (  ко л и ч е с т в о  кр а х м а л а  н у д 
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ш ей  п р и м ѣ с и  с а л а , и б о л т а ю т ъ  к р а х м а л ъ  до т ѣ х ъ  п о р ъ ,  ко гд а  
в с я  с в ѣ ч а  р а с п у с т я т с я  и с м ѣ ш а е т с я  с ъ  к р а х м а л о м ъ . У п р а ж н е н іе  
в с к о р ѣ  н а у ч а е т ъ , к а к о й  в е л и ч и н ы  д о л ж е н ъ  б ы т ь  к у с о к ъ  с в ѣ ч к и ,  
к о т о р ы й  н а д о б н о  п о л о ж и т ь  в ъ  к р а х м а л ъ . Б ѣ л ь е ,  н а к р а х м а л е н н о е  
по  э т о м у  с п о с о б у  и в ы гл а ж е н н о е  ч и с т ы м ъ  у т ю г о м ъ ,  п о л у ч а е т ъ  
н е о б ы к н о в е н н ы й  гл я н е ц ъ  и  г л а д к о с т ь ,  а т а к ж е  п ы л ь  и  г р я з ь  м е
н ѣ е  п р и с т а ю т ъ  к ъ  н е м у . С амо собого р а з у м ѣ е т с я ,  ч т о  о н о  б ы 
в а е тъ  го р а зд о  н ѣ ж н ѣ е  б ѣ л ь я ,  н а к р а х м а л е н н а го  по  о б ы к н о в е н н о м у  
с п о с о б у .

Д а л ь н ѣ й ш е е  о б р а щ е н іе  еъ  б ѣ л ь е м ъ , н а к р а х м а л е н н ы м ъ  и  с н о в а  
в ы ж а т ы м ъ , б ы в а е т ъ  р а з л и ч н о . И н ы е  р а з в ѣ ш и в а ю т ъ  е го  д ля  с у ш е 
н ія ,  в с т р я х н у в ъ  сперва  р а за  два въ  р у к а х ъ ;  и л с п р ы с к и к а ю т ъ  за  
ч а с ъ  и л и  за  два  до г л а ж е н ія ,  к а к ъ  б ы  оно  с о в с ѣ м ъ  н е  б ы л о  к р а х 
м а л е н о ; д р у г іе ,  н а п р о т и в ъ ,  в с т р я х и в а ю т ъ  б ѣ л ь е , о с о б е н н о  к и с е й 
н ы я  и  б а т и с т о в ы я  м а т е р іи ,  до т ѣ х ъ  н о р ъ , п о к а  не п е р е с т а н е т ъ  
о н о  п р и с т а в а т ь  к ъ  г у б а м ъ , и  п о с л ѣ  т о г о  т о т ч а с ъ  ж е  у т ю ж а т ъ .  
П р и  у п о т р е б л е н іи  п о с л ѣ д н я го  с п о с о б а , б ѣ л ь е , ко н е ч н о , в ы х о д и т ъ  
о ч е н ь  к р а с и в о е , н о  за то  т р е б у е т ъ  б о л ѣ е  в р е м е н и  и  п р и т о м ъ  не  
и н а ч е , к а п ъ  д в у х ъ  ж е н щ и н ъ , и з ъ  к о т о р ы х ъ  од на  у т ю ж и т ъ  б ѣ л ь е ,  
а д р у г а я  к р а х м а л и т ъ  и  в с т р я х и в а е т ъ  е го .

В п р о ч е м ъ , б ѣ л ь е  д о л ж н о  б ы т ь  к р а с и в о  и  п р и  у п о т р е б л е н іи  д р у 
г и х ъ  с п о с о б о в ъ , е с л и  т о л ь к о  и с п о л н я ю т ъ  и х ъ  к а к ъ  с л ѣ д у е т ъ .

1Іт о  к а с а е т с я  до т о н к а г о  б ѣ л ь я ,  т о  н а д л е ж и т ъ  о т д а в а т ь  п р е 
и м у щ е с т в о  с п о с о б у , т р е б у ю щ е м у  б о л ѣ е  т р у д а .Утюженіе бѣлья.

Н а у ч и т ь с я  х о р о ш о  у т ю ж и т ь  б ѣ л ь е  м о ж н о  н е  и н а ч е , к а к ъ  п о 
с р е д с тв о м ъ  п р о д о л ж и т е л ь н а го  у п р а ж н е н ія ,  п е р е х о д я  о т ъ  л е г ч а й 
ш и х ъ  п р іе м о в ъ  к ъ  т р у д н ѣ й ш и м ъ ,  и б о , в ъ  іт р о т и в п о м ъ  с л у ч а ѣ ,  о н о  
н е м и н у е м о  б у д е т ъ  и с п о р ч е н о . З д ѣ с ь  н е в о з м о ж н о  н а з н а ч и т ь  п о ч т и  
н и к а к и х ъ  п р а в и л ъ ,  к р о м ѣ  т о г о ,  ч т о  в с я к у ю  ш т у к у  д о л ж н о  г л а д 
к о  я  р о в п о  р а с к л а д ы в а т ь  на  д о с к ѣ  и  в о д и т ь  у т ю г о м ъ  но  н а п р а в 
л е н ію  н и т е й .  Ж е л ѣ з н а я  п о д с т а в к а  по д ъ  у т ю г ъ  д о л ж н а  н а х о д и т ь с я  
п о  п р а в у ю  с т о р о н у ,  м е ж д у  т ѣ м ъ  к а к ъ  р а с т и л а ю т ъ  и л и  п е р е д в и 
г а ю т ъ  ш т у к у ,  н а з н а ч а е м у ю  д ля  г л а ж е н ія .  К а к ъ  т о л ь к о  п р а ч ка  
о п я т ь  б е р е тъ  у т ю г ъ  в ъ  р у к у ,  е й  п а д о б п о  с п е р в а  п о ш а р к а т ь  и м ъ  
по  п о д с т и л к ѣ ,  п р е ж д е  ч ѣ м ъ  о н а  н а ч н е т ъ  г л а д и т ь ,  ибо  у т ю г ъ  о т ъ  
с т о я н ія  в е с ь м а  р а з го р я ч а е т с я  и п о  к р а й н е й  м ѣ р ѣ  с ъ  п е р в а го  р а за  
м о ж е т ъ  о н а л и т ь  б ѣ л ь е ; то  ж е  сам ое  д о л ж н о  д ѣ л а т ь ,  ко гд а  к л а 
д у т ъ  в ъ  у т ю г ъ  т о л ь к о -ч т о  р а с к а л е н н у ю  с т а л ь . П р и  э т о м ъ  д о л ж н о  
о б р а щ а ть  в н и м а н іе  на  т о ,  ч то б ы  з а д в и ж к а  в ъ  у т ю г ѣ  б ы л а  п л о т н о  
з а д в и н у т а ,  ибо  о т ъ  б ы с т р а го  д в и ж е н ія  у т ю г а  с т а л ь  м о ж е т ъ  в ы 
с к о ч и т ь  и з ъ  н е го  и  с ж е ч ь  б ѣ л ь е .
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с о с т о я т ь  п о  к р а й н е
в р ы в а ю т ъ  п р о с т ы н е ю . °  ВОЙЛОка> к о т о р ы й ,  с в е р х ъ  т о г о ,  по

с к и Л з у ч ш е  все го 5*р а з с т и л а т ь  я ° Г т  я ]?Ь НЫ *  ш т у к и ’  о с о б ѳ п н о  з а и а в ѣ

Нѣкоторыя у п о т р е б л ю " н А Г  Н° б°ЛМую ™ « Р * н .т .  
скатерть или черное бѣлье ко ™ ,І^СТ№И аа глаДильнУк> доску руку; впрочемъ,Р онѣ п о с ^  близости подІ
постилаемыя штуки понтятся Л ! ошибочно, потому что 
иногда находящіяся н 7 н вхъ Го ” 7 ’ * ГМЯіе лятвы и грязь, 
ся; съ этою цѣлью лучше бпят* ?, СТЛРКИ ^РУДНѣе отмывают-
у п о т р е б л я е т с я  б о л ѣ е  и н е  м с т а в ч я Д т ° % > 0Ѣ Л Ь *  ]СОтороѳ Уж е це 
с о ж г у т ъ  е го . л я е т ъ  б о л ь ш о й  в а ж н о с т и , если  и

умѣнье^на ^ с н а ш і7 м ъ  ^ іл ь ѣ  я̂ ^отиій’і ш Я° “ ШІ в с ,ш т “ вагь с*ое снутаго, особенно же накрахмаленнаго й ѣ к і .  уткіженью ЕОТРы- вы уш тсл хорошо гладить пеопа/ и, 6 тог/ а уж е’ тог* а
т р у д н ѣ е  г л а д и т ь ,  н е ж е л и  б о л ѣ е  п л о т н о е  Г 0 ,' В0МЪ 6 е л ь ѣ  * « е й ію е

а г в 1  і й к и д а к к  , ; г

« р т ^ і т о 'б ы  о Г а д д Ж 0̂ ^ ™  Г; ; Г По °ЛЪ У™ Г Ѣ ’  е “ “
« а т и  у п о м я н е м ъ  з д ѣ с ь  о д н у х ъ  а н г л ій с к и х ъ  с н а р я д а х ъ .Печка дл я  нагрѣванія утюга.

Ф орм у не  б о л ь  іи а  го <Г к  ам п  я Г^ в о  о б щ е Г ®  ^  п р а ч е ш ы о й '  Да в а я  и и ъ  
в ъ  са м о й  п р а ч е ш я о й , я  о в ѣ  с л ѵ ж й ^ !' 2 с т а я а п л а ™ т ъ  з т п  пе чи
сей  п о с л ѣ д н е й , г а к ъ  п у т ю г о в ъ .  Да Д"ТЯ Н а г р ѣ в а ш я  « а д ъ  .

к о т о р ы й ^ п т а в я  т ъ  у т ю г Т '^ а м о ^ л / 1 ° ВЬ н а х о д и т е л  Въ я щ и к ѣ ,  н а  , 
ка  съ  зад н е й  с то р У е ы  д о л ж ™  б ы т?  й й м 4 в т с я » Ч? °  т а « а *  " с о 
п р о в о д и т ъ  ДЫМЪ въ б о л ь ш у ю  т р у б у  р ! б? н а  гр у б о го > к о т о р а я  
н е ч и  с д ѣ л а н ы  о т д ѵ ш н н ы  п о с п е к с т к л и ч  ^  3 0 л ь н 0 » ъ  я щ и к ѣ  э т о й  
те ч е н іе м ъ  в о з д у х а ; ко гд а  о т п ѵ т и п « ° ^ Ъ о т о р ы х ъ  и о ж я о у п р а в л я т ь  
г о р ѣ т ь  с ъ  н е о б ы к н о в е н н о  м а Т о  ™  п р о д о л ж а е тъ
о со б е н н о  е сл и  у п о т р е б л я ю т ъАппаратъ для нагрѣванія утюговъ.[ляемагоРвъЪ другой* цилиндръ 6 о то п т° / Ий т.° Еа го Цилиндра, нестав- ^  перваго. Внутренній



вѳсш ы м и  у г о л ь я м и ,  о с т а в л я я  п у с т о й  п р о м е ж у т о к ъ ,  с к в о з ь  к о т о р ы й  
п р о х о д я т ъ  в ъ  о г о н ь  ч е т ы р е  ц и л и н д р о о б р а а н ы я  м ѣ д н ы я  п о л к и  и  
т а к и м ъ  о б р а з о м ъ  р а с к а л я ю т с я .

Д ы м ъ  в ы х о д и т ъ  в ъ  т р у б у  а ,  и л и ,  к о гд а  н а с т а в л е н а  к р ы ш к а  Ь , 
т о  с к в о з ь  с д ѣ л а н н ы я  в ъ  се й  п о с л ѣ д н е й  о т в е р с т ія .  В п р о ч е м ъ , м ы  
н е  м о ж е м ъ  о т р е к о м е н д о в а т ь  э т о т ъ  а п п а р а т ъ  с л и ш к о м ъ  с ъ  в ы г о д 
н о й  с т о р о н ы  п о  п р и ч и н ѣ  в р е д п а го  с в о й с т в а ,  з а к л ю ч а ю щ а г о с я  в ъ  
с о с т а в н ы х ъ  ч а с т я х ъ ,  п р о и з в о д и м а го  д р е в е с н ы м и  у г о л ь я м и  д ы м а , 
т ѣ м ъ  б о л ѣ е , ч т о  до с е го  в р е м е н и  ещ е и е  и з о б р ѣ т е н о  н и  о д н о го  сред- 
е тв а  д л я  с о д ѣ л а н ія  э т и х ъ  с о с т а в н ы х ъ  ч а с т е й  б е зв р е д н ы м и .Утю ги новой американской системы, п у б л и к а ц іи  о к о 
т о р ы х ъ ,  м ы  п о л а га е м ъ , н а м о з о л и л и  гл а з а  п у б л и к ѣ ;  м ы  р е к о м е н д у 
е м ъ  и х ъ  п о л у ч а т ь  в ъ  л ю б о й  т у л ь с к о й  л а в к ѣ .Сохраненіе бѣлья.

•

С о х р а н и т ь — з н а ч и т ъ  п р о д л и т ь  го д н о с т ь  в е щ и , д а ть  ей п р а в и л ь 
н о е  у п о т р е б л е н іе ,  н е  и м ѣ ю щ е е  в л ія н ія  н а  е я  р а з р ѣ ш е н ій ,  с л о в о м ъ  
с о х р а п я т ь — з н а ч и т ъ  од но  и  т о  ж е , ч т о  п о л ь з о в а т ь с я  в е щ ы о  с ъ  л а д - 
л е ж а щ е ю  о с т о р о ж н о с т ію ,  с т а р а т ь с я  п р а в и л ь н о  ее о ч и щ а т ь  и п о д 
д е р ж и в а т ь  п е р в о б ы т н ы й  в и д ъ  ея в о з м о ж н о  п р о д о л ж и т е л ь н о е  в р е м я .

К а ж д а я  в е щ ь  с о х р а н я е т с я  о т ъ  п о р я д к а , о т ъ  п р а в и л ь н а г о  у х о д а  
и л и  о б р а щ е н ія  с ъ  него и  о т ъ  п р и л и ч н а г о  д л я  н е я  м ѣ с т а .  В с ѣ  э т и  
у с л о в ія  з а к л ю ч а ю т с я  в ъ  о б р а з ѣ  б л а г о у с т р о е н н о й  ж и з н и .  П о р я д о к ъ  
з а в и с и т ъ  о т ъ  в н и м а н ія  з а б о т л и в о й  х о з я й к и ;  п р а в и л ь н о е  о б р а щ е 
н іе  —  о т ъ  е я  б л а го р а з у м н а го  н а б л ю д е н ія ,  а п р и л и ч н о е  м ѣ с т о  д л я  
в е щ и  н а з н а ч а е т с я  д ѣ л ь н ы м ъ  и у м н ы м ъ  ея  р а с п о р я ж е н іе м ъ .

В ъ  о т н о ш е н іи  у п о т р е б л е н ія  в е щ е й , п р и н а д л е ж а щ и х ъ  в о о б щ е  к ъ  
т у а л е т у ,  о н ѣ  м о г у т ъ  б ы т ь :  и л и  ч а с т о  н о ш е н н ы м и  —  м н о го  н а д ѣ 
в а е м ы м и , и л и  р ѣ д к о  н о ш е н н ы м и — м а л о  н а д ѣ в а е м ы м и . Т а к о е  п о д 
р а з д ѣ л е н іе , к о н е ч н о , с л у ч а й н о е , з а в и с я щ е е  о т ъ  о б р а з а  ж и з н и  и л я  
о т ъ  п р и в ы ч к и . И н а я  в е щ ь  т а к ъ  п р и д е т с я  п о  в к у с у  в ъ  в ы б о р ѣ  
ч то  съ  н е ю  к а к ъ  б у д то  б ы  н е  х о ч е т с я  и  р а з с т а т ь с я ;  э т о  з н а ч и т ъ ,  
ч то  л ю б и ш ь  ее, т .  е . с д р у ж а е ш ь с я  с ъ  н е ю , п р и в ы к а е ш ь  к ъ  ея 
л о в к о с т и ,  к ъ  ея  к а ч е с т в у ,  к ъ  ея  д о с т о и н с т в у  и  ц ѣ н н о с т и .

К а к ъ  б ы  т о  п и  б ы л о , н о  в о  в с я к о м ъ  с л у ч а ѣ ,  н о  д о л ж н о  з а б ы 
в а т ь  и  т ѣ х ъ  в е щ е й , к о т о р ы я  о с т а ю т с я  п р о д о л ж и т е л ь н о е  в р е м я  
б е зъ  у п о т р е б л е н ія .  Т а к о е  з а б о т л и в о е  в н и м а п іе  к о  в с ѣ м ъ  п р и н а д 
л е ж н о с т я м ъ  н а ш е го  т у а л е т а  и га р д е р о б а  с о с т а в л я е т ъ  р а з у м н у ю  
о б я з а н н о с т ь  о б р а з о в а н н о й  х о з я й к и ,  и  и с п о л н е н іе  э т и х ъ  о б я з а н н о 
сте й  е с т ь  з н а ч и т е л ь н а я  ч а с т ь  о б ш и р н о й  н а у к и  д о м а ш н е й  э к о н о 
м іи ,  к о т о р а я ,  о с у щ е с т в л я я с ь  н а  д ѣ л ѣ ,  то  п р а в и л ь н ы м ъ  р а с п о р я 
ж е н іе м ъ , т о  о п ы т о м ъ , п р іо б р ѣ т а е м ы м ъ  с ъ  к а ж д ы м ъ  д н е м ъ  н а ш е й  
ж и з н и ,  б у д е т ъ  н е с р а в н е н н о  к р а с н о р ѣ ч и в ѣ е  н а ш е го  о п и с а н ія ,  о с ію -



йіншато па опытѣ только нѣсколькихъ лядъ, слѣдственно напоя ааго и несовершеннаго. шапоа

ставляетъ удовлетворительнаго сохраненія ого. Сохрапекіс йѣлггсо с т а ”д яю т ъ* в а яшое др угв хъ " ? « ■ » .  которыя,Чтобы со н а п и т ь  я * 16 ЛвЯ "1)0'Ш0МЯ » ъ “ Д®** экономіи.ег°  и назначать ему приличное мѣсто для помѣщеніяКа Г б ы  п Ѵ б Іл Г , *?ЖП0 быть всег*а хорошо вычту.шепоЩвШлье и Ъцр^очія м а т е п ? и комнаты? въ которыхъ сохраняется бѣ-
в о о б ш е  га п тА п п Л ъ  ВЪ к ^ с к а х ъ  й л я  с ш и т ы я ,  —  с о с т а в л я ю щ ія  
к н и м ? і і і »  Рр  Р° б * м о г у т ъ  с о х р а н и т ь с я  п р и  б е з п е ч н о с т и  л н е -
™ Н1И;  Б  з д у ш н й я  п в р е м ѣ ы ы  в ъ  п р и р о д ѣ , о б р а з у ю щ ія  т о  с ѵ -

и Т т е р і ™  « * * » »  ~  С Г  п а  ТбѣльУе
1 м„ ер,м '  л д в а  с м ѣ т н а я  с ы р о е ть  п р о н и к а е т ъ  в ъ  ко м о д ы  и въгардеробныя хранилища п сообщается бѣлью и^матерымъ И попечеУй П я0брХъ ДІ™ °  Та,ая комнатн о св *» а т ь  въ сырое время'топкою печей а въ ясные дня _  провѣтривать бѣлье и матеріип л і!ее а л ь о  Я° ЛІШ0 6ыть все перемѣчено, ч т о б іЛ д о  ноои-скорѣе а тоДИкотоппе ? * “ “  Л 0М 'Ь * Ѣ[ІЬІ; т м в  ~°ян<> поносится п р и и к ы х г  Ѵ е т п Ж  | КеТЪ Й Г  надѣпаем“ и сохраняемо въ Х Т  “ “ ж и т с я я « т ,  " еТ1і при неправильномъ жеп і н з н о л ?  №ІГ- што  «О'лрыя избираются поД о Г Г т у к я  к в а с н о ю ^ 110 Г * Г “ ГЬ ЕЫШ И0Я ™  ™ « Ц а х ъ  л ая - дои штуки красною бумагою, иля клеймя черниламибѣльРяа™ ѣ “ аЯс п о Г п т т в т ОИТ'Ь °Ъ ™ ШЪ' чго(ІЬІ “ ждая пеРем* ааНІо в т о р 1 ^ Ж а Пл Г  ЕПГ Т е  в ^ Г а Г у н ^ Х е н Г я 0™ ’ ™  “ »  "  « " »  ” “ * »  “ н я о °^ а -п е КГ с " м ѵ е т ^ н б! о ^ л ° ™ !' 0В рѣяко Употребляется въ воскѣ иливать ’ т п Л о  внимательно пересматривать и просуши-вать, точно такъ ж е, какъ и холстъ . Лучшимъ временемъ для та-кой просушки почитаютъ безъ сомнѣнія лѣто. Чтобы п п и г т ѵ т ткъ такой операціи, необходимо бѣлье или холстъ предварительноЙ т “ / *  “  РѢ™ Й В° ДѢ ”  с Х ц ѣ  РТатѣиъ

ш т  о б » , ™ ,  т  гл а д я т с я  в ы гл а д и т ь  у т ю го м ъ  о б ы п я о в е н -т ш т » , » ? ! '  Т ТаКШ УМ0МЛ и М0ГУТЪ быть удовлетвори- тельпыми въ отношеніи достоинства бѣлья, и слѣдственно пш>ч-В тъН о х Г ' Г Г н “ ЬНОв іятаре6леніа ѳш  т- ™ с п ѣ  г а о л н А а -  висятъ отъ выполненія этихъ условій.з а в е д е н ? я х ъ °и Г  мѣтятъ *******  « У » ™ » ;  но въ большихъ заведеніяхъ или даже въ значительныхъ семействахъ, подобный
і



образъ мѣтки бѣлья чрезвычайно продолжителенъ и довольно дорогъ; а потому неоспоримо будетъ полезнѣе способъ этотъ ваміп нить неизгладимыми или невыводимыми черпилами.Въ такомъ случаѣ считаемъ нелишнимъ предложить нѣсколько средствъ или способовъ составленія подобныхъ чернилъ.Черная жидкость, приготовляемая для мѣтки бѣльявѣрнымъ и прочнымъ способомъ.Чтобы пользоваться подобною жидкостью, необходимо имѣть еще другаго рода жидкость, которая служитъ загрунтовкою, л къ ней гладило или лощило.Такимъ образомъ будутъ двѣ сткляшш— одна съ загрунтовкою» а другая съ черпилами темно-коричневаго цвѣта, которая нредъ употребленіемъ внимательно взбалтывается, потоку что во время покоя производитъ осадокъ. Ту часть бѣлья-, па которой хотятъ означить мѣтку этими чернилами, необходимо прежде всего увлажить или промочить загрунтовкою, оставить па бѣльѣ высохнуть и затѣмъ то мѣсто, которое было смочено, натереть гладилокъ; потомъ обыкновенное перо обмакнуть въ хорошо еболтанныя чернила и написать, на приготовленномъ такимъ образомъ мѣстѣ, букву или имя, которое пожелаютъ, или просто смѣнный порядокъ, напр. первая неремѣыа, и такъ далѣе.Составъ чернилъ. 1 унція 1 ))2 драхмы»
Чистаго серебра................................................аравійской камеди . . . . . . .бѣлаго клея........................................................ламповой сажи, хорошо исрѣженнойвъ закрытомъ тиглѣ............................перегнатой воды................................................. 2 упціиНадобно растворить серебро въ селитряной кислотѣ и отдѣльно отъ него растворить въ перегнанной водѣ бѣлый клей и камедь, и затѣмъ, прибавивъ туда ламповую сажу, растираютъ все вмѣстѣ въ стеклянной ступкѣ.Сдѣлавъ эту операцію, наливаютъ сверху растворъ серебра, смѣшиваютъ все вмѣстѣ лопаточкою, и чернила готовы.Загрунтовка.Бѣлаго клея......................................................2 унціирыбьяго клея.............................................. '  - -  »виннаго спирту. * • • * * \ по 6 унційперегнанной воды. . . .  . і



и  ВЪ п е р е г н а нмѣстѣ. Затѣмъ подвергаютъ дѣйствію іглг»-й ДЗЛ ВЪ паДлежащвм? ствонъ ванпы, взбалтывая отъ впемеяГггп ^  нагРѣванія, поеред- Послѣ того, какъ они растворятся сп/ДІГІРАпМеаи оба С0Рта клея. Чро3ъ «анель и сохраняютъ п і х о р о Г  Л Т в я я и ГОбразъ дѣйствія этихъ чернилъ.
селитрокислое серебро/катороеРвъ°6илоѳЛ<>Т*  “ е 410 иаое' вакъп о д ъ  и м е н е м ъ  а д с к а г о  п р и ж я г а т е л ъ и а г о  Г  Е р ? Я  а З Б ѣ с т в о  б ы л о  п о т о м у  д т о  р а с т в о р ъ  э т о т ъ  к а к ъ  Я ( Р 1 е г г е  т і е г п а і е ) ,с т в а  п о к р ы в а е т ъ  д е р п ы м ъ  ’ ц в ѣ т о м ъ  7  В С ѣ  Ж Я(,01'и н я  в е щ е -  п о с т и , к о п ы т а , к л е в ^ ,  н ?р ь яЧ  Л р * :  М В ° З Ы  м п Р а м ^  н о ж а ,иля па і ш т е Х Т р о а ^  “ авовъ на йѣлъѣоба рода клея, которые со ед и н я ю тъ „  І а  ЩВ' Г М * 1 ' какъ папр. ства, чернила пристанутъ только ^  ™  Се^  ЭТл ЖИВОтзы я евой- «а предѣлы, т . 1  н е р Ѵ с п л ы в а я с ,^  П ап л там о й  части, не выходя которыя составляютъ матерГю  ̂ л чтл ° * № т  нити,превращаетъ ихъ въ животное в е п І , ^  т Т° ТЪ’ такъ д а в а т ь , ства, употребляемыя для мытья і , - / 0' ^ елокъ и Другія сред- не знаки или пакертавія изъ « й и р о ^ К ^ ! " ’  Е0Другой составъ чернилъ для мѣхни бѣлЬя.

орутъ: Сѣрнокислаго марганца 
Аравійской камеди.Полу-углеяяслаго поташаь о р ъ % 7 б Г л ? ЮІ1 Г ~ Йа р = Ък Г  ВОйѢ; Г  ■ « »  Р * « -Дила до густоты сиропа ЕѢітьр м* п Иаий я* чтооы смѣсь дохо- Дѣлается Іа к ъ : снаТл? н а п и ш у т ъ ° «?! “  ѣдкостями * Это имедчо, и потомъ начертанныя  ̂слова и 1 РЛ  °Р? Ъ маРганЧа съ ромъ полу-углекислатоР поташа Такою о/. Ы-°б°“ ютъ І11»0™ -  слѣдующее дѣйствіе: поташъ пазлагяетъ 7 І’ащ№ производится

« Э г л ? " и пТретій составъ для мѣтки „бѣлья.'Дѣдается слѣдующимъ образомъ-воды ^ Ѵ с Ѵ с ѣ р н Х м а г о ™  *Ъм ѣ я а ЯГ“ ТаТ° Т И'Ь К(,м,І()с™ ом ъ  ,а е Т І  0 б м н о ™ ™  квасцовъ. ‘ Надо'бно п е м і Ѵ п а К к о т е Т



атѣмъ наливаютъ туда свинцоваго уксуса до тѣхъ п о р ъ ,, пока яъ не произведетъ осадокъ. Это узнается такъ: оставляютъ жид- ость успокоиться, берутъ немного свѣтлой жидкости для того, чтобы налить въ стаканъ., въ который подливаютъ новое количество свинцоваго уксуса.Когда жидкость въ котлѣ будетъ значительно осаждаться, то ее оставляютъ устояться, чтобы слить отдѣльно и понемногу всю свѣтлую жидкость, а гущ у выбрасываютъ, которая не что иное, какъ безполезный сѣрнокислый свинецъ.Полученную жидкость выставляютъ на воздухъ въ большомъ муравленомъ горшкѣ, въ которомъ отъ времени до времени размѣшиваютъ. Случается, что въ непродолжительномъ времени она испаряется и густѣетъ, принимая наружный видъ слишкомъ мягкаго желе. Тогда убираютъ его въ бутылки съ широкими горлышками.Если чрезъ долгое время это вещество сдѣлается слишкомъ твердымъ для употребленія, можно разжидить его небольшимъ количествомъ уксуса, или еще лучше небольшою пропорціею вышеописанной жидкости, которую нарочно для сего и дѣлаютъ съ тою лишь единственною разностію, что не прибавляютъ въ нее квасцовъ.Чтобы употребить этотъ составъ для мѣтки бѣлья, размазываютъ тѣстообразную массу на кусокъ плотной матеріи, прикладываютъ къ ней штемпель или печать, съ какими бы то ни было буквами, и немного надавливаютъ, чтобы печать приняла на себя этотъ составъ, затѣмъ тотчасъ’ же ударяютъ печатью (па необходимомъ мѣстѣ для мѣтки) по бѣлью, па которомъ и обозначится отпечатокъ. Ткань нисколько отъ того не портится и оттискъ можетъ выносить самый крѣпкій щелокъ безъ истребленія буквъ.Четвертый составъ не выводимыхъ чернилъ.Онъ состоитъ въ томъ, что растворяютъ одиу часть асфальта въ четырехъ частяхъ терпентиннаго масла, стираютъ съ этимъ растворомъ сажу пли черную мыловку въ тонкомъ порошкѣ и превращаютъ растворъ до той обыкновенной густоты , чтобы можно5ыло писать буквы. Пятновыводчикъ.Всѣ вообще пятна на бѣлой матеріи выводятся легко, потому что тутъ нечего опасаться насчетъ поврежденія цвѣта матерія. Жирныя пятна можно вывести мыломъ, къ которому, въ случаѣ устарѣвшихъ уже пятенъ масляной краски, прибавляютъ немного поташа. Деготь, кало и к р ., также могутъ быть сгоняемы мыломъ, котя противъ жирныхъ пятенъ можно еще употреблять и другія сродства, къ которымъ прибѣгаютъ при выводѣ пятенъ изъ окрашенныхъ матерій; но простое мытье мыломъ подручвѣе и не хуже другихъ средствъ. ІІятна чернилъ и ржавчины выводятся изъ бѣ-



™ Ь» м « 5 2 ,  ’ к о т о р ^ Г Г е Б*реди“ ьИ»,Ра іе п і Г°  И Ѣ И а °ЛШт  ссллпятно исчезнетъ, необходимо Дпы.! „ ! ! ! Т6рі 5 ло П06лѣ Т0Р0> КШі стой водѣ, а потомъ уже въ м ы т к ^ й  йѣето ™ е р в а  въ чикислоту. Щ авельная кислота и « ислиивая гп»ь * ов*Рш в м « УДалиті слое каля) хотя и дѣйствуютъ НР„ ИІ! ^ Л соль і КИСЛОе шавелевоки-быть употребляемы съ успѣхомъ „ / айр сильяѣе> и0 'сакже могутъ пятенъ. ІІятна отъ с о к Г  п л о д Г в ъ Г ,* ™ .  протйвъ ^рнильны хъ уничтожаются мытьемъ но если о Л  п-11 Бйпа обыкновенно мочатъ ихъ бѣлильною’ водою не пР опаДаютъ, тобѣлильной извести), к о т о р ?» можно / п Л !  бѣлильпой соды илиПослѣ того, нужно;  оставш ую ся въ ма?Гп!в Ь̂ В0 ВСЯК0Й аптекѣ’лить выполаскиваніемъ въ Чистой вадѣ Р Ч т « Ѵ НЛЬНуя) ВОду уда‘  етъ также пятна, проистекш ія о ™  Э сРеДОтво уничтожа- мѣстѣ. Пятна « « « *  ™  сыромъпое мѣсто немедленно опускаютъ Г І ! ! !  еще проіяе: заі™ а н -  руками и потомъ выполаскиваютъ ^Рячее малово> ЛРотираютъ Или, какъ только сдѣлано п я т н а  - г .  у и о т о й  х о л о д н о й  водѣ. Хлѣбнымъ виномъ, а потомъ м н іо м тГ р ^  выиойте его хорошимъ нецъ выполощите его въ ч и с т о й * л̂ ™ * ГОуя2 вЮттВОДО,п» и м * ° "  пятно патереть съ обѣихъ ст о л о н ъ *™ * ° Й К° Дѣ' ®аконелъ должно на нѣсколько дней въ тегмое Г ь і ™  аѣчяымъ ‘‘зломъ  и положить, томъ хорошенько в ы м Г ^  ^  водѣ п .  * *  й П0’явныхъ чернилъ на бѣлыхъ и1 ТІ? а ѵ ° ЙЯ- Плгпа синихъ и зе- бѣлильною водою. * 1 вріяхъ также скоро выводятсямытьѣ м ы льиою \одою .І>Когда м Р ш т РПЯТНа Уничтожаются при можно по самому свойству матеиіи ноПЕЪ " ыльно*  Е°ДѢ незоз- ткан яхъ , тогда не безъ п < т ч ы Р мл НапРимѣРъ: въ шелковыхъ капли или сѣрный эѳиръ Д 5  “ т о г о Л ,  уПОтреблять о м а н с к і я  коннымъ мѣстомъ на т о н к у ю  бѵмягѵР ,  ЮТЪ Матерію з а п а ч -  разъ , и потомъ наливаютъ‘ эфипъ^ яг1 сложеанУвд В'Ѣ нѣсколько ю тъ, прибавляя эѳира до тѣхъ п о п ъ ^ ™  Иа йятио и «рижима- пемъ весь ж иръ. Для этой же нѣтггР ’ а Не РасТЕ<>рнтся въное терпем инпое м а сл о  (ввмпадарі) М и , УП° Трв<І'‘ ЯТЬ С г а щ е іь  оеш я пятна, въ нѣвоторомъ рТ см яп и отъ » П°  ис',е ™ ° -  облачное кольцо, нроясхоляпгеІ ^ япш  отъ его мѣста остаетсякоторый отложился в д ѣ с ь т  эѳи рн а™  и І Ѵ МЬШ,Г°  ° Статла жира’ % обы  этому помочь, Мѣсто зап ахан н о е И п^ІГЙЯарНаГ0 раствора’ мааываютъ пористою бѣлою г л и н о г г л і  ВШгь7Т0е эѳиромъ па- ютъ ей засохнуть. Ж иръ всясътД°атр Разиоггеш'ою в *  водѣ, и да-отетаетъ отъ матеріи. Вмѣсто 9того я е ^ ° ^  К° Т° раЯ’ вы сохш и’ эѳиромъ, можно чистое мѣсто л п л ™ ' передъ смачиваніемъ матеріи аравійской камеди, Это ервѴсип п п « л ПЯТНЙ Намаза,гь Р и т о р о м ъ  наго раствора, и н о т о й /  РеД° ТВращаѳтъ Расіілываніе эѳир-чяваніе камедистымъ * 5ТЪ ° ТЪ облочяаго пятна. Сма-жать раствору высохнуть чтобы с н Г » 0 П{,0И8і,ес™  заранѣе »* ,  ч ооы онъ закрылъ поры матеріи, а



потомъ уже смывать пятно эѳиромъ. Когда пятно уничтожится» тогда камедь смываютъ водою, и если все сдѣлано было тщательно» то слѣдовъ пятна не бываетъ замѣтно. Совѣтуютъ, въ елучаѣ. весьма нѣжныхъ красокъ на шелковыхъ матеріахъ, сперва сдѣлать пробу на кусочкѣ той же матеріи съ подобнымъ жирнымъ ; пятномъ. Для менѣе топкихъ и нѣжныхъ матерій хорошо употреблять бычачью желчь; къ этому средству можно прибѣгать, напримѣръ, при чисткѣ суконнаго платья, особенно для уничтоженія; на воротникахъ грязи, состоящей изъ жира и пыли. Сальныя пятна легко уничтожаются эѳиромъ или тереиентиннымъ масломъ; восковыя— обмакиванісмъ въ вино и потомъ растираніемъ, при чемъ вос-къ, превращаясь въ порошокъ, отстаетъ довольно легко. Масляную краску, Прежде чѣмъ она засохнетъ, можно также уничтожать желчью или терпентиннымъ масломъ, но это невсегда' удается, потому что частицы краски, остающіяся въ порахъ ма~] теріи, не совершенно исчезаютъ. Совершенно засохшую масляную краску лучше сперва натерѳть масломъ я оставить на нѣсколько дней, а потомъ уже выводить скипидаромъ.Говоря объ употребленіи эѳира, необходимо знать, что такое- эѳиръ? Эѳиръ есть не что иное, какъ безцвѣтная жидкость, прозрачная, съ особеннымъ живымъ или быстрымъ запахомъ, жгучаго вкуса, съ остротою и небольшою горечью. Жидкость легковоспламеняющаяся и столь летуча, что въ короткое время и сп а- і ряетсн въ конецъ.Изъ числа различныхъ эѳировъ извѣстныхъ въ химіи самый употребительный для всякаго рода искусствъ и издѣлій— сѣрный. Плотность паровъ этого эоира равняется 2 ,586. Пары его, соединенные съ кислороднымъ газомъ, чрезъ электрическую искру или- прикосновеніемъ горящихъ тѣлъ, производятъ ударъ. Эѳиръ этотъ, можно сгустить и кристализировать. Когда его оставить соприкосновеннымъ открытому воздуху, онъ испарится безъ остатка и произведетъ такую степень холода, что посредствомъ окружающаго холоднаго воздуха можно заморозить воду. Если для опыта поставить ЭФиръ въ закрытой отклннкѣ въ соприкосновеніи съ открытымъ воздухомъ, то чрезъ долгое время онъ превратится въ. уксусную кислоту. Хлоръ въ газообразномъ состояніи воспламеняетъ эѳиръ и превращаетъ его въ водороднохлористую кислоту Сѣра и фосфоръ разлагаются въ этомъ растворительномъ веще- і етвѣ. Эфиръ соединяется съ виннымъ спиртомъ во всѣхъ иропор- I цінхъ. Растворяетъ камФОрку, смолы, летучія масла, двухлористуЮ'I ртуть (ѣдкая сулема} и пр. Сѣрный эѳиръ приготовляется очень,I обыкновеннымъ образомъ; посредствомъ стеклянной реторты ди- 
\ стилируютъ или перегоняютъ въ песчаной банѣ, смѣсь ихъ равныхъ частей по вѣсу: сѣрной кислоты (концетрической) и двойного виннаго спирта. Сначала наливаютъ въ реторту спиртъ и потомъ присоединяютъ къ нему иенодоволь и мало-по-малу кислоту, взбалтыоая каждый разъ вокругъ стѣнокъ реторты, чтобьь
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вѵія п Т 03Ь ластавкУ ЕЪ стеклянный шаръ, гдѣ сгущается и от- к>да? посредствомъ отверстія, сдѣланнаго Ъа гтпѣ ппт»
ш ш т ^ в т

!  п 1 “  Р ’ 0Ка нѳзамѣтнтъ въ ретортѣ бѣловатаго облачнаго р , чѣмъ узнается, что вмѣсто эѳира образуется уже гГпнпкятая кислота. Тогда прекращаютъ операцію г а з о о т д ѣ л е н ія  я ѵ б Г  раюгъ эѳиръ, полученный въ небольшомъ и т е с м ѣ  ■ «  I ™ ’
Е І "  “ , = :  « Й Г І  Х 7  й г
» і =  т Ж -  ; : ; ™ =По Ге Люсеаку эѳиръ состоитъ изъ:водородно-углеродистаго газа .  ̂ частей по объемаводяныхъ п а р о в ъ ..............................................  \ ьгеи по 0ПъемТЭтотъ эѳиръ есть одно изъ лучшихъ средствъ при вывшгѣ пятенъ и очисткѣ матерій и употребляется съ большимъ успѣхомъ-уничтоженіи пятенъ на матеріяхъ, часто употребляются^ ш е Г т в ъ % С т арИК^  К01'0рыо вставл яю тся изъ разнородныхъ

Щ : ^ . Г РИЙЙ* им?ЮЩІе Удовлетворительныя свойства очист
ки, приготовляются слѣдующимъ образомъ: берутъ очящѳпую отъ леска глину употребляемую на Фарфоровыхъ заводахъ п х ш ж -никами, и мѣшаютъ ее съ равными по вѣсу ішлв честна ми с о т  мыла, хорошо соитой воловьей желчи и съ 10 яичными желтками’ томъЭТи°  ра* ™ ьно растираютъ на камнѣ шш^ н Г ™ т ѣ  курані« ІЯ Т * АбТ ШТЪ съ ш а р й * а нѣсколько стружекъ, рТвмакиваютъ въ водь, дѣлая родъ тѣста, и намазываютъ'имъ пятно Эти ш а-К п н Д и мыла! н Г г Г я т Г КЯ’ П°  ПРЙЧЙ* Ѣ С° ^ Ж* НІЯляльнпй^глпш !1̂  ИЗЪ сукпа нРй^ ™ ^ я ш т с я  шарики изъ ва- і „  , г ™ ’ ! совершенао сухая , растирается почти въ пыль, затѣмъ мѣсятъ ее еъ лимоннымъ сокомъ и прибавляютъ немного поташа; тщательно разминаютъ до тѣхъ поръ пока смѣсь приметъ плотность густаго, упругаго тѣста, гютороь пере-



8 9дѣлываютъ въ шарики и сушатъ на солнцѣ. Когда употребляютъ ихъ въ дѣло, сначала выколачиваютъ изъ сукна пыль, потомъ смачиваютъ запятнанныя мѣста, натираютъ ихъ шарикомъ и оставляютъ просохнуть; когда совершенно высохнетъ сукно, чистятъ его щеткою и пятка вымываются чистою водою.Чернила и пятна отъ ржавчины могутъ быть выведены изъ тѣхъ только окрашеыыхъ матерій, цвѣтъ которыхъ выводятъ такія же пятна на бѣлыхъ матеріяхъ. На плотныхъ и темныхъ матеріяхъ крѣпкія кислоты, какъ купоросное масло и чернильная кислота, оставляютъ красное пятно, которое уничтожается мгновенно амміакомъ (нашатырнымъ спиртомъ), если пятно сдѣлано недавно; если же мѣры не были скоро припяты, то пятно выходитъ не вполнѣ, потому что кислота успѣла уже разрушить и самую ткань матерія. Пятна, появляющіяся на крашеныхъ матеріяхъ, отъ сохраненія ихъ въ сыромъ мѣстѣ, не исправляютсяуже означенными средствами.Для уничтоженія жирныхъ пятенъ на бумагѣ лучшимъ средствомъ считается эѳиръ. На мѣсто, гдѣ находится пятно, кладутъ вдвое сложенную бумагу и наливаютъ на нее по каплямъ эѳира; потомъ покрываютъ, пока эѳиръ не испарился, сложенною въ пѣ - сколькъ разъ наклееною бумагою и накладываютъ какою-нибудь тяжестью, капримѣрт, утюгомъ. Эти операціи иногда нужно повторять нѣсколько разъ. Чернильныя пятна лучше всего уничтожаются крѣпкимъ растворомъ щавелевой кислоты. Для вывода такого пятна, кладутъ намоченную щавелевою кислотой бумагу между листами неклееной бумаги и прессуютъ, а потомъ запачканное мѣсто промываютъ водою, и повторяютъ эту операцію до тѣхъ поръ, пока пятно совершенно исчезнетъ.Уничтоженіе жирныхъ пятенъ на деревѣ лучше всего достигается при помощи размягченной въ водѣ хорошей глины, намазывая ею запачканное пятно и давая ей совершенно засохнуть. Если пятно отъ одного раза не вышло, то упомянутую операцію нужно повторить. Хорошо также натирать сальное мѣсто раство- ромъ'соды, при чемъ, впрочемъ, дерево нѣсколько желтѣетъ; но противъ этой желтизны помогаетъ самая слабая сѣрная кислота. Для уничтоженія чернильныхъ пятенъ на бѣломъ деревѣ, лучше всего слабая селитряная или соляная кислота. Ііогда пятно исчезнетъ, тогда слѣдуетъ обмыть его теплою водою.
Возобновленіе матеріи смоченной дождемъ.Когда дождь смочитъ матерію, она теряетъ свой глянецъ, и потому на мѣстахъ, гдѣ падалъ дождь, обозначаются тусклыя полоски и крапины въ видѣ пятенъ, Для того, чтобы исправить этотъ непріятный для глазъ оттѣнокъ, матерію осторожно растягиваютъ, смачиваютъ губкою тѣ мѣста, которыя вымочилъ дождь, кладутъ на нихъ бумагу и гладятъ по бумагѣ утюгомъ.



Уничтоженіе пятенъ на слежавшейся шелковой ма
теріи.

въ сырое »ѣ с?о П0иу ,,м ен к (,РУ • владутъ на с у м и
Сведеніе пятенъ, произведенныхъ минеральными

кислотами.Свѣжее пятно отъ минеральной лиелоты выводится лгитггимт: амміакомъ или его парами; ш  если патио пр“ е̂ о  Гкислота успѣла уничтожить краску совершенно, то остается о в н а  средство— перекрасить матерію въ другой цвѣт’ь ° СТаб,СЯ одво
Уничтоженіе пятенъ отъ веществъ растительныхъ.

—  ---------------------------  ■  в в і  т■  Т Г  Ра с т л м “ " “ » ™ ™ а ,  какъ напримѣръ, отъ П ято. л ! И ’ Ы у б п ™ ’ смородипы и зеленые травныя, а такжевенпымъ м ы тв«: УВИ" “ Г ТСЯ ,,а  некрашенной матеріи о б ы “ о- -нпымъ мытьемъ въ водѣ съ мыломъ. Съ цвѣтныхъ же матешйтою ПГняНа етВ0ДЯТСЯ пР0Ш)яаскивавіемъ въ водѣ съ сѣрною кисло* \ стакапъ яоды должно положить отъ 10 до і2  капель Кйслоты) и промывкою затѣмъ въ чистой водѣ *
Уничтоженіе пятенъ отъ ликеровъ.Пятно отъ ликера дол?кпо сначала намочить чистою воігош тг слегка перетереть пальцами; если пятно отъ отого ые сойдетъ ?  * А « °  *ѣг.то мыть виннымъ спиртомъ С ъ ^ а т е -съ мыломъ.Цвѣта ликерныя Пягна г о д я т с я  промывкою въ водѣ

Уничтоженіе кофейныхъ и шоколадныхъ пятенъ.КоФе со сливками и шоколадъ, приготовленный на молокѣ хотя и оставляютъ замѣтныя по себѣ пятна, по выводить ихъ іегчед ляЯуничтоженья \ ерігаго К0,І>е и ш <>лолада свареннаго въ водѣ!какъ мыло можете в Ъ ,ІЯТвп*  Д0Стат° ,1Н0 воды съ мыломъ; нобѣгаютъ 'к ъ н ^ т ^ 1ЩТтЬ Цвѣтъ* ткани’ то обыкновенно при- 5  *  къ яичному желтку, разболтанному въ горячей водѣ^ Т а т и т ы я 0 къ ИѣС™ Х*  пр'омывокъ^то должяотонкою ВИНН(шу спирту, накладывая его тряпкою или кис-



61Уничтоженіе чернильныхъ пятенъ на цвѣтныхъ
матеріяхъ. (Свѣжее чернильное пятно уничтожается очень скоро: помывъ водою съ мыломъ, намачиваютъ пятно разведенною соляною кислотой. Старое пятно требуетъ кислоты нѣсколько сильнѣйшей (на 20 или 30 частей воды 1 часть кислоты). Съ бѣлыхъ оумаж- ныхъ и льняныхъ тканей чернильныя пятна сводятся щавелевою кислотою или щавелѳ-кислымъ кали.Уничтоженіе ржавчаныхъ пятенъ.

*На некрашеныхъ тканяхъ ржавчинныя пятна уничтожаются порошкомъ щавелевой кислоты, которую насыпаютъ на пятно, смоченное водою; па матеріяхъ же цвѣтныхъ эти пятна исчезаютъ отъ слабой- соляной кислоты. Если пятно невелико, то кислоту накладываютъ на него заостренною лучинкою и трутъ пока пятно сойдетъ. Если пятно отъ этого не сходитъ, то лучше его оставить, чтобы не испортить цвѣта матеріи. Съ большимъ успѣхомъ въ этомъ случаѣ можно употребить и креиортартаръ который хотя дѣйствуетъ медленнѣе, но не такъ сильно измѣняетъ цвѣтъ матерія, какъ соляная и щавелевыя кислоты. Посыпавъ сухимъ кремортартарокъ пятно, оставляютъ его въ такомъ видѣ минутъ на 8 или на 10, потомъ перетираютъ пальцами и наконецъ омываютъ водою.
Уничтоженіе пятенъ отъ колеснаго сада.Пятпо напитываютъ терпентиннымъ масломъ, накладывая его губкою до тѣхъ поръ, пока масло не соединится съ саломъ, потомъ присыпаютъ порошкомъ валяльной глввы . іерезъ минутъ стираютъ глину н чистятъ пятно щеткою. Если сало не вышло съ перваго раза, то можно повторить ту же операцію. Послѣ нтораго раза пятно выводится совершенно; если же остается слѣдъ его, то уничтожается окончательно носредствоемъ яичнаго желтка съ терпентиннымъ масломъ. Когда же пятно отъ колеснаго сала оставалось на ткапи долгое время, то нѣкоторыя же- лѣзистыя части пристаютъ къ ткани и не уступаютъ обыкновеннымъ способамъ истребленія. Бъ этомъ случаѣ должно хорошенько вымыть замаранное мѣсто водою и у потребить соляную иля щавелевую кислоту, точно такъ же, какъ при уничтоженіи чернильныхъ пятенъ..

Уничтоженіе пятенъ, произведенныхъ грязью.Пятно, которое, остаеіся отъ промывки водою, выводится окончательно яичнымъ желткомъ. Впрочемъ* если эта операція останется безъ дѣйствія, то употребляется времортартаръ,- который
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----------------- -  — * а р » 1краТкѵ^тоЯ ЕЪ видѣ порошка,монно'ю ІІсТотою ДВѢТЪ В03ста^ в л яется Если грязь вытрави^ или уксусною, или лг

Уничтокеніе пятенъ отъ мочи .
П  Н’ Т Ю  -г. л  — _

иг~ ь * 0е™  ™ » т П  немеддепно, яаваадокъ, которыя «сланы ,=  л е ім і"п на обязанности глі
тригать его. еТу, шимъ средство™ **»*” ? ” ’6’ кажды® Р0ет, оси 
Разбавленный жидкій амміакъ 9ТМЪ “ У’ аѣ, п о т а е т ен о -™  и  каждомъ домѣ всегда и !л1аШаГЫрНЫЙ ™ Р ™ ,  « т о р ы і но произведено уже давно ИК к т ? ° ЯИ™  поп  РУКОЮ. Если пят амміакъ не можетъ оказать никмоіЯоІап**е'ІО,НЫЯ св<)* ™ а ,  тога; ■ ■ путь къ слабому раствору щавелевой кислоты. М Л Л е ж т  'ГР“ -

Пятна отъ лота.

тг ричнурд ОЛОВЯННОЙ СОЛЕ
нилтоженіе пятенъ отъ сажрг *.лобразующейся въ р у б Г х Г  ДВ° ° ТИГОіІ ІГЛ7ТЧГІТ, л _  . — ^  л -ѵ у и а х ъ .пере?ерЛе Г н а Г ь Х ; Т о м Г л ы Г НТ“ Ъ 0 слегкі-пр*М Ш а * ЛИЧВаго желтка и воды Д ю ™  См ѣш о изъ ^ерлентинна'•Дествъ ллш о не исчезнетъ я I I ,  °ЛИ отъ Дѣйствія этихъ ве- части, тогда на цвѣтныхъ ткан я\І ™ ТСЯ На лятаѣ ^елѣзистыяк р Ц ТУ’ е На бѣлыхъ иди оврашеныхІТ уЯатребяять соляную волевую соль или крем оргархарГ 5Ъ Л р Ш ы й  « в ѣ т ъ -щ аГ . . ™ №  „ о ,  „мии „пятенъ. и------ — ^  VтымъѢтерп“ ; яХ ЛмЭГ м а ы о м ъ ЖХ о ™  Вещ есІва“ н. сводятся ,и е  держа въ себѣ малое колииесмо сѣпи * еННОе лыяово« м с я о  со пентинваго масла не исм ааатт » Ѣ„Р /  І(ислоты> °гъ  одного тев-совердежной п ер екр аски Т ам р іи  сТ ѣ іо т”  Д* ЙСТЕІЯ амміака или вое масло портитъ безвозвратні 6Ш0 09й!яеиное лаипо-замараляое мѣсто терпентинными « Ж Й  видъ матеріи. Напитавъ
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ПО можетъ переносить запаха



63емъ употребить вмѣсто его лавандовое масло или крѣпкій винный спиртъ. Впрочемъ, непріятный запахъ терпентиннаго эіасла весьма скоро уничтожается водяными парами, надъ которыми нужно подержать матерію, или просто провѣтриваніемъ.
Уничтоженіе пятенъ, производимыхъ лакомъ, мас

линными красками и дегтемъ.Всѣ эти вещества содержатъ въ себѣ сгущенныя масла, которыя крѣпко пристаютъ къ матеріи и выводятся изъ нея точно такъ же, какъ и жирныя пятна,— терпентиннымъ масломъ. Нѣкоторыя употребляютъ, для истребленія смолъ и растительныхъ маелъ, свѣжее коровье масло, которое потомъ выводится терпентиннымъ, лавандовымъ и другими летучими маслами, а также одеколономъ.
Уничтоженіе пятенъ на шерстяныхъ тканяхъ, особ-

либо алаго цвѣта.Сперва выколотить прутьями пыль, назначить мыломъ всѣ пятна, и на каждое изъ нихъ налить по нѣсколько капель бычачьей желчи, а потомъ довольно крѣпко растирать ее вмѣстѣ съ мыломъ, такъ чтобы пятна покрылись густою пѣною. Послѣ того, поманивая щетку въ желчь, разведенную семью или восемью частями воды^ натирать все сукно по ворсу, и наконецъ, выжавъ матерію во всѣхъ мѣстахъ, распялить ее на рамкѣ для просушки. Когда же она высохнетъ, то, чтобы придать ей прежнюю мягкость, надобно покрѣпче тереть ее сухою щеткою. Отъ такой обработки всѣ жидныя пятна совершенно исчезнутъ, но па тѣхъ мѣстахъ, гдѣ они были, алый цвѣтъ обыкновенно измѣняется въ розовый. Для возстановленія прежняго цвѣта, слѣдуетъ натирать такія мѣста разведеннымъ водою лимоннымъ сокомъ, а если этого недостаточно, то накладывать на нихъ свѣжія лимонныя корки, желтою стороною къ сукну, и дать имъ полежать на пятнахъ дня три или четыре. Послѣ того цвѣтъ обыкновенно возстановляется.Если все сукно сдѣлается розовымъ, то надобио помочить его въ теплой водѣ, смѣшанной съ растворомъ олова и кремортарта- ра, отчего оно скоро получитъ прежній алый пвѣтъ.Возстановленіе измѣнившагося алаго цвѣта на матеріи производится также слѣдующимъ образомъ. Обернувъ указательный палецъ бѣдою холстиною, обмакиваютъ его въ растворъ слабой уксусной кислоты и натираютъ имъ розовое пятно. Когда же оно уничтожается, что происходитъ обыкновенно весьма скоро, то обертываютъ тотъ же палецъ чистымъ мѣстомъ холстины, и помочивъ», его въ водѣ, трутъ пятно, образовавшееся отъ раствора кислоты. Наконецъ, натираютъ то же мѣсто чистою тряпкою по ворсу сукн а , пока оно почти совсѣмъ высохнетъ.
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] дремѣнпо нужно класть подъ ' лощильный прессъ; 'выглаженныя такимъ'Образомъ, опѣ почти ничѣмъ не отличаются отъ новыхъ. Обмываніе вышитыхъ шерстяныхъ матерій Въ мыльпыхъ растворахъ надобно оканчивать какъ можно скорѣе, и вообще употреб- I лять для этого не болѣе Ъ или 8 минутъ. Если , кромѣ жирныхъ пятенъ, будутъ находиться на нихъ и другія , то, окончивъ обмываніе, надобно каждое изъ нихъ вывееть приличными средствами, а потомъ уже класть матеріи подъ прессъ.Тодгстыя шерстяныя и бумажныя матеріи бѣлагоцвѣта.Напримѣръ, одѣяла очищаютъ отъ жирныхъ пятенъ посредствомъ сукно-валяльной глины; потомъ, отдѣливъ глину, моютъ ихъ мыломъ, п наконецъ выполаскиваютъ въ чистой водѣ. Если эти | ткани, послѣ такой обработки, будутъ еще несовершенно бѣлы,] то ихъ можно подсинить, помочить въ слабомъ мыльномъ р а сі- : ворѣ и окурить сѣрою. Но какъ эти способы въ домашнемъ быту I невсегда удобны, то достаточно вымыть матерію въ двухъ или і трехъ горячихъ мыльныхъ растворахъ, прибавляя къ нимъ, для скорѣйшаго дѣйствія, немного поташа. Если толстую ткань мыть ; руками слишкомъ трудно, то , наложивъ нѣсколько одѣялъ въ кад- , ку съ мыльнымъ растворомъ, мнутъ ихъ и переворачиваютъ валь- 1 комъ пли пестомъ изъ крѣпкаго дерева.I| Уничтоженіе жирныхъ пятенъ на шелковыхъ матеріяхъ.I Жирныя пятна, какъ на бѣлыхъ, такъ о цвѣтныхъ шелковыхъ матеріяхъ, выводятся обыкновенно эссенціями или летучими маслами. При употребленіи терпептипаои эссенція, лишь только пятно исчезнетъ, подобно насыпать на мокрое мѣсто какой-нибудь мелкій порошокъ. Для бѣлыхъ тканей употребляется въ такомъ случаѣ толченый гипсъ, а для цвѣтныхъ, горшечная глина или зола,, просѣяпная чрезъ частое шелковое сито.По уничтоженіи пятенъ иа цвѣтныхъ шелковыхъ матеріяхъ, ихъ не моютъ, по просто чистятъ щеткою; если же мытья обойтись нельзя, то мочатъ въ весьма слабомъ растворѣ,- одраганто- | вой камеди, а потомъ, сильно выжавъ и хъ , растягиваютъ для просушки на деревянныхъ рамахъ, плотно обтянутыхъ холстомъ, къ которому пришпиливаютъ ткань булавками. Вы сохш ія такимъ образомъ матеріи, большею частію , не требуютъ никакой дальнѣйшей обработки.Шелковыя ленты не распяливаютъ па рамахъ, но, помочивъ ихъ въ слабомъ растворѣ рыбьяго клея, кладутъ между двумя листами бумаги и , гладятъ утюгомъ. Легкія шелковыя ткани довольно скоро очищаются отъ пятенъ, потому что ихъ можно и
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67Шелковыя матеріи, окрашенныя въ прочный синій или Фіолетовый цвѣтъ, можно мыть въ мыльномъ растворѣ, прибавляя къ нему небольшое количество поташа. Обмываніе въ этомъ растворѣ производится такимъ же образомъ, какъ и въ другихъ случаяхъ, и когда матерія достаточно очистится, то, вынувъ ее, за- аертываютъ въ чистый холстъ и осторожно выжимаютъ. Для этого, разостлавъ холстъ па столѣ, кладутъ на пего вымытую матерію и довольно плотпо свертываютъ въ трубку обѣ ткани вмѣстѣ, стараясь не измять шелковой. Послѣ такою выжиманія, натираютъ матерія съ изнанки мягкою‘ губкою, смоченною слабимъ растворомъ рыбьяго клея или адрагаптовой камеди; потомъ снова выжавъ ее тѣмъ же способомъ, пришпиливаютъ къ рамкѣ булавками. Иногда, чтобы придать ткани болѣе лоска, прибавляютъ къ раствору клея небольшую частицу поташа.Другихъ цвѣтовъ шелковыя матеріи.Если краски на нихъ довольно прочны, проворно моютъ въ двухъ или трехъ холодныхъ мыльныхъ растворахъ, и какъ скоро цвѣтъ ихъ начнетъ нѣсколько измѣняться, тотчасъ же вынимаютъ изъ раствора и кладутъ въ чистую холодную воду, къ которой уже прибавлено нѣсколько капель сѣрной кислоты! Впрочемъ эту кислоту надобно употреблять съ чрезвычайною осторожностью, потому что многія краски отъ нея совершенно лнпяготъ, особепно желтыя, зеленыя и кармазинныя, вмѣсто сѣрной кислоты гораздо удобнѣе употреблялись, для окрашенныхъ въ такіе цвѣта матерій, лимонный сокъ пли уксусъ. а .Зеленыхъ цвѣтовъ матеріи.По очищенія ихъ отъ пятенъ, нужно мочить въ слабомъ растворѣ какой-нибудь мѣдной соли. На другія же несравненно лучше дѣйствуетъ, въ такомъ случаѣ, желѣзный купоросъ, или растворъ олова и креюортартора.Шелковыя матеріи пунсоваго, вишневаго и т. п.цвѣтовъ.Для очищенія ихъ отъ пятенъ, можно обмывать въ двухъ или трехъ холодныхъ мыльныхъ растворахъ. Но этѵ работу надобно оканчивать какъ можно проворнѣе, а къ водѣ, употребляемой для ополаскиванія, прибавлять весьма малое количество кислоты. Впрочемъ, если цвѣтъ на такихъ матеріяхъ немного покраснѣетъ или пожелтѣетъ, то пе трудно возетаповить его, помочивъ матея- рію весьма слабымъ растворомъ какой-нибудь щелочи.Изъ черныхъ шелковыхъ матерій пятна выводятся посредствомъ
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0 9нятся цвѣтъ и самаго ш итья, но такой недостатокъ все не такъ (будетъ замѣтенъ, какъ въ разныхъ мѣстахъ полинявшая краска. Проворное обмываніе въ мыльныхъ растворахъ , употребленіе весьма кнслой воды для ополаскиванія и скорая просушка такихъ матерій, суть надежнѣйшія средства для предохраненія ихъ отъ линянія.Золотомъ или серебромъ вышитыя матеріи.Очищаются отъ пятенъ такимъ же образомъ, но съ тѣмъ только различіемъ, что къ водѣ, употребляемой для споласппвапья, на- , добно прибавлять еще болѣе кислоты, которая возвышаетъ цвѣтъ орлянки, которою обыкновенно выкрашены шелковыя нити, сл ужащія основою золотому и серебряному шитью. По уничтоженіи же пятенъ, нужно эти матеріи класть подъ лощильный прессъ .Во всѣхъ этихъ сл учаяхъ , вмѣсто мыла, съ такимъ же успѣхомъ, можно употреблять и очищенную желчь (бычачью).Н е мѣшаетъ прибавить, что золотомъ и серебромъ .шитыя матеріи, послѣ очищенія ихъ и предъ прессованьемъ, подвергаются еще одной операціи, которая служитъ къ возстановленію блеска металловъ. Для сего промываютъ ихъ въ водѣ, содержащей въ себѣ 4 частя сѣрной кислоты на 100 частей воды- (кислота эта должна быть крѣпостію не ыепѣе 00°). Или лучше въ растворѣ:Изъ кремортартора.........................................................1 унцію .еѣрпой к и сл о т ы ................................................... 2 драхмы.чистой в о д ы .........................................................18 упцій.Подобнымъ же образомъ чистятъ шелковые платки, вытканные разноцвѣтными шелками. Но если краски на шелкахъ прочны, то ихъ можпо мыть въ горячихъ мыльныхъ растворахъ, которые дѣйствуютъ гораздо лучше холодныхъ. Во всякомъ случаѣ надобно торопиться окончаніемъ такой обмывки и, по выпутіи матеріи пзъ послѣдняго мыльнаго раствора, полоскать ее въ кислой водѣ. Для приготовленія кислой воды, вмѣсто сѣрной кислоты, смотря по прочпости цвѣтовъ, прибавляютъ уксусъ , лимонный сокъ и растворъ олова. Выполосканную въ кисловатой водѣ матерію, держать нѣсколько времени въ р укахъ , что бы съ нея удобнѣе стекла мокрота пли влага; потомъ кладутъ ее па столъ, покрытый холстомъ,^который свертываютъ вмѣстѣ съ матеріею въ весьма плотную трубку. Послѣ того, распяливъ матерію на' рамѣ, относятъ ее въ сушильню; а когда она совершенно высохнетъ, то тогда кладутъ подъ лоіцнль- , ный прессъ. Лучшая пора для мытье подобныхъ матерій жаркое время лѣта. Бархатъ.Очищается отъ жирныхъ пятенъ стеарина или воска и т . п .;  точно такимъ же образомъ, какъ шелковыя и шерстяныя матеріи. За



Мытье и чистка атласа, лентъ .шелковыхъ'., штофаи  ж а м к и . ѵ
т і ш т ^

щ щ ш ш шДругойе,споооН  дляЬ Е М С и Х й '

“ М  « д а # -  * ? Е ~
5 ^ Й Ж г Г . « « и РГ НТ° № Я

= Ѵ Г Г - —  д а  «

Мытье И чистка шелковыхъ лентъ съ золотомъ и
серебромъ.

Аи Ш елковыя, съ  золотомъ и . серверомъ вы ткаш ш я ' лепты ываютъ растворовъ бычачьеіі желчи я выла е“  1 *  ,  «же время изливаютъ на пнхъ по нѣскольку разъ ІТшюую ъоЛ 
Ы ы  цвѣтъ на лентахъ не вотъ полннятІ, о п р ы с к и н З , ш '

§ ^ Ш §  ' ~ Н ™ = §Мытье и чистка батиста.Батистъ очищаютъ точно такъ же, какъ кисею (си . кисея).Мытье и чистка блондъ.Блонды надлежитъ снимать съ чепцовъ или съ платьевъ давать въ трое или въ четверо такъ, чтобы вубчякя в л в ’ герод



71ки ихъ лежали одни къ другимъ; потомъ слегка сшивать и хъ , мочить въ холодной водѣ и осторожно мылить мягкимъ, лучшаго сорта, мыломъ, взбивая его надъ ними пѣною. Если блонды очень грязны, то надобно вымывать ихъ не одинъ разъ, выжимать, потомъ слегка въ холодной мягкой водѣ, подсинивать и крахмалить, но только какъ можно осторожнѣе: выжимать н класть между дощечками. Когда высохнутъ они до половины, тогда раскатывать ихъ и утюжить, сперва иоперегъ, по направленію къ зубчикамъ, а потомъ вдоль.Мытье и чистка золотыхъ и серебряныхъ обшивокъ,I' Ихъ кладутъ на 24 часа въ сыворотку. Послѣ того нарѣзаютъ мелкими стружками венеціанское или какое-либо другое хорошее мыло, распускаютъ въ кружкѣ дождевой воды,’ подмѣшиваютъ въ этотъ растворъ соотвѣтственное количество лучшаго меду и бычачьей желчи и все это взбиваютъ мѣшалкою. Если растворъ елишъ’омъ густъ , то подливаютъ въ него еще нѣсколько дождевой воды, образуютъ изъ него полужидкую массу; даютъ простоять полдня п намазываютъ мокрыя обшивки этою массою; потомъ навертываютъ на скалку мокрый платокъ, обвиваютъ его обшивками.. на который опять навертываютъ то же мокрый платокъ, и катаютъ, опрыскивая между тѣмъ время отъ времени дождевою водою и по лѣскольку разъ намазывая вышеупомянутою массою. Послѣ того распускаютъ камедь въ водѣ впродолженіе 24 часовъ , пропускаютъ сквозь платокъ, прибавляютъ туда ровное количество лучшаго сахар а, даютъ ему распустптьея, а всему раствору сдѣлаться свѣтлымъ, положивъ между двумя чистыми платками и вѣшаютъ для совершеннаго очищенія, не забывая однако же привѣсить къ другому концу какую-либо тяжесть.Для очищенія золотыхъ об н твогь кладутъ пхъ на ночь въ урипу или въ вино и потомъ моютъ точно такъ же какъ серебряныя,Для сообщенія имъ цвѣту и глянцу, нагрѣваютъ въ горшкѣ мелко нетолченую камедь, нѣсколько шафрану и , смотра по количеству предметовъ, полубутылки воды, или полубутылки водки, илп болѣе или менѣе, раскладываютъ обшивки па столѣ, ровно натираютъ обмакиваемою въ вышеупомянутый растворъ мягкою щеткою и развѣшиваютъ для осушенія точно также какъ и серебряныя обшивки. Мытье и чистка флера.Бѣлый шелковый Флеръ кладутъ на ночь въ молоко, настрогавъ въ него венеціанскаго мыла, весьма мелкими стружками, чтобы оно въ немъ распустилось, выжимаютъ въ этомъ мыль-



п

» » а т а ж  “ “ еа вады’ ю -ночь, слегка выжимаютъ его ще в <7ЛѲрЪ еще надвумя мокрыми платками въ коржикѣ и огѣп/лДШаі0? Ъ Между образомъ. р-япкѣ и осѣряютъ слѣдующимъй-ъ высокійЙьщдаЬЕП0?ы ты Т в ъ \ Т  И ставятъ сей послѣдній или тряпкою. Послѣ того з а ж и г а ю т ъ сложе00ьшъ платкомъ него мокрую корзину въ Ѵ ^ І І  сѣру въ Тйглѣ> давятъ на 
КО временя подъ стоящею нагъ врш ™алЮТЪ сѣрѣ горѣть нѣсколь- ютъ Флеръ, растягиваютъ его тіа К(Ш' ІГотоіНЪ вынима-не слишкомъ̂ тонкою хоч̂  тиною 1 ! ^ ’ ,,бтялутоі1 полотномъ или бѣлый крахмалъ, Т Ж ’ °1 1 ™ Т Ъ Губку въ »4>««ы* рѣ показывается нѣсколько пѵчт.Ги?>Ъ Яа ЙОСКу- Если на флй- можно снимать мокрою губкою. ]ЬК0ВЪ отъ крахмала, то ихъМытье и листва газа.

м а г о  м ы  л а ,^  к л а д у т ъ  Х Г Л м н д о - ^ л ю  * *  п р о м е ж у т к ѣ  п е н е ц іа н -ловатую воду, покрываютъвГлаЛ Д°’ НаЛнваютъ сверху теп-которое накладываютъ какую-лнбо тяжесгГв?о ™ яотенЦ(ШЪ’ ™сливаютъ холодную вояѵ и ттатгѵЛпюЛеСТЬ> 110 нѣскольку разъ тавляютъ на ночь подъУквркр^  Т ГеПлую* Посл*  оспа мри л . камня, Я выжимаютъ лѣсколг0̂ 11̂ 05 СВерху тлзкести> какъ шелковый «левъ ппи рааъ точяо такъ же,лодиой воды, лувшѳРбоать т ш  Ш; ймѣс'го молока и хо-ніе, равно какъ и окуриваніе с ѣ р о ю ^ т п ^ *  ^ ь Ш ш е' °™ Щ е- шелковаго Флера. Р ' ’ ’Р010’ іич0°  такія же, какъ и дляМытье и чистка кисеи.
ЕО Дѣ.^Е^рутГТ 'ф упи™ ™  і° Г т  СПерВа ВЪ х°р°шей Ручной* ‘™ е щ о й  о о л я , у в а р а ь ш о т х  в ъ  „ • , « »  ? “ ц в »  л  2  « »  і и ш о -  к у с о ч к и  и л и  ш а р и к и , н а т и р а ю т ъ  ‘і т і ' ' м ^ Ж̂ т ъ  п ѣ із у 1 о б Р а а УІ0т ъ  т е й » в ы ж и м а ю т ъ  с іл  п о с л ѣ д н ія  и ' і т « ? л ТбР1И п °  н а п Р а в л е 0 ііо  н и с к о л ь к о  р а з ъ . П о с л ѣ  ; ! Г ш 1 ^ Г ° р Ш Т Ъ  а т у  03,еР а Чм о и ѣ - ч н с т о й  в о д ѣ , п о т о м у  ч то М7Т Л Ь Й * « « ВВаЮ ТЪ  і а ъ  и е °Д 0 а к р а т п о  в ъДѣлаютъ его желтымъ. Я а л о п е т ^ я м й т ПрЯС*'‘ВЩ“ КЪ 6Ѣ“ И' индиговой тншггуры въ ѵлГѵго вп»ѵ 7 .  н4еі[° “ и  капель КЪ пей матеріи, выжимаютъ охг ѵлЛм 6ЩВ разъ БЬІ0Оласш ш іотъ шееья^въ тѣнистое мѣсто ХОрОІМИЬКО п кладутъ для осу-Мытье и чистка муслинъ де-ленъ.



7 3Это надлежитъ повторять нѣсколько разъ , если платья очень грязны. Послѣ того выполаскиваютъ ихъ дважды или трижды, но не скручиваютъ, а только выжимаютъ и йотомъ вывѣшиваютъ для сушенія; когда высохнутъ до половины, утюжатъ, и повторяютъ ото до тѣхъ поръ, пока не высохпутъ они совершенно.
/ Мытье нанки.Какъ легко нанка портятся отъ стирки, это довольно извѣстно каждой хозяйкѣ. Однако же помощію слѣдующаго способа можно предупреждать это неудоботво. Для обданія нанки кипяткомъ берутъ на каждую штуку по два лота обыкновеннаго золеннаго чая, варятъ его въ потребномъ количествѣ воды, пропускаютъ сквозь чистую полотняную тряпку еще горячій отваръ на нанку и оставляютъ сію послѣднюю лежать въ немъ до охлажденія; потомъ вынимаютъ нанку и сушатъ въ тѣни не выжимая. Для стирки нанковыхъ платьевъ берутъ теплую негорячую мыльную воду, которую однако же не намыливаютъ. Послѣ того обдаютъ кипяткомъ. выполаскиваютъ начисто, вывѣшиваютъ для осушенія въ тѣнистое, воздухомъ провѣваемое мѣсто, обративъ изнанкою наружу и даютъ висѣть до тѣхъ поръ, пока они достаточно высохнутъ , чтобъ можно было ихъ утюжить. Нанку гладятъ съ изнанки и притомъ не очень горячимъ утюгомъ.Чистка бархата.Двѣ бычачьи желчи съ йеболыііёю примѣсью меда я мыла кладутъ въ мягкую воду , варятъ п прилѣжяо размѣшиваютъ. Бархатъ кладутъ на чистую мокрую доску и крѣпко натираютъ помощію трялкл вышеупомянутою смѣсью; потомъ навертываютъ на скалку и катаютъ, пока не исчезаетъ вся грязь; пропускаютъ сквозь чистую воду, опять катаютъ и наконецъ вѣшаютъ, давая высохнутъ до половины.Полувысохнувшій бархатъ измачиваютъ распущеннымъ въ водѣ и вскипяченнымъ рыбьемъ клеемъ, завертываютъ въ полотенцо, катаютъ до тѣхъ поръ, пока онъ не выеохпетъ п опять натираютъ полотенцемъ.Жытье и чистка вуали.Бѣлые вуали моютъ въ мыльной водѣ, имѣющей ВО градусовъ тепла, слегка выжимаютъ, выполаскиваютъ въ холодной колодезной водѣ, подсиниваютъ, крахмалятъ, просуш явакт* до половины между руками и тогда уже вывѣшиваютъ для окончательнаго осушенія.Черные вуали опускаютъ въ горячую воду, въ которой раство-



7 4

Д*Н- ^ Т л ^ д а н і ’я ’* » ЪТ е с и о с т Г ° т о п ѵ МЮТЪ ВЪ хы одвой *>■каменную воду, высушиваютъ то т т ™  ЛуСКЙГОТЪ ихъ сквозь катомъ вывѣшиваютъ. Ъ Т°  П0Л0ВНІШ межДУ рулами и по-М ы т ь е  и  т а е т к а  ш е л к о в о й  м а т е р і й .  
• Й Щ  по“ в Г в о Ѵ ѣ У ,гае МЫТЬ ЛЪ , а в м і  » а-
е г ько ™  а х ѵ а г г  г —отрубей? в Г к о т ар ы й  і а д Х ы в а д т Г ЬІ 0шогоРѢПКОМЪ Наото11 изъ рошолъ квасцовъ. Яля р а зл о ж в т Г т л  растертыхъ въ постолъ, намылить хорошенько су к о ш іТ  ѵ ? о ^ / ЙТерІЮ На ч н сш й  ДУ, и водить по матеріи въ опІпмт V  ^ІІОТР ебляя тепловатую волѣ того оборотить Гате . і Г н а  Г ѵ гѵ ^  1 ™ Ъ Ш  м п Р“ * « й * .  По«- всполоснуть весь кусокъ снова Щ  сторону, чистить се также, шиться въ Тѣни. въ ХОЛОЙНОЙ В°ДѢ к выложить су-

з а “ 7 ш Й .’ Т / / \ Г ЖеГ л ЯГ0ѵ „Ч„™ ^  ° МТЬ и сно-
ы а д т ъ  бумагу между щ,ъ *  матеріей П М ,Г#ротій  >'ІІ0ГЪ »

а г  т е л л о й Т л о т о г ь \ъ * и Т ш о й Пв т Т  ЯЧЫЫІЦ'Ь * “ « о т ,  моютъ

Я Й р -  съ ~  ’ Г &  Г Г Щ :Мытье и чистка вышитыхъ матерій.платки, шапощшКнМпроч1Имо9атхТ°тпЪ по'",тняпыя матерія, кисея, тамъ выжимаютъ,— по только не полое? ХМОДЫоЯ В°Д* л ш>- пбо въ такомъ случаѣ пнТи еще легче „а?я “  116 “ 'РУчиміотъ, шелковыхъ матеріяхъ. Яослѣ м г о  е « е т „ІІ  ® н еж м н  върастворъ изъ бѣлаго в е н е ц іа м ы г Г м ы І  ГМЫыЯ ),ІЫЬ™ Й  шитыя матеріи еще разъ ’ № ж и !,аю ™  пъ пемъПО Прошествіи четырехъ « п е о в т ^ Ц *  І Х Ь  0 Я я г ь  въ свѣжую воду,«Рая и р « т я г и в ™ т ъ Т'иаЛЛЯ ° С*И№ ІЯ-туры . рсіетягивигоіъ на пяльцы для аллре-М ы т ь е  ш е л к о в ы х ъ  ч у л о к ъ .  
всполасняв^ю т^иотомъТъ свѣже™"волѣ Е°ДѢ'  ИрОШЛМЪ мыломъ,типы отстали отъ нихъ послѣ Л ’ ІТОіш Вг/Е в “ льиыя час- « т и и о ю  въ орѣхъ, распускаютъ в Т ^ Х Г в о Г ы Т с к ^



эту колу пропускаютъ чулки правою и наружу обороченною дѣвою стороною.Послѣ того держатъ чулки впутрь обращенною стороною надъ наполненною углями сковородою, на которой горитъ сѣра, даютъ входить въ нихъ сѣрнымъ парамъ, опять пропускаютъ надъ Формою снова обороченные и лѣвою стороною впутрь вывернутые чулки, гладятъ стеклянною гладилкою, попа они еще мокры и сушатъ на солнцѣ. Мытье тафты.Бѣлую таФту кладутъ въ рѣчную воду и моютъ пшеничными отрублни и вениціаяскимъ мыломъ; потомъ выполаскиваютъ ее, держатъ надъ сѣрными ларами, аппретируютъ драгантовымъ клеемъ, сѣменами растенія р іа п іа & о  р з и П ін т  (блошпой попутпикъ) и берлинскою лазурью, накопецъ катаютъ на скалкѣ, завернувъ между двумя полотенцами и гладятъ упогомъ.
'Другой способъ, употребляемый для мытья бѣлой т а ф т ы ,  с о с т о 

и т ъ  въ томъ, ч т о  растворяютъ „восемь лотовъ веціанскаго мыла въ восьми кружкахъ дождевой воды, которую варятъ, потомъ даютъ остынуть до того, чтобы она одѣлась тепловатою, и моютъ въ ней таФту трижды.Черную таФту то же трижды моютъ въ вышеупомянутой мыльной водѣ, которая простояла цѣлую ночь, аппретируютъ потомъ арабскою камедью и сѣменами блошпаго попутника, катаютъ на скалкѣ и гладятъ.Другой способъ для очищенія черной т й ф т ы ,  равно какъ и всѣхъ шелковыхъ матерій чернаго цвѣта, заключается въ слѣдующемъ:Опускаютъ губку или въ пиво, кооентъ *) мятную воду, или въ водку, водятъ его по матеріи, послѣ того, положивъ матерію между двумя полотнами, катаютъ ыа скалкѣ до тѣхъ поръ, попа не высохнетъ она до половины и наконецъ гладятъ утюгомъ съ лѣвой стороны.
П О Г Р Е Б О К Ъ .Домашнее русское пиво.Взять двѣ съ половиною четверти самаго хорошаго ячмешо; вывѣять олий чисто; обростп пеподоволь въ солодъ, стараясь, чтобы не перегорѣлъ; обить всѳ съ него лопатами; просѣять или вывѣять чисто; смолоть мелко, положить въ чанъ; налить теплою

* )  Р а д ъ  с а м а г о  с л а б а г о  п и в а .



Ж ц ” " \ а Г “  оноекипяткомъ. Б и т ь  десять ф у н т о в ъ 1  спустиивъ наливать
го р я ч е ю  в о д о ю ; д е р ж а т ь  д в ѣ н а д ц а т ь Ж 5 Г і г “ ѣ м , ;  я а л п т ь  е г » 
с л о ; п о л о ж и т ь  въ  к о т е л ъ  , 3 т ?  Л  П о т о а ъ  “ ' і ' с т и ь  с у -  
х и ѣ л ь  в е с ь  п о т о н е т ъ . В ь іл и т ь ^ с ѵ с л п  п т *  Ѣ  !Ъ г р и  ,я с а > п о к а  
м о ж н о  ч а щ е ; т о г д а ' ж е  п р о с т ы н е т ъ  ™  Л *  Ъ’  л  м ѣ ш а т ь  
д у ю щ и м ъ  о б р а з о м ъ : о т н я т ъ  і ш т  ’ « « , * 4 и И  л Ри ™ л о в о к ъ  с л ѣ -  
л о  т ЙКЪ; к а в ,ь н а р н о е  И 0 Л И У ?  " » о е т Н 5 в ,  ч то б ы  б ы -пусло покрыть врѣлто; Г к я к  стяпетъ " Г 0Л° В0КЪ потЧ  ™  м р “ . то каждыя лш,чала мѣшать в е ? Ъ ,  п0дніша™ л хиѣль въ До сутокъ; лотомъ снять весь іи ѣ л ь  Пѣ , П ,Іродм ж №  оное о ш го  дрождей; и какъ простынетъ п Е І  ? МЪ’ Не ™ » ' а* « ъипзъ, то сдавать въ б о ч к и . т  1 “  °  л 0™Яетъ д р о и а  въ на каждую бочку по одному #ѵетѵ ’ ИЩеІ  П0Г№ъ положить пузсной ВОДЕИ И  по три а у т ^ І Ѣ ^ і й  п а  М Ѣ , І т ’  ПО ШТОфу фрйН-яамаэать глиною и п о с т а в й і  въ ледъ ; 3№г,горат1 «очку,Пиво бѣлое пшеничное.я сколько угодно о и я н а г ?  со0/ 11 Я5меннаго> полдоли пшеничнаго сушены па воздухѣ. По смѣшеніи’ п аГ ’ !'Ые ВСѣ л° “ “ ы бы тьвьД ошде мѣлютси, и приготовляете^ ■  ,  ‘  СИІЪ С М ° Я0Е'Ь « ■ * « * ,к н о в а я н о м ъ  в а р е н іи  п и в а  с у м о *  с ъ  т ь Г ’ ’ ’  т а н ъ  и п  ЛР «  ° б ы -  яри с п у с к а н і и  о н а г о  к л а д е т с П ъ  т о у с т н и и Г ' р “ і ю > « оверстіемъ гореті, хмѣля ,гяг>кт р ѵ р ! ?  Ш т  передъ самымъ от-сего сусла отдѣляется пѣтоторое н ебол ьш тоТ о “ В01и' ОНОе' 0тъ прочее переваривается въ котлѣ ™  т ѣ ™  количество особо, атая часть; а потомъ покуда еше п м а  1'м п и т,‘> пя-толчевными мелко пряными веществами с а ѣ ш ,п а е т м  ° ™  съ ис-рпцею, нишнецояъ, я а л г а н ш і т Т І І Т Л  ™ : и о в Дн*«ю , яо- простынетъ, то запѵгкяетгД Ф1а-Двовымъ корнемъ. Когда оноДвумя частями Французской в о д С “ Т ™ 0’4 ™ " ’ сътогда примѣчается какъ пліги *»ть 1 Д Ш  на™ ѳ т ъ  оио киснуть,ки ЙЛЙ шишечки начнутъ о п а д а т ь і Г г а Т ^ Шп ^ хъ п У3І ь -  это, то тотчасъ пиво р а з л и в а е ^  Т Р°  воспо™ ѣдуетъосядетъ, то дополняются онѣ » ! ! „  Когдаже въ бочкахъоставленнымъ сусломъ Н а к о п и  йл УТЫМЪ отДѣле т ш м ъ  и плотнѣе. У Ъ* Я а * 0ПСЦЪ бочки закупорить какъ можноАнглійское бѣлое пиво.ве.дДръ! в” ^ ; ыЕхТ  мат«7пТяъ'так«ГРМа[’Ь’ Мтелъ ^ д е с я т ьголоду три четверика съ п о л о с о ю ,“ ^ 'о  ’ Х у  “ П



пшеничнаго такъ же четверть; въ третьихъ, чанъ крѣпкій, ве-̂  личиною до ста ведръ; на днѣ сего чана надобно сдѣлать особли- во рѣшотку, а подъ дно поставить русло, или трубу для спусканія сусла.. Послѣ чего взять пол®унта хмѣлю, который бы цвѣтомъ былъ желтый, разсыпать оный по всему дну чана, а находящуюся въ ономъ дыру заткнуть плотно долгимъ гвоздемъ. Потомъ на хмѣль набрать рѣшотку, которую слѣдуетъ прикрыть нѳ очень толсто соломою, или тонкими прутьями, дабы сквозь ту покрышку хлѣбъ сквозь рѣшетку не провалился. Послѣ того взять вышеозначенное число сододовъ; смѣшать ихъ вмѣстѣ и положить на прутяную или соломенную покрышку; а между тѣмъ, чтобы въ котлѣ поспѣлъ кипятокъ, который какъ начнетъ кипѣть, то влить въ него три ковша холодной воды, а потомъ влить этого кипятка въ чанъ до сорока ведръ; и съ четырехъ сторонъ поставить мѣшалки и завеслить такъ, чтобы было не густо и нс жидко, но п о - ' средственно. Между тѣмъ въ котелъ влить опять воды и стараться, чтобы оная какъ можно скорѣе вскипѣла; чанъ же въ ото времяиокрыть чтобы въ немъ прѣло. Когда вода закипитъ, то влить въ нее опять три ковша воды, и потомъ лить ее, скорѣй на хлѣбъ, и дать стоять три часа; по прошествіи нѣкотораго 'времени спускать сусло въ особливое судно проведенною трубою. Въ тожъ судно, будетъ спускаться сусло, положить три ®унта хмѣлю.Помянутымъ взвариваніемъ воды и наливаніемъ кипятка на хлѣбъ надобно спѣшить; но наблюдать при всякомъ взварѣ, чтобы холодной воды вливаемо было въ кипятокъ по три ковша; и какъ скоро оная вольется, то тотчасъ лдть ее на хлѣбъ. Дѣлается это для того, что находящійся пъ водѣ соръ мутящейся въ кипяткѣ, по в л и т і й  трехъ вовшей холодной воды, вдругъ опадетъ весь на дно, и вода будетъ чиста. Ворочемъ кипятку этого прибавляется столько, сколько хочешь взять сусл а, только бы все это происходило какъ можно скорѣе-Когда же сусло все спущено будетъ, то оаому съ положенными въ него тремя Фуптами хмѣлю, завесля хорошенько, надобно дать стоять одинъ часъ, а потомъ вылить въ котелъ и съ тѣмъ же хмѣлемъ варить два часа, и слить въ особое судно. А между тѣмъ спустить сусло въ другой разъ, которое будетъ по тонше прежняго; и положа пъ пего два Фунта хмѣлю и, смѣшавъ, или завесля, вылить въ котелъ я варить два часа, чтобы хорошенько' укипѣло, и дать простыть въ особомъ суднѣ. Напослѣдокъ сливать, и имѣть еще особое судно для приголовка, который запускать пивными дрождями. Впрочемъ замѣчается, что пиво это елявается на третій день, а ежели постоитъ долѣе, то промзгнетъ.Черное, или красное англійское пиво.Хмѣлю нужно тридцать пять Фунтовъ, изъ онаго взять четыре фунта и вложить въ котелъ, величиною ведръ около ста, налить
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часа кипѣла; а между Т ѣ л ъ ^ и о б ъ ' К ™ " ’  ,тобы " е меньшіи положить пять аетіер те! к  половиной оГ„°Т0В0 въ зат™ Р № ѣ . рика пшеничнаго солоду. Ваять и зТ т п гп  Г НаГ0* и ',ети Р е ’ е™ : ломъ кипятку, налить на солодъ столько г Мренаго съ х№ѣ' густовато, и „„кры ть а а т о р Х ъ  „ъ  ч о ™  ° бьГ ™ 0 ,,и ь  ® « и  полтора часа; въ котелъ в Г  Р роговама я дать прѣтьлиѣлемъ вода, дополнить холодно» вареш,я съКОМЪ долить ВЪ тотъ же затом ивъ  Ѣ п > 0 С0МЪ килят-ЗйТОрнияъ былъ ПОЛОНЪ Г н Д ^ п т І  ВДИТЬ ТИЪ» ,г0бы ТОТЪдеревянною крышкою, дать с т о я т ? Д * „ ™ кже .Ѵотожляи и еще ТО, чтобы духъ нѳ ВЫХОДИЛЪ паромъ Кйігя̂ 9 лабшКая прилѣжно приготовятъ другую посудину по иенгпі'рУр'Г'М7, П0ДЛѣ 8аторлика за горняка отливается до половины ч г п 4  И0т°РУ» изъ того На мѣсто же вынутаго изъ адторниа я п ™ ^ 88®™ ЩШе СУСА0' горячею водою, выливъ ее всюЛі въ ! ! І Г НЯеТ6я 0Ный пзъ к»ига влить вынутое изъ заторника * да мѣсто 0ной водыежели будетъ де полонъ, то дополнитъ °ШК п ш яьш ъ - АДва часа. А между тѣмъ в ы т ь  ? !  яч *  3аторивка’ ■  варитъ впившееся судно и покрыть что н а з ы в а й 0рника Вь то °поро- же въ помянутые два 4 а  ілитое въ к п тЛ х Ш °Р°е °уСА0’ Гіог*а него выливается въ заторкавъ• а изъ тпгп\ упаРится> тогда изъ торпика стояло, вылить въ к 4 л ъ н І т > ЧТ0 ПОдлѣ за"потомъ влить въ заторпикъ і  і  !  Столько же времени;запустить чистую метлѵ, / о д о ю  ' 0Ър8Яврытый и м р н и ъотстояться три часа; и тогда уже *етверть часа, и датькоторое стоитъ подлѣ ватогшива и ™ 1 ?К т  6усло въ тоже судно, хмѣля, а между тѣмъ послѣднимъ в а о о м Г и ^ 0^  Деся!гь *УНтойъ адторнякъ, И размѣшивать метлою й Г  * 0гла ^  ^  П О Д Л Ѣ  заторника, и въ которомі с ѵ г ^ о V  I е судпа’ что №>итъ ,въ котелъ я варить три ч а са ^ е  очень ™ * л  пмѣаввгъ’ выи т ь  оное ственно, и выливать въ особливый пп^Л°7 И Пе П Ь Ш о’ по лосред- добно, чтобы стояли еще два судна пп» р «КЪ’ П0длѢ котоРаго ладо пятнадцати ведръ, изъ которыхъ Г ! ! ? ’ Напр‘ отъ * е с т і  прйголовка, а послѣднее для пр^стуж евіі№° т н в а т * перваго для окоро первое отлитіе л о яро сты нетъ1 1 «еасникъ. Ж какъ' Iмолоко, то изъ онаго отлить въ двѵтр 'Тъ такъ какъ парное IПіяхъ ковша, и вложить кружку Дховт?ійт<2 >0ЖНев Судд°  два °оль'  I  когда станетъ вверхъ подниматьсяиР г 7 + ? «  Дивдыхъ Дроядвй; л I  кожыо оную снимать въ другую в а д о ч і г ѵ * ^ ™  вбальшая лѣ аа> ѣо I  прйголовка въ квасникъ туда же 4 і , 4  ИОей Ят?слѣ заяѴЩенія I  же падобдо смотрѣть то, чтобы я р  ^ Г г Въ особеаности |
ч™ ъ слѣдуетъ припомнить ч 4  само У "пТѴ еПЛаГ0 сусла* ііаР°' I

ВЛЙТЬ со м 6 и ъ  *  —  « .  •  і



7!»пряго л обкомъ. При чемъ надобно смотрѣть, что ежели станетъ хмѣль подниматься вверхъ, то веелить подъ крышкою. Если же ото будетъ въ теплую погоду, то падобпо открывать; чрезъ что станетъ выходить духъ, и пиво будетъ не таково. Когда же придетъ время къ сливанію, то нужно пробовать, л если окажется, что оно сусломъ совсѣмъ не отзывается, а совершенно есть пивной вкусъ, и бросается въ носъ, то самая уже пора вливать. Сливается же оно по припорціи хлѣба.Пиво подобное вкусомъ виноградному вину.Сперва сварить крѣпкое пиво, потомъ влить оное въ винныя бочки, которыя бы прежде были съ краснымъ винограднымъ виномъ: а послѣ бочки закупоривъ, дать пиву въ пихъ совсѣмъ перебродить и отстояться; то опо сдѣлается вкусомъ какъ виноградное вино. Пиво сосновое.Ежели итого пива сварить такое количество, сколько входитъ напр. въ обыкновенныя нашп пивныя бочки, то наливается такой котелъ, въ которой бы могло войти по меньшей мѣрѣ четвертою долею больше воды; и какъ екоро вода па огнѣ начнетъ нагрѣваться, то кидаются въ нее пучки сосновыхъ сучьевъ, которые иврѣзываютя такъ мелко, чтобы могли войти въ котелъ. Пучкамъ этимъ надобно имѣть въ окружности своей въ томъ мѣстѣ, гдѣ они связаны, около двадцати одного дюйма. Вода варится съ ними до тѣхъ поръ, пока кожа со всей длины сучьевъ легко отставать станетъ. Во время этого варенія поджаривается па большой желѣзной сковородѣ въ нѣсколько разъ четверть овса; также берется четверикъ корабельныхъ сухарей, а въ недостаткѣ оныхъ отъ десяти до пятнадцати фунтовъ мелко изрѣзаннаго хлѣба, и поджаривается па сковородѣ такимъ же образомъ. Когда все это такимъ образомъ поджарится, то бросается въ котслъ, и до тѣхъ поръ въ немъ оставляется, пока уварятся сосновыя вѣтви; а потомъ вынимается хворостъ изъ котла вонъ, и огонь погашается. 'Тогда овесъ и хлѣбъ опадаетъ на дно, иглы же сосновыя будутъ плавать по верху и енпмаются долой рѣшетомъ или ковшемъ. Послѣ этого распускается въ сей жидкости шесть ш т о ф о в ъ  самаго простаго еахарнаго сыропа, а въ недостаткѣ онаго отъ 1'2 до 15 Фунтовъ непѳречиіценііаго сахара. Взваръ тотъ сливается тотчасъ лотомъ въ такую бочку, въ которой недавпо было красное виноградное вино. Когда же станетъ жидкость эта остывать и приходить въ прошепелг., тогда запускается винными дрождямя, которыхъ берется около Фунта, и перемѣшивается съ помянутою жижею; послѣ чего наливаются ею бочки до самой втулки, втулки же не затыкаются, и тогда начнетъ она бродить и киснуть и
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ткнется „ля пиво 1“ “  вту“ а зі>-ярѣпво, калъ дѣлайпое ичъ п т и п °Л  а ’ то ^удетт- оно такъбыло Ш  питья слаще то в т ѵ л Г ^ І  еЯ,е"  Е >'а Е 0 ’ « оокончаніи у я е  всего броженія и н  ™ Т й «  Еревд(і М К 1 1,0 доливается дв-а раза. ШБНІЯ’ 11 въ каждый разъ1чДиво бутылочное.слѣдующее^ 16 хорошое бУтдаочное пиво, то надобно наблюдать
Въ і о Х і в і  “  х7рощ“ ? бШЛ Яго Г Г0И™ - т о ШОНО съ нимъ двадцать четыре чаД ппА^°ГраДНаГ° ВПНа; и когда- слѣдуетъ его разливать ло ^ ТыДаиЪПРОСГОИТЪ й УЛЯЖется' ™уж Ѵ  перебродитъ; ^ о Сб Х Ися нГкаю лѵгД гНѣек0ЛЬІГ0 дней> й опостя скобленаго оленьяго рога л б°ЧКУ П° пебольшой гор-мутнаго и густаго лива п о с т а в и т ь Т о "  ВЪ Л° ЛТОра ~пптъ, то покуда оно еще го р я т о  яаяобД * ° ГДа ° Н0 КСКЙ-и перемѣшавъ, вылить въ боДу с ъ Д ™ Мт Д аВЪ Х0Р°шень™ять спокойно цѣлую ночь и тлгігч ^ * ПВ0МЪ' й дать ЛОТОДІЪ ето-сто; однако слѣдуетъ е го ‘ тотчасъ гттѣ^иДТСЯ ° П°  совеРш еино чи- тылкамѣ. 1 тотчасъ сцѣживать и разливать но бу-* . л 4 IП и во долгое врем я содержать свѣжимъ.

4  ° 7 “ ѣП"я“ “  « ™ ;* в Г л “ ываемоя * * * ” • «°-

дерева," о р ^ Ѵ г Т м с т ^  тр“авы’ іериобш і ° 0ДІІ0Г0 т Щ  оваго

начинать холешѴ иЧо’̂  когда бо<ІКУ пиваПиво, пока дойдетъ до Уцос пѣшей у л к у  замазать глиною,портится. Д послѣдней капля, не окиснетъ и не ис~гоДтТ1 положитьИТв\ Тбочку зве^оаою -  цвѣтомъ, а послѣ полную



ЗСогда пиво начнетъ взбивать и мутиться:Взять полную горсть поджареной соли, и разведя оную двумя штофами воды, влить въ бочку, и дать постоять ночь; пиво и с правится и будетъ годно въ употребленіе. Можно въ него прежде налитіл бочки влить винограднаго вида, что также его исправляетъ.
Мутное пиво сдѣлать свѣтлымъ.Сперва взять полную горсть хорошей жженой соли, да два штофз воды; потомъ оную соль въ водѣ распустить и влить въ бочку; пиво отстоится, и сдѣлается свѣтло я чисто.> О дѣланіи пивъ чистыми.№*» достоинству нивъ между прочимъ принадлежитъ и то, что бы они были чисты и прозрачны. А нерѣдко случается, что иное пиво не хочетъ никакъ быть чистымъ, хотя бы и слѣдовало ему быть такимъ. Въ такомъ случаѣ не лишнимъ считается упомянуть и о томъ, какимъ образомъ можно гшво дѣлать чистымъ такъ, какъ совѣтуютъ иностранцы.По замѣчаніямъ ихъ, пико, киснувшее въ бочкахъ, требуетъ всегда, болѣе долгаго времени для очищенія, нежели то, которое кисло въ чанахъ и кадкахъ. Въ такомъ «случаѣ не остается иногда дѣлать ничего другаго, какъ дать ему долѣе стоять въ покоѣ, а потомъ сцѣдить, чтобы оно въ небольшихъ сосудахъ совершенно отстоялось. Однако, ежели это несовершенство, какъ то всего чаще бываетъ, произошло или отъ недовольнаго окисѣиія, или отъ худобы солода, то должно употреблять въ отвращеніе этого слѣдующія средства: ежелп оно нечисто отъ перваго, то слѣдуетъ испытать, нельзя ли принудить его опять къ броженію и описанію, и дать ему перебродить хорошенько. Въ послѣднемъ случаѣ ■ ТРУДНО его исправить иначе, какъ взбивъ въ пѣну нѣсколько яичныхъ оѣлковъ, и смѣшавъ съ пивомъ, дать онымъ на огнѣ опять ссѣсться. Но это производить можно только съ небольшимъ количествомъ пива.

Или: Взять нѣсколько пива, распустить въ иемърыбьяго клею, влить въ прочее пиво и перемѣшать хорошенько; и тогда клей соединившійся съ землянлотыми частицами, дѣлающими пиво нечистымъ, чрезъ нѣсколько времени осядетъ на дно.
Или: Когда пиво уже нѣсколько старо и довольно закисло; то берется на одну бочку небольшая горсть скобленаго оленьяго рога, взваривается съ двумя кружками густого и мутнагоо
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" . Г аЫЯеТСЯ “ почь; 
У -  « и н ь , л Л о ™ ^  "  т“  “ С” у’ С а Г а Н“ НаЯОбИ<)

Чтобы пиво не пахло бочкою.ЛОСЕВЪ, о“ Г в \ В6 о ™ Ѵ “ и Г " 4™  Ш п  “ “ " « “ « ь  „0-т р е б й и я . О о ч ь у -и  бочоночной запахъ въ щ 1вѣ и с .
« ш # т с Г п  р в . вЛ / 0» Г У„ Г « ^ Г в“ ъ пв“  —

^  - ѵ е4 Г ™ т^ д Тв ѣ ^ ™ \ ^ в д а“ а ^ ” 7 я . ° * 7 , ™  « вѣ « ° “ ш ія рюмки хорошаго« а д ы з а т Г Г  б у т и к а м ъ  ’ Д а ' Ь  т П  т  •  " ™ * н І  р и -
Ж К Г Ж Г й , / отоиъ ~  а  Евесь х у д о , запахъ, и

: г »  ’ш Г а я ^ ’  — » *
Чтобы пиво Лѣтомъ не .окисало.

Л Г Г  “ ™  « в р о в ы х ъ  /годъ, немного Ж " ‘ ™  р е ы ъ ’ в с о  э т о  ПОЛОЖ ИТЬ въ мѣшечикъ и оп у стать ВЪ  Л И Б О ,



I

I

Или: Опустить въ бочку листовъ дерева грецкихъ орѣховъ со свѣжеспесеннымъ яйцомъ; посыпать на холстинку соли, л покрывъ оною втулку, замазать свѣжею глиною.
Или: Положить въ пиво мелко истолченной скорлупы свѣжихъ грѣцкихъ орѣховъ.
Шли: Взять Фіалковаго корня, гвоздики, лавровыхъ ягодъ, имбиря, мушкатнаго орѣха, по ровной долѣ; истолочь крупно, и положивши въ мѣшечикъ опустить въ пиво.
Шли: Е а  три ведра пива взять Фунтъ мѣлу и двѣ горсти соли, столочь вмѣстѣ и поджаривъ ыа сковородѣ, влить па сковороду бутылку чистой колодезной воды; смѣшавши вылитъ въ окпслое пиво, н вымѣшать въ бочкѣ палкою.Поправлять пиво оісиелое.Сперва взять, смотря по величинѣ бочки, одну, двѣ или три кружки самаго лучшаго хмѣлю; потомъ положить его въ чистый котелъ, налить иа пего воды, или свѣжаго нива и варить до тѣхъ поръ, пока вся сила изъ хмѣлю выварится а послѣ воду пли пиво изъ хмѣлю хорошедько выжавъ, примѣшать въ нихъ толченыхъ можжевеловыхъ ы лавровыхъ ягодъ и соло; потомъ, простудилъ, этотъ составъ влить въ бочку; но прежде пива изъ бочкп уцѣдить столько, сколько памѣрепъ влить въ нее того состава; а послѣ, пиво въ бочкѣ хорошенько перемѣшавъ, заколотить втулку накрѣпко; и дать ему нѣсколько дней устояться; пиво сдѣлается по прежнемъ вкусно и крѣпко.

Или: Взять толченой дшепицы и мѣшать оную съ пивными дрожжами; а послѣ влить это въ окпслое пиво.
Шли: Опустить въ бочку на ниткѣ ііучекъ земляничнаго цвѣту.
Или: Взять по размѣру бочки горсть илп двѣ соли, столько же золы и одинъ или два што<г>а воды; размѣшать въ ной соль п воду, п выливши въ пиво, нзмѣшать съ онымъ; между тѣмъ втулку держать заткнувъ пологеицомъ; впрочемъ пиво все выбьетъ вонъ п дать ему перекипѣть.
Или: Взять пемолочеилго овса съ соломою, связать въ пучокъ, отрѣзавъ кисти, и опустить въ бочку; тогда пиво опять начнетъ бродить и поправится; это можно дѣлать, пока пиво ехце молодо.
Или: Опустить въ пего золототысячнику и лавровыхъ ягодъ.
Шли: Взять соли и пивныхъ дрожжей изъ самаго того пипа, которое поправлять хочешь; намѣшать и взбить вмѣстѣ; по и с полненіи этого выпустить туда же изъ бочки нѣсколько пива; смѣшать все вмѣстѣ вылить въ бочку и, вымѣшавъ, дать отстояться; послѣ чего дополнить бочку, оставя однакожъ въ пей иѣ- сколько порожняго мѣста. с*



противъ тогоЫи а « ц о в ъ НОЙ ПрІ,1Іорі,ін соли прибавить въ половину 
Или. Опустить въ ботву въ нѣшеткѣ расточенной пшеницы.Р - Л Ж Л  -  -

Поправлять испортившееся пиво.

Поправлять испортившееся англійское пиво.в я Е м Кв ч я т ^ « ° е ПИП°  БЪ бутылкахъ начнетъ окисать и портить-
М Е Д Ъ .Простой медъ.Взять пудъ меду, хмѣлю самаго хорошаго четное ФѴптя п чя

~ « г  = ь  - . г ь ; ;  ~ і  ~
В І В Г І Я 5 Г - і  к - й авИЖ “ ; Г ° Т Ь ВЪ Х030№'>'° ваду. и какъ простынетъ, то его в ы л а іь , побы  вышла изъ иего вся крѣпость- этѵ вгтжпмігѵвылить туда же, гдѣ варился хмѣль; па этой во’дѣ шзпесть тД казанное количество меду д бить его вввдомъ,послѣ 9Т0Г0 влить холодную воду въ ко-

7і а І ° Й гь1І-2 М̂ 1ЧаЛОЯ Пудъ МЙ̂ У» ('ъ хмѣлевою водою; д ’ при каждой мѣрѣ медъ въ кадкѣ размѣшивать, и воскъ съ него спи-мая, выжимать. Разведя такимъ образомъ, процѣдить эту сы~ту въ котелъ сквозь сито, п варить ее/ сл івіи вая Л п а і “ Г



щую пѣну па чисто; если медъ надобно дѣлать въ прокъ на » цѣлый годъ, то вываривать изъ этой сыты двѣ мѣры, а четыре чтобы остались; если же медъ употребленъ будетъ въ расходъ скоро, выкипятить изъ него полторы мѣры, а четыре съ половиною оставить. Потомъ слить его въ такую бочку, которая бы по влитіи всего была неполна па четверть, и дать ему въ ней простынуть такъ, какъ парное молоко. Послѣ того взять хорошихъ винныхъ дрожжей столовый стаканъ; влить ихъ въ боченокъ, и закупоря, поставить въ теплое мѣсто, чтобы съ нами перебродилъ. Когда же нужно употреблять его скорѣе, то должно держать его въ большей теплотѣ, гдѣ опъ можетъ поспѣть черезъ пять дней; а но прошествіи четырехъ дней слѣдуетъ его отвѣдывать; и чтобы оиъ бродилъ до тѣхъ поръ, пока найдешь въ немъ но своему вкусу сладость и хорошенькую крѣпость. Потомъ переставить его въ холодное мѣсто, такъ, чтобъ удобно было его цѣдить въ гвоздь, не- трогая бочки, гдѣ и оставить его па трое сутокъ, покуда совершенно устоится; потомъ сцѣдить изъ боченка, и разлить по бутылкамъ.Или: Взять восемь кедръ воды л положить въ оную одинъ фунтъ хмѣлю; варить часа четыре; потомъ процѣдя сквозь сито положить въ эту воду пудъ меду, для снятія же воску воду простудить, и послѣ процѣдить опять черезъ сито и воскъ выжать, воду же съ медомъ варить до тѣхъ поръ, пока она сварится снимая пѣну па чисто, и когда пѣны пе будетъ, то положить Фунтъ фіалки и нолфунта кпишеца и варить вмѣстѣ до тѣхъ поръ, чтобы выкипѣло двѣ доли, а осталась бы только одна треть, то есть одно ведро, который и слитъ въ боченокъ, и когда этотъ медъ будетъ чуть тепелъ, то положить въ него на закваску два калача, замазавши какъ можно плотнѣе; поставить боченокъ въ теплое мѣсто, и дать киснуть двѣнадцать сутокъ, по прошествіи которыхъ процѣдить сквозь суконный мѣшокъ въ тотъ боченокъ, выполоскавъ его прежде горячею водою весьма чисто. Потомъ когда сцѣженный медъ будетъ слитъ въ боченокъ, то положить въ него, развари на томъ же меду, по одному, золотпику кардамону, гвоздики, корицы, бадьяпу и двѣ скобки клею. Все это, положивши въ одинъ мѣшечлкъ, дать постоять меду въ этомъ боченкѣ двѣ недѣли. Чѣмъ больше онъ будетъ стоять, тѣмъ цвѣтъ будетъ лучше; а потомъ разливать уже въ бутылки.Или: Взварить два Фунта хмѣлю, и сцѣдивши воду, разсытить на ней пудъ моду я варить, снимая лѣпу до тѣхъ поръ, пока будетъ чистъ; потомъ простудить такъ, чтобъ былъ только чуть теплъ; послѣ заквасить дрожжами и какъ укиснетъ, то сли ть'въ  бочепокъ. Заквашивать прежде втораго варенья, а когда укиснетъ, то варить опять, положивъ клею и размочивъ его въ томъ же меду; когда онъ цѣлую недѣлю въ боченкѣ простоитъ, то перелить въ другой боченокъ; а для лучшаго колера положить немного шафрану.
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вами варится, бросить въ него хмѣлю; послѣ подлить въ медъ мѣрку дрожжей, дать бродить трое • сутокъ; потомъ процѣдить сквозь суконный мѣшечикъ, и слать въ боченокъ, у котораго гвоздь внизу. Когда же отстоится, то опускаютъ въ медъ кардамону, мушкатиаго цвѣту и гвоздики:, изрѣзавъ кусочками и положа въ мѣшечккъ. Клюковный медъ.Вскипятить патоку; пѣну съ нее сникать; потомъ по прибавленіи кипятку, положить сколько угодно протертой клюквы и давъ отстояться разливать въ бутылки.
И л и ; В з я т ь  п у д ъ  м е д у , и  разведя е го  т е п л о ю  в о д о ю , н а л и т ь  б ъ  

к о т е л ъ , и  л о о та в я  на  о го н ь , д а ть  к и п ѣ т ь ,  с д а в л и в а я  н а ч и с т о  н а к и 
п а ю щ у ю  п ѣ н у ;  ко гд а  у ж е  б о л ѣе  о н о й  о т ъ  к и п ѣ н ь я  н а  нем ъ  не б у 
д е т ъ , то  и сто л о ч ь  ч е т в е р и к ъ  к л ю к в ы ,  и в ы ж а в ъ  и з ъ  и ее ве сь  м о р с ъ , 
в ы л и т ь  въ  т у  с ы т у  и  в е к и п ѣ т я т ь  ещ е одпщ ь р а з ъ . П о т о м ъ  со 
с т а в я  съ  о гн я , д а ть  н ѣ с к о л ь к о  и о п р о с т ы н у т ь ,  и  т е п л у ю  с л и т ь  въ  

“ ч и с т о й  б о ч е н о къ , в ъ  к о т о р ы й  п о л о ж и т ь , разм очи  в ъ  т о м ъ  ж е  м еду, 
ч е ты р е  с к о б к и  ч и с т а го  кл е ю , и з р ѣ з а в ъ  е го  м е л ко . Н а к о н е ц ъ  в з я т ь  
к о р и ц ы , г в о з д и к и ,  ка р д а м о н у , б а д ь я н у , Ф іа л к и , к в ш н е ц у ,  ка ж д а го  
п о  ш е с т и  з о л о т н и к о в ъ , п о то л о ч ь  в ъ  с т у п к ѣ ,  л  п о л о ж и т ь  в ъ  н а 
р о ч н о  для  т о г о  <5ш и т ы й  п р о д о л го в а т ы й  х о л с т и н н ы й  м ѣ ш е ч и к ъ , 
я  за в я з а в ъ  о н ы й , о п у с т и т ь  на  н и т к ѣ  в ъ  т о т ъ  м едъ до п о л о в и н ы  
б о ч е н к а , з а т ѣ м ъ  з а к у п о р и т ь  к р ѣ п к о  в т у л к у  я  п о с т а в и т ь  в ъ  ледъВоды на пудъ сего меду довольно ведра четыре; и вту сыту надобно получше укипятить. Если ш  покажется меду недовольно, то прибавить онаго еще, дѣлая медъ болѣе пліт менѣе сладкимъ но вкусу. Малиновый медъ.Прежде всего кладется въ кадку или бочку зрѣлая малина, наливается чистою водою, и оставляется такъ стоять сутокъ двое, покуда пода ігапоится и вкусомъ и колеромъ ягодъ. Послѣ того она сцѣживается съ ягодъ, и размѣшивается въ ией или чистая патока, которой берется на три мѣры воды одна мѣра, или такое- же количество чистаго меду. Наконецъ бросается туда ломтикъ поджареннаго и пшеничными дрожжами обмазаннаго калача; когда медъ начнетъ бродить, то калачъ вынимается вонъ. Этому меду дается киснуть дня четыре или пять. Если же надобно, чтобъ онъ былъ съ духами, то завязывается въ тряпичку нѣсколько гвоздики, кардамона н корицы, и вѣшаетея въ бочку. Ежели этотъ медъ .стоитъ въ тепломъ мѣстѣ, то пѳ перестаетъ бродить и киснуть дней восемь. Когда же бро-
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Бѣлый жеръ.

п о л о в й е ^ у ^ ^ Г в п , ^ ^  И ЯаТЬ 0Ы0Й ш т ѣ  СТ0ЯТЬ
| , т а = ~ ~ Н “ “

І Г . Ѵ Г ”  д і  т  Д »  » ■  ж з д »

с и т о , и л и  ч и с то е  р ѣ ш е т о  в ъ  б о ч е Г в ъ ’ П п  , ѣ  Ь ’ еГ0 “ в о з ь
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й т ш ш ш

: : € » = ™ .  г » = • ?  - ■  ” »положить въ другую калкѵ и ?  ХМѣлемъ Г0Ра ^ °  кРѣя^  молоку тогда і*«йііитг. пЛт Да остынетъ, подобно парномуи л Л і а л к Л Г и  ™ Г ™  в Г б о « ѵ Р ™ Г ,  ы и >  с ъ . и Р«а* ~долю фунта, а хмѣлю фѵптъ мт»?, ппРДаМ0ГТу или Фіалки осьмуго меду въ восемь оачъ опп^шй Лн полтора, воды брать противъустоялся; а чѣмъ болѣе, тѣмъ “ чше!’™ ' '  яевять№ ей> ,,тобн о н ъКрасный медъ.
г Н к г Л г - = = й к
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Зеленый медъ.
*Варится также какъ и прежніе, по для зеленаго колера взять три Фунта патоки и два Фуата мятныхъ листьевъ, которые съ патокою поджарить накрѣпко, потомъ развести тѣмъ же медомъ; влить въ боченокъ и закупоря поставить въ ледъ'' и не починать прежде двѣнадцати сутокъ.

Или: Поступать точно такъ, какъ при вареніи бѣлаго меда, но чтобъ онъ былъ зеленъ, то взять три Фунта патоки и два Фунта свѣжихъ мятныхъ листьевъ, и поджарить съ патокою по больше, также положить въ медъ четверть Фунта рыбьяго клею, разварить это въ водѣ съ мятою, и переливши ледъ въ бочку закупорить, и не трогать двѣнадцать сутокъ.Золотой медъ.Сваря обыкновеннымъ образомъ, положить Фіалки съ клеемъ да пудъ дез золотника, и когда перебродитъ, то и сдѣлается медъ золотымъ. Легкій медъ безъ хмѣлю.Рызсытя медъ, какъ сказано выше, на теплой водѣ, кипятить эту еыту на огнѣ до тѣхъ поръ, когда ничего уже пѣны и вощинъ на сытѣ не будетъ, сливая съ неѳ ложкою долой всю на-' капающую нечистоту п , сливши въ кадку, заквасить дрожжя- мл; а когда устоится, то слить съ поддонковч. бережно въ боченокъ. Елею и другихъ духовъ класть таки&іъ же образомъ, какъ и въ прочіе меды. Мёдъ липецъ.Взять пудъ бѣлаго меда, развееть опой теплою водою, которой бы была такая же мѣра, какъ и меду; вливъ оную сыту въ котелъ, кипятить ее цѣлый часъ, потомъ вылить ее въ кадку и простудить такъ, чтобы была какъ парное молоко, положить пристойное количество свѣжихъ дрожжей, и когда закиснетъ, то влить въ ту сыту штофъ хорошаго двойного вина, или Французской водки. . Потомъ взять хмѣлю такую же мѣру, въ какой помѣщался лудъ меду, налить да него столько же воды, и варить до тѣхъ поръ, пока весь хмѣль потонетъ. Послѣ того влить его въ заквашенный медъ и дать съ онымъ киснуть сутокъ трое; отъ чего медъ потеряетъ всю свою сладость. Тогда взять еще пудъ меду и такую же мѣру воды, варить до тѣхъ поръ, пока выкипитъ вся
і-
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и тѣмъ подсластить* прежнШ ^лрѣпшій0 г ъ Ру П* ;  лР °втУЯить ег<>, же дакнетъ онъ киснуть снопа тогяТ Ѵ7К?  “ 4* енъ меДъ* йогда Сішозь чистое сито. На бочкѣ’ а  ? пт] Яей сливать его въ бочкумедъ, непремѣнно шт ибыт і о б р у П в л Г Л " 0*® ЭТОт* Дны угорами крѣпкія, которую надмни^' ™  ’ т  ТОиъ }ке 0ледъ и но трогать недѣля четыре или пять ’ ПОСтаБПТЬ Бъ•едъ, похожій на виноградное вино.
в л и т ь  р о в н ѵ ю 1Ѵ о т и в ъ  апо°^ѣт  у МеДУ °чтъ  МЛЛ° д а ъ  п ч е л ъ , и  
М ѣ ти ть  на п а л о ч к ѣ ,  п а к ъ  в ы с о ^  гг?тя°КН° Й ™ ° Аезной в о д а , аа- 
и п р и б а в и т ь  на  т о й  п а л о ч к ѣ  Р„ г І  СЫта в ъ  К о т л ѣ  с т о я т ь  б уд е тъ , 
ш е . П о л о ж и в ъ  въ  с ы т у  ч е тв е р ть  8 ам ѣ :гл У ыа п а л е ц ъ  в ы -
г о  в и н н а го  к а м н я , в а р и т ь п о т о м ъ У™  ѵ г К Т И 0  р а с т о м е я н а го  б ѣ д а -п ѣ н у . К о г д а  п ѣ н а  в з б и в а т ь  н е р е с т а н е Д  ^ т п ^ 5 с н и м а я  л Р и л ®“5по е щ е  т а к у ю  ж е  м ѣ р у  г о р я ч е й  Вп і н т т г П0ДЛк1ть п ъ  к о т е л ъ  •Пѣну ДО т ѣ х ъ ,  п о м а т в а р и м  1  К а р е е іена п а л о ч к ѣ . Т а ко е  под бавлещ е » “ яСптоя1цей мѣткн» за м ѣ ч е н н о йвторять до трехъ л четырехъ" разъУ І К г  ВЪ ГОрячей водого 110~ чтобъ пзъ поды въ четыре паза п п ™  *  ая пакоиенъ такъ,одной мѣры меду, вышло' бы Г ? в *  'Т ѣ ш Т ^ * * *  іЩ ъ к яверхдоотя гада буое̂ь плаиагг*V ЯЙЦ0> КОгца оно па Ісл ъ  остудить, и Ж  Г  * * « ■  < » « *  ко-сквозь два суконныхъ м ѣ ш к а , а д К  процѣдивъмедъ не будетъ протекать то' г і  другой вло?кепныхъ. Еслилоскагь въ холодной водѣ высѵшЛ <***ь шАтшъ вонъ, выгіо-

в ы й  м ѣ ш о к ъ  и п р о ц ѣ ж и в а т ь  Лотпкт**#»? м ° ж и т ь  О пять  въ  пер-
*  л ѣ г " " " '  в с т а в и т ъ  на солнце Л  “ м о ю "  а боч* г ’Бочка должна быть не полна ля ™ н„  ^  ! * Пйчь яа С0Р0І{Ъ Дней, с ^ б о  дощечкою. Ло окончанія броженія’ слить’ я яаК}Щта только1‘ую посуду, И закупоривъ ^ Г ; !  с ть медъ э’гогъ в'ь чне- Долѣе втоті. водъ сіо я т ъ , гѣнх й у д е т Г 'л ѵ З  1  П0Гре6ъ- Чѣ“  наго содержанія должно слать его въ ііѵбіпѵ п ^  А<злгоиРеие0- сосжело было довольное количество в о д а ?  У °  У’ т а  ко1'°РойАнглійскій медъ.

ШТОФЭ™ орошДейТЬс а н р н о Г  п а Х и  Я" 1 іт ™  \  ° Т Р7’ Ш

Э Т а  ? = ,  лт Г с Г ѣ і С л; г  ^СЪ двѣнадцати лимоновъ кожу выдавитъ г Т ъ ™ 0" * ’ Т° ’ ерізав1' Д р о б е й  восемь столовыхъ ложенъ* л « ™ С ™ “ " н в Ж 5
I



»1боченокъ, трестъ его четыре дня сряду. Наконецъ поставить на двѣнадцать дней, по прошествіи которыхъ перелить въ бутылки,1 и держать въ холодномъ мѣстѣ.’ Сахарный медъ.Взять полпуда сахару, четверикъ клюквы и пять ведеръ воды, взварить хорошенько и дать отстояться, потомъ опять варить бѣлымъ ключемъ два раза; послѣ того клюкву передави положить туда же, и дать стоять до тѣхъ поръ, пока клюква взойдетъ па верхъ; тогда слить въ бочедокъ сквозь сито. По слитіи подварить сахару три Фунта, и положить въ тотъ же боченокъ съ нѣкоторою частію клею я прочею спеціею, какую заблагоразсудишь.
Или: Вскипятить напередъ воду, а потомъ развесть сахаромъ; и, когда угодно, положить нѣсколько хмѣлю, чтобы не такъ скоро окисалъ; и послѣ поваривъ влить въ кадку, дать остыпуть и заквасить дрожжями, положа ихъ ложекъ восемь; потомъ дать тѣмъ дрожжамъ взойти па верхъ и слить въ боченокъ сквозь сито, потомъ подварить сахару и спецій и, положа въ него, поставить въ ледъ. Изюмный медъ.Взять двѣнадцать Фунтовъ коринки и варить въ свѣжей водѣ до тѣхъ поръ, покуда опа совсѣмъ размякнетъ. Потомъ перетолочь ее въ деревянной ступѣ и выжать сквозь шерстяной мѣшокъ, или сквозь частую цѣдилку. Этотъ выжатый морсъ положить въ прежнюю в о д у , въ которой варилась коринка, прибавивъ къ тому четыре кружки самой чистой патоки, палитъ столько воды, чтобы составилось изъ всего двѣнадцать кружекъ. Все это взварить на огнѣ, снимая прилѣжио пѣну, слить въ кадочку запустить хорошими пивными дрождями, и дать закиснуть. Потомъ разлдть по бутылкамъ.

В О Д Ы .Вода для подслащиванія: водокъ.Взять какой нибудь спеціи, напр. анису, или корицы, или чего нибудь другаго; истолочь все мелко; палить горячею водою, напр. на Фунтъ спеція— воды три ш тоф д , закрыть такъ крѣпко, чтобы не могъ выходить духъ; дать постоять одни сутки; потомъ вылить въ кубъ, и прибавить воды еще два ш то ф я , гнать такъ, какъ водку, до тѣхъ поръ, пока въ водѣ вкусъ той спеціи будетъ
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скор іе; „  вторично въ двоЯ н уТ воду п м б  ° Н° * Ъ’ 10 <,таять ыспечш  и передвоить тзвлмъ «  о б м ч Г т  такой жв св ѣ а е «въ третій разъ со свѣжою ж е Ч п е п і ^  ѳжелн пеРе*воишь и лучше она быть вожетъ; т Г ъ  что « Л »  4  ”т ’ 10 л ^воды въ ш т о ф ъ  спирту одну чапвѵ ™  ™  положить той тройной той спеціи запаху. Й  такиит Р лѴп/0 ДОС(Ш,Н0 будетъ въ водкѣ кореньевъ воду т 1 водогь м а т ь  вожн°о!Ъ " 3°  Ю " ЕХЪ л*>я !Ш іъРозовая вода.зеленаго УтЛ т̂ б ъ ш Л ъ дѴ ," ®  ™ “ к“ 0динъ чтобы

д о т з у ,  и л и  е т е к л я и у ю  б а н к у  п о с о л и ™  нр™  ЭТЛ ПОл о ік л т ь  в ъ  к а -  
н а н и х ъ  н е м н о го  са м о й  ч и с т о й  в ѣ ш ? »  в л « « 0ЧеЯЬ с о и * 0 ’ л  Е™  
т т о б ы  б ы л ъ  с о к ъ ; п о т о м ъ  л о л о ^ ^  / о  ’ е д и н с т в е н н о  д л я  т о г о ,  
н а  д в ѣ  ВЪ п о гр е б ъ , Т О Л Ь К О  н е  В Ъ  т^йп'IГ Я е Т , Ь ,  П°СТаВИТЬ п о д ѣ л и  
т ѣ х ъ  ц в ѣ т о в ъ  будѳ ’г ъ  м ало т о  і н Л ! ’ 8 ВЪ п е с о к ъ - Е с м  * «  
п р е ж н іе ,  л о с о л я  т а к ж е  н е м н о го  к  й г , ! ^ е и  п5>сл^  п р и б а в л я т ь  п а
н о л ь н о , т а к ъ  что  м о ж е тъ  б ы т ь  п о л у в с л е о и о / п Г рвТСЯ 0 Н Ш ъ  до~ 
ТО п о л о ж и в ъ  Туда н а л и т ь  вотптп „  у В д р і Ш  Пля в е д е р н о й  к у б и к ъ ,  
в ъ  к о т е л ъ  въ  5 Иу ю Т о Ря * п о \ * ’ а т ѣ с т о м ъ ,  п о с т а в и т ь  
п о р ъ , п о ка  н а ч н е тъ  к и п ѣ т ь * и  в ъ ^ к ѵ ^ м Г? РУІ°  ІШ П Я Тлть ЯО т ѣ х ъ  
м а з к у  к р а с н ы й  с о к ъ -  то гд а  « ѵ й и А  ? уб  к ѣ  п а ка ж 0 Т С л  с к в о з ь  з а -трубпицу, „ гнать весьма тихо ПпсждГвпйгт^^^ прйставнть штофъ воды изкрасна, котопѵю вкпггтІѴг 'Д ВЬІЙДет7' полштофэ или
п о й д е т ъ  у ж о  ч и с та я  вода к о т о я о й  г І і п Г  С О л е іт я  Ро з ы ; а п о т о м ъ  
йъ  о с о б л и в у ю  в и с т у  то Дб у т ы и ь - ' т і т ^ г т " 1’ ШТ0Фа д в а ’ Э т У с л и т ь  
сн и м а я  и не  р а з м а з ы в а я  \ ш л п а к т  ,ТІ ? П ‘  Т0ТЪ л У б и ъ  в з я т ь  не  
к о ю , к о т о р а я  в ъ  к о л п а к ѣ  к ъ  н ? п ѵ  !  Р Ь к о р о т е н ь к о ю  т р у б -  
ТМСТОЙ р ѣ ч н о й  воды  ш т о іа  Т В И * * * *  ВЪ Ывго о л я т ь  С;1М0Й 
т и х о .  В ы г н а в ш и  ж е  еще два Въ т РУб ш ш у  и  г н а т ь

о б р а зо м ъ  н а к а п л и в а т ь  в е д е р н ы й  к у б и к ^ ^ К п г г г ^ 8 Р° ЗЫ’ И Т а к ш ъ  
т а к и м ъ  ж е  о б р а зо м ъ  п о с т а в и т ь  в ъ  м т  Д * ,  » Же НЯК0Ш!ТСЯ> т о  
и к р а с н у ю  в о д у  т а к ж е  л и т ь  н а  ш !* ™ - в а Ри т ь > а п о с л ѣ  г н а т ь ,чистой перегнанной воды въ т у ^ е '  б ѵ т ь п Г  в т \ Г ЛТЬ ДВа щ'Г0Фа было влито, которой какъ нявлтѵглсД Ь ЛЬ’ въ которую и прежде пыхъ розъ положить в Т к у б и ' Г  И В,ПІТ0Ф0ЛЪ Д° швет*  то солем ъ ,  л точно такъ м л ъ  опи?яп« I  ’ на нихъ тѣ шееть ш токотелъ воды, И вскипятить т  Г '  поставить кубикъ въ прежде вылетъ тоже кпастті ѴПФЛ Р01* °Удетъ Другой перегонъ;

? п о т о к ъ  ч и с т а я  “ т о Г я ” ы га Г Л Г „ ; Г“ Ш ,! “  ц в і т ы  * * « » !
о у т ы л ь ; а ВЪ к у б и к ъ  Пп в т іт л г т ' ПІГОФД ір и ,  в ы л и т ь  в ъ  ч и с т у ю

к о т о р у ю  в ы г н а в ш и  о п я т ь  в ы л и т Г в Г к о  ? а д а ь  В° №Т Ш Т0Фа т №  
н  н а к а п л и в а т ь  т а к и м ъ  о б н я т о м ъ ™  і  а д о ,Іку  н а  р о зо в ы е  ц в ѣ т ы ,
б у д е тъ  са м а я  л у ч ш а я ''р о э о п а я ^ в о д а . т ^ е г ь я г о  " ^ о н а ,
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Или: Сперва надлежитъ оборвать съ розъ всѣ цвѣточные листочки до чиста: потомъ изрубить оные, или истолочь въ итогѣ, и положить въ глиняный горшокъ, придавить потуже, и посыпать ло верху столько соли, сколько въ три палыіа или въ шепотъ ухватить можно, потомъ разослать ло верху мокрую тряпичку, и наложить кружокъ съ гнетомъ, дать стоять въ погребу недѣль шесть вли восемь, покуда начнется Ферментація, которая воспослѣдуетъ тогда, когда розовые листья начнутъ гнить. Когда же они поспѣютъ въ перегонкѣ, тогда перекладываются въ кубикъ, вливается па нихъ пѣоколько штофовъ холодной ключевой воды, мѣшается и перегнаивается по обыкновенію. Вода, которая пойдетъ сначала, содержитъ въ себѣ сильнѣйшій спиртъ изъ розъ, почему и пахнетъ тѣми цвѣтами весьма сильно; а та , которая пойдетъ послѣ, не такъ хороша. Однако, если первую перегнать еще разъ, то выдетъ настоящій розовый спиртъ.
Шли: Взять шесть Фунтовъ розъ и двадцать четыре Фунта колодезной воды, и чрезъ слабую перегонку гнать такъ, чтобы вышло шесть штофовъ.
Шли самый скорѣйшій способъ: Для сего пе надобно ни печки, ни кубика, а взять только глиняное блюдо, или чашку; положить въ нее свѣжихъ розовыхъ листовъ, и наливши на нихъ по пропорціи свѣжей воды, пакапать въ оную пять или шесть капель купороснаго спирта, отъ чего вода тотчасъ получитъ розовый запахъ и цвѣтъ. іСмородинная вода.Взять пять га ленковъ воды и сварить оную съ двадцатью тремя Фунтами сахару; потомъ положить четыре яичныхъ бѣлка, разболтанные въ пѣну, бъ самое то время, когда начнетъ вода закипать; когда же станетъ показываться пѣна, то оную всякій разъ снимать; потому дать той водѣ около получаса кипѣть; послѣ того поставить, чтобы совсѣмъ остыла и не накрывать; наконецъ положить въ бочку три галенка смородиннаго соку и залить въ пего эту сахарную воду, но только тогда, когда она совершенно простынетъ и будетъ холодна. Когда эта вода будетъ въ бочкѣ работать, то подливать’ оною же сахарною водою.

Шли: Нарвать спѣлой смородины кистями; ягоды обрѣзать ножницами въ рѣшето, вымыть на рѣкѣ, л продавить сквозь толстой платокъ, влить въ бутыль, и держать на льду; на косточки налить немного воды, дать ночевать, прожать, влить въ бутыль и поставить на ледъ; потомъ на косточки вторично налить воды, и дать переночевать; процѣдить сквозь платокъ, и влить въ первую воду въ ту же бутыль; если воды будетъ противъ сону меньш е, то ещо на косточки влить воды, дать ночевать, й продавить также. Потомъ смѣшать воду эту съ сокомъ, процѣдить сквозь
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фунтовъ 7а°х?руЪ и Т р и  Фѵлта ' СЪ В0Д0Ю соку’ пятьрастаетъ, то влить въ'бутыль и . Т  в Г б о ч / Ро ^ И И0ГДа СЗХаръ ррж ать па льду. у ли вь ооченокъ, и закупоривъ
Д ы * р е Яавить 7 ъ Т н о Г Л “ “ Г ™  "  К р ? Щ  ™ * ы ’ *  " о -РУ и перемѣшать все хопошепг ко К л ^ авИТЬ четвеРть фунта саха- пустится, тогда п р о ^  совершенно р а с» “ У- * сохраняется для употреблены Г' тйтчв^  .4®Малиновая вода. Земляничная вода. Вишневая вода.хілуонжчная вода#

с п о с т б Г Г п р е т о т о Б и п і ’і  ено”  лХ і о ? м д ™ Д и * ™  в Т / ° “ ѣ д а е м ъИ не должно оной Ж  Х р , 2 ^ Л ? рт” и ' “ ° ™ « Т  сутки. л й расходъ, капъ только на одниБрусничная вода.
г о р ш « .  м Х х ь  6К « " ' *  “ І “ ТГ о ЙбмІОГ МНУ «

С и щ Г 0 ,ерв8Ъ да4иадіІЬ * “ * совершеннаУ б̂рус-.Духовитая вода.
илИЕ п » Ь т о Г ^  б" " Г Г / 0ДУ “  І Ш т ъ ’ » ■повѣсить въ эту водку на ниткѣ опѣтгт ЯПКу хорошей В0ЙКИ’ 11отъ которой желаешь получить з а п а х ѣ  в Д И 1 0рѲШ>й’ траву’нутъ испустить заяахт Д пй Д  Боѣ йти ве,«и «с лреаш-онн довольно уже- изъ себя ч ч п т ^ І ^  В0ГДа п0 мнѣ]ІІІ° гв°ему



93■  - Или'. Взять самой лучшей и крѣпкой водки, и положить въ нѳеЕ нѣсколько граиовъ бизаыа, и по стольку жо амбры л цибита, за-I; кулорить и засмолить бутылку съ симъ какъ можно крѣпче, шI  поставить на солнцѣ: дать ей стоять па опозіъ нѣсколько дней■  сряду, чрезъ что и получишь весьма хорошую духовитую воду.III Способъ сохранятъ всякія, изъ травъ и кореньевъ] перегнанныя воды отъ плѣсени и поврежденія.
I Л; Ежели хочешь сохранить эти перегнанныя воды долгое время цѣлыми, и ис допустить до того, чтобъ опѣ заплѣснивили и испортились, а равно также и всякіе соки изъ травъ и кореньевъ приготовляемые, то надобно наливать ими стеклянныя узкогорлыя бутыли, иля другіе какіе сосуды, которые бы впизу были широк и , а б ъ  верху узки, и наливать такъ, чтобъ опи были полны, а потомъ вливать да самой верхъ нѣсколько деревяннаго м асла, дабы имъ вся поверхность воды, или сока, покрылась, и оно бы. плавало по верхъ поды; отъ чего и не испортится вода въ цѣлое годичное время.

К  В  А  С  Ы . СКрасный квасъ.Взять ржанаго мелкаго солоду четверикъ и столько же яш на- го; всыпать въ чанъ, перемѣшать весломъ; потомъ вскипятить воды и налить па солодъ, чтобъ онъ весь взмокъ, п покрывши дать ему стоять съ часъ времени; тутъ же положить въ него- горсть соли, перемѣшать оиую тамъ хорошенько; потомъ расклав- ши оный растворъ въ большія корчаги, поставить еъ  лечь, чтобъ солодъ въ нихъ упрѣлъ совершенно. Вынувъ изъ печи, выкласть его въ чанъ и развесть горячею водою не очень жидко; послѣ вы - клясть оное въ спуетиикъ налить также горячею водою, и чрезъ два часа спустить сусло. Когда же простынетъ и будетъ какъ парное молоко, то положить въ него три столовыя ложки хорошихъ свѣжихъ дрожжей и свѣжей мяты; закрыть чанъ крѣпко; и какъ начнетъ па немъ показываться бѣлая пѣпа, тогда мѣтпать его чаще, п не давая много перекисать, сливать въ бочку, въ которую положить полФунта нѣмецкой мяты л , крѣпко закупоривъ втулку, поставить па ледъ.
Или: Взять яшнаго и ржа наго солоду по четверику, ржаной, жуки два четверика, заварить все на горячей водѣ; потомъ- положить въ корчаги, поставитъ въ печь, которую замазать глиною..
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" Г Л о Г Г ,  м \ Ѵ Т ИВь " “ е Г г  " аДКУ И П“ ' ™гущею , ,  положивъ мяты, и в д в ^ ' н ^ ™ ^ .К и сл ы я щ и .
м у к Г т* Р ; „ 1 " ? Г  ™ Т .т  ,е т г и к ъ  р ~ <  « * » р ччетверикъ гречневой. Вге он оГвъ  чТг?ѵ п° лчетвеРила ситной л
Ж едолжны быть краснаго цвѣта ’ яо имѣть бѣлый кмеръ*Л Ш  т  ** яичнаго, ^ т в Пв ° р ™ С о Р ™ ЯГ  С° Л° ЙУ’ пше-

а д а е т і  Ѵ ш— -квасить гущею Когла жв тіиік-по^ І ^чьа н^м,щкой мяты и за* П 0 „ ж и в , я ,  каждую „ О  д в *  ЯГ0ЯЫЪ н з ю „ / ая3“ “  уПс°кубУс ™ ; Г ’" в і ™ ?  “ Г" ’ ^  * * -
ж в г ж  *  » с х ж

- “ Г ™  Ж
= с Г  №  “ Н г ^ ’ = 2тѣмъ бутылкамъ. ’ 3 о ш го > Ра“ ™ т ь  также па

У  Е С У  С Ъ.К расн ы й  пивной уксусъ .
онаВГ я а  Рт” л о ™ ь Ѵ * ’ Х х а  " 3 , ®  Р“ Н°® 5ас™ ; - »чага В поставить въ жаркую пепь га г а Г У а и “ ить въ кор- яечя, развести къ спустЦ ,  горячею ^



97шенько оставить такъ стоять цѣлыя сутки, дотомъ уже спустить то сусло и , выливъ въ другую кадку, заквасить пивными дрожжами. когда оно оъ.пимя сойлетоя и закиснетъ, то слить въ боченокъ и положить въ лего пригоршни днѣ сушеной малины и горсть гороху; наконецъ закупорить бочепокъ крѣпко и доставить въ теплое мѣсто, чтобы закисъ еоверідеоно.Бѣлый уксусъ.Наполнить дубовый боченокъ виннымъ отгономъ или послѣдомъ и положить въ него ломоть ржаваго хлѣба, намазаннаго медомъ, и небольшое количество гороха. Боченокъ этотъ поставить,закупоривъ крѣпко, въ теплое мѣсто подлѣ печи, и наблюдать при>- лѣжяо, чтобы его никто пе трогалъ .я  нс приводилъ въ движеніе, и тѣмъ не мѣшалъ занисанш . Чрезъ нѣсколько времени этотъ отгонъ закиснетъ, обратится въ изрядной уксусъ , и произведетъ въ себѣ гнѣздо, или такъ называемую уксусную маткук которая какъ скоро образуется, то д пойдетъ уже уксусъ навсегда безпрерывно; ибо, при всякомъ вниманіи на расходъ, нужно только дополнять боченокъ опять отгономъ или ракою, иля окрѣплымъ медомъ, пли окислилъ винограднымъ виномъ.Винный уксусъ.Взять виннаго ^погону, который остается отъ двоеігія водокъ; наливъ его въ кубъ, перегнать еамымъ тихимъ теченіемъ, чтобъ оный нѳ пахъ пригарью. Потомъ, если погону сего будетъ мѣрою три ведра, то паять па эту пропорцію двѣ горсти гречневыхъ крупъ, которыя сварить въ водѣ густо; положить въ нихъ два- Фунга свѣжихъ пивныхъ дрождой, и бутылку морса изъ свѣжей малины. Е сли же будетъ въ свѣжей, малинѣ недостатокъ, то положить вмѣсто оной три пригоршня сухой; перемѣшать все то вмѣстѣ , положить въ боченокъ, налить означеннымъ погономъ н, перемѣшавъ, поставить въ тепломъ вмѣстѣ; черезъ четыре мѣсяца получится очень хорошій и крѣпкій уксусъ.Ренскій уксусъ.РенекШ уцеуеъ есть шічто иное, пакъ испортившееся и кислое, или лишившееся своей теплоты и спирта випоградпое вино, употребляемое въ домоводствѣ при столахъ и па кухнѣ. Для составленія онаго пе должпо брать вано совсѣмъ попортившееся, ибо изъ. него хорошій уксусъ составиться пе можетъ; а годно къ тому такое, которое хотя вкусъ свой и потеряло, но не совсѣмъ еще выстоялось и десовѳршеппо всѣхъ силъ своихъ лишилось. Дѣ-
ч



х о р Г ш 0“ оЛ«яоЖд ѣ І  " ЪизГ я о К НХЪ т ,ш ей ; Пиат ' « « « *
испортилось. ВоѣЛ такіа Г™" КОТОРсе ™ совсѣмъ еще

у Г “ т
вятсл лѣтомъ на солипѣ а ^ т м п Т 'к ІЯШШЯ °Ут и в и » в т о р ы я  ста- Когда же в и н о " ™ я т  тп гЛ  1  теплое иѣ™ >  подлѣ «е^ш. ваегся вмѣсто того вапоградно^ ыип^птъ** пѣсколько И подлл-
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Уксусъ изъ дождевой воды.іВаявъ два лота толченаго виннаго камня, и намочивъ его самымъ крѣпкимъ ренскимъ уксусомъ, поставить на двое су токъ къ мѣсту, Потомъ сдѣлать изъ онаго камня шарики, опустить оные вт, ш тофъ  самаго крѣпкаго виннаго уксуса, а послѣ взять листъ почтовой бумаги и лоскутокъ тонкой холстины и, нащипавъ оную въ мелкіе лепесточки, положить въ оный же уксусъ , отъ чего сдѣлается лагеръ, оная бумага или холстина очень сильно вбираетъ въ себя кислыя частицы. Когда понадобится уксусъ, то сливъ оный изъ сосуда, доливать дождевою водою: уксусъ всегда будетъ крѣпокъ и никогда не переведется.Дорожный уксусъ.Взявъ упомянутые сдѣланные изъ виннаго камня шарики, обмакивать ихъ въ самый крѣпкій ренскій уксусъ , а потомъ высушивать, и повторять ото нѣсколько разъ, а послѣ положить опые къ мѣсту. Когда во время дороги понадобится ■ уксусъ, то взявъ стаканъ винограднаго вина, опустить въ него нѣсколько шариковъ, смотря по количеству вина, изъ котораго въ самое короткое время получится хорошій и чистый уксусъ."Уксусъ для куренія въ покояхъ.іВзять ыайорапа, лавепдуловаго цвѣта, шалфея и мяты но десяти золотниковъ, руты двадцать золотниковъ; всѣ эти травы, очистивъ отъ стеблей, положить въ чистый муравленый горшокъ, налить на нихъ полтора ш тоф з  самаго остраго ренскаго уксуса, и покрывъ горшокъ крышкою, обмазать тѣстомъ и поставить въ печку въ вольный духъ, гдѣ и оставить прѣть до сутокъ. Потомъ, вынувъ изъ печи, выжать травы капъ можно крѣпче. Наконецъ развести па томъ же уксусѣ пять золотниковъ камФоры и влить въ опый. Бъ оставшіяся же выжимки налить полш тоф ъ  виннаго уксуса и, ирибавн десять золотниковъ камфоры, поставить, замазавъ горшокъ. къ топлеппую печь на сутки; потомъ выжать и употреблять этотъ уксусъ на куреніе въ покояхъ, поливая онымъ на горячій кирпичъ.'Уксусъ изъ бѳрѳзовицы.Варить тридцать шесть кружекъ березоваго сока въ котлѣ до тѣхъ поръ, пока треть онаго укипитъ. Въ остальныя двадцать



« о к а р ш н . б іо на-сколько времени. Послѣ того шгитг°успѣлъ, и варить еще нѣ_ прибавивъ туда фѵнтъ ичшимѵт Ь В̂Ѳ Ят0 въ нинішй боченокъ, каина, .  датГостыт Л ТГ« « т а  ваннагокоси эта простымті ™  ’7" * '  Лото,,1ъ' яог«а **К-на такое мѣсто, которое бы быУтп Рл * \ ВТу,ИКу крѣпко’ поставитьотоать Т|ш мѣсяца; То п?ош(.с?1ТТа“,° СЫШ№“ - ■« ^уксусъ , выкинуть вонъ и зю м н ы й ВІ ф* й8 1 0 Г 0  вреМени «лить частыйгущ у, и выполоскавши боченокъ г о Т и а 'Г  “ о Ш ш Ую т влить слитый уксѵсь опять пт. гтл^ГОрЯ' ИМЪ кРѣпкинъ уксусомъ,на солнце. Н ед ѣ л Л е р е зъ  четыое ѵ ^ ѵ Д ° 1 еН° КЪ ? ,шставить 0ПЯть употребленія. ^ ..кьуоь этотъ будетъ готовъ для
У  всуе ъ  на скорую руку.

и = ^ Ѵ ЫСН ; оныя « « «и сохранять Ял і  т Г т р е б Ѵ в !  ч / Г ” ’ “ ХЪ въ теплѣ 4 * .  градное в м о , п и в о \ « Р Сокъ нажатый ™  “  С0“ 0Я1,ІИ *ш °- въ улсусъ въ самое копом ое » „ « ? • *  „ 7  ощей’ претворить въ наполненную видомъ боіьтѵіп^пг ’ Л^жво Т0ЛЬ1Ц> положить дати зеренъ, Л е р е в ъ  « /  0ТЪ Десятй до « ■ * « * -роховыя зерна производятъ и Ѵ и о т о п ы м ^ ^  удсусъ поеиѣлъ* г °- ствіе; но уксусъ бываетъ Т° р Ш  Ь обРазомъ также это дѣЙ-
ш  вышепомяпутыя вииоградныяН зери*|Уи с ^ т ИчьПрОМЗГЛ° Й* Когда ягетъ сдѣлаться ііѣсколыео снопѣе нп Я ѵ і  ’ 10 у*сусъ ш ь  пр« употребленіи цѣльныхъ. Р ’ буд Ь0е такъ чистъ, какъМедовый уксусъ .

«» * Г “а * в? нСх Т всщ“  Ш ‘ 0 6 Г ’ Р»™« « й  И яснижеслѣдующаго: ’ акг> то можно будетъ усмотрѣть изъчаемая во врТма’ в н и м а н і я медо/іая вода> полу-го, равно какъ при битіѣ воску і г м ^ н п ^  и леРСпУ™ аиіяоий- также та вода ко то т» ото ли, нростѣе сказать обмывку,И въ которую ' кладутъ бивта* Съ посуда« « « ,  0руі; та“ ш Т яъ в ? с к у т ^ у“ ѵ гі*< ж л акакъ изъ вощинъ, гакъ и изъ этой л » *?»  Д ° Р * ’ Да6ы извлечь сладость. Эта обмывочная вола « 1 , 5  й оставшуюся въ нихъсладка, уваривается на о г л ѣ '\ о  Толовнлы ТОиУ ,п?2лОЛІ>НО ЛИ ° йа
■  ~  « и л и а д в д е з ^ к в



101вкусѣ маЛочтб-маЛу пропадаетъ; и чѣмъ онѣ старѣе тѣмъ мёйьіМ въ немъ медоваго вкуса.Можно также употреблять пѣну, которая снимается при пе- речящепіи патоки и при вареніи литейныхъ медовъ. Къ этой пѣнѣ подливается вода, и , послѣ размѣшивапія на огнѣ, опять уваривается, а потомъ процѣживается сквозь тряпицы во фля
ги , въ которыя подбавляется немного репскаго уксуса, и , по закупорки, ставится да три мѣсяца въ теплое мѣсто, по прошествіи которыхъ образуется кислая жидкость, которую можно употреблять вмѣтсо ренскаго уксуса.Получается весьма пріятный уксусъ если варить одну часть меда съ иатыо такими же частями чистой воды, и во время варенія прилежно снимать цѣну, дабы отваръ этотъ былъ чистъ и колеромъ походилъ на варепый медъ. Послѣ этого берется иолФунта виннаго, згамыя и одинъ золотникъ перца, который но растодченіи въ порошокъ, всыпается туда же, п варится опять до тѣхъ норъ, пока разойдется весь винный камень; потомъ сливается все въ боченокъ, который, если потребуетъ надобность, можно дополнить теплою водою, а потомъ положить ложку хорошихъ дрожжей, кусокъ ржаиаго хлѣба, или кислаго тѣста, и поставить въ теплое мѣсто, дать киснуть и бродить, когда же все перебродитъ, тогда закупоривается и ставится въ погребъ. По прошествіи двухъ недѣль сцѣживается пзъ боченка нѣкоторое количество, а вмѣсто него столько же подливается тепловатой воды, и дается стоять опять двѣ недѣли; а послѣ можпо сцѣдить опять столько же, л такъ продолжать далѣе, доливая всякій разъ столько же тепловатой воды, сколько сцѣдится уксуса, чрезъ что будетъ можно имѣть всегда хорошій уксусъ.Цвѣточный уксусъ-Набравъ розъ, гвоздикъ,померанцеваго цвѣта, Фіалокъ, васильковъ и  разныхъ зеленыхъ травъ, и положивъ въ ш т о ф ъ , налить уксусомъ столько, чтобъ уксусъ стоялъ выше цвѣтовъ на ладонь; послѣ чего ш т о ф ъ  завязывается крѣпко и становится на нѣсколько педѣль па солнце. П ряны й уксусъ .Взять мушкатныхъ орѣховъ, муш ватнаго цвѣта, гвоздики, длиннаго перца, калгана, корлцы и кардамона но равному количеству, и , всыпавъ оные въ ш тофъ , палить крѣпкимъ ренскимъ уксусомъ, н по закулоренін сосуда поставить па солнце.
Или: Высушивъ ішлФѵпта еолп, взять четыре мушкатныхъ орѣшка, и сколько въ нихъ вѣсу, столько же отвѣсить гвоздики н въ половину противъ того имбиря и перца. Мушкатные орѣш- *
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9іѣпшъ ренешіъ у и у и л і іі « г а т ь  на ю щ * ; «ад у тѣчъ ) чаще, побалтывать, я ш ш  образомъ получится очень норя- ДІІЧШ.1Й уксусъ. Розовый уксусъ,
и.Взять извѣстное количество розовый, ночекъ и, выораяъ изъ ш и  млтіву іі бѣлые листочки, высушить; потомъ, всыпавъ оныя въ і сосудъ, і ім о ш ь  и  нихъ немного стручковаго перцу
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сіеклянный сосудъ, одинъ мушкатпый орѣхъ, пушить корицы, и нѣсколько ТВ челъ. Затѣмъ, наливъ на псѣ оныя вещи самаго крѣпкаго влага уксусу, заткнуть какъ можно крѣпче и ю т и ш ь ті ш  
11ж Взять дня лага .свѣжихъ сушеныхъ розовыхъ н листовъ в полфунта кнѣ пш  уксуса; палить о п т ъ  и

т *ж  » « ,, т , !  Ш Т Т  » * - »  Й Ц I I «  * *  чм‘  «1 т  ,й и «  Я ' г* “»в ‘  Ч*и Ш |Я Ш .  и т ! й » 7  к и ч “  * » «  
чш щт т  - « «У и р і  М В Л о й « л ц ьИзбравъ ОПЫХ-Ъ ДОЛОГЪ, гясѣчь Г^пчаѵп гм 
ш ньшігь КЪШ яиніітюіп ш ' $ № Р ' т т^Ь11«И  ««гага М и  Л,’.,„а  ?! “ " И М м И и в і-

* інедѣли ни р ѣ  им па три вьшать. Лимонный уксусъЕ р э д  всего срѣзать съ лимоновъ верхнюю « и  потокъ очистить такимъ же образенъ и бѣлое всего тѣла; послѣ чего разрѣзать шгѵтпргшра т ы  пя й м івыбрать всѣ верпа и съ верхнею желтою коркою въ СБИТЪ уксусомъ, закупорить « " •  МІШ"' нѣсколько времени на солнце,Жасминный уксусъ
г

ОТЪ <5 тщетыхорошаго ренскаго уксуса, клятаго къ крѣпкій штофъ вупореиія онаго накрѣпко, ставится подѣли на три нина і г ....... — ■ * ........ *

ім ; Розіаринныа увоусь.
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ІТСІГ СлБузинный уксусъ.впахъ и получитъ де,СОКЪ Ш  ЯГО)
Взять ренскаго уксуса, іід а к т ь  въ нега ирнниилъ чать стоять до тѣхъ норъ, пока причетъ онъ въ себ ъ и получитъ желтый колетъ, Еслше налить наГвоздичный уксусъ.
Сперва нарвать самыхъ красныхъ гвоздичныхъ Цвѣтова высушивъ оный, всыпать въ стеклянный сосудъ; положи моаько гвоздичекъ и ш ш .  палить вещи самагоиЫСуШІІізЬ ѵІІІЫ/і̂  ЛуЫІМІо ііЬ ѵісМ яппшКнѣсколько гвоздичекъ и корицы, палить вещи , репскаго уксуса и поставить па солнце.
1]}пм№. Такимъ образомъ ложно дѣлать шюгіі.Ііоп п'ілтттгт лтиінтппн и ітп'І'ѵпп̂ | п ѵлпліічі П"■И \% II



иначе овя испортятся и“ вусч,"замѣснѣетъ?а ' ,,Шв вы еуп,т-Вишневый уксусъ.нлбВ; Г с о е д П у ”  Т се Т в ъ  Т п Г ’ ” Г ЖНТЬ -  »«•*Мѣсто, гдѣ бы ов “ всвото с««аТВсь ИЫ1 . Г СТавВТЬ вг ™*°« въ судно, налить на оныя отвіпгтпй п?Тдмъ вы|южнть ахъна печь илы въ теплое мѣсто °Й В0ДЫ и правитьклювш, также нѣсколько гороху Дм 8аква“ И І^ ,  я нЦвѣтные уксусы.
' і6 о ш  « »оный ВЪ стеклянный сосудъ и мало п о Ь* я потомъ в™ а е т с я  селгь дотовъ самаго кпѣтгяг!» кі п л « а ° у 0аливавтся во-клянпымъ пестикомъ, Ра потомъ "п о в п м т і ЛГасЛта ’ К врется сте-столть цѣлые сутки, спокойно Зат^и7 н ^ т Я ^ ѣсь оставляетсяпо малу три фунта чистой воли ^ ^ а« 0Ши! йтсв * ъ Т0ИУ мало болѣе восьмой доли оной я іыъАі+шчІІ чтобы влятк сперва не Дается этой смѣси стоять н ѣ ск о л гг? * орошенько* ГІОадѣ того сн я в ш е еся  сливается въ яоѵгт ^ г І  рейгеня спокойно,-и от- в ш ая ся ж в гущ а перетираете^ потомъ ?тс™ ш і о е  судно. Оста- свѣжей воды, и сливается, лона н а м н е і І ? ^ 0рЫМЪ кол^ еств№ в въ опредѣленномъ количествѣ воли г п п г * ™  1 ся І уща мало по малу вою тинктурою можно бѣломѵ Л ргл с ^мъ разойдется. Этою кубоколеръ, Ѵ 0ѣлому уксус>г пРпдать хорошій голубой •ство чи стаго^  д о в о І ы і 7 Ж  Довольное количе-ттоба произошло только малое і п ш ѣ г ^  или ^ « я у ,оную, и если дать смѣси э і Т л в ^ ? ь Ѵ Пя Г й Г ! .Ъ Пре° Д0лѣлъ бы па дпо синяя гущ а. Если изъ этой ѵ і п и Л  * 0 сутіш ’ то «п*л в ™  пую бумагу всю жидкость, и палить Іщ н е ? * !!™ *  сквозь пРонуск-опая въ немъ совершенно разойдется и ѵ гЛ 7  аГ° уксуса> то хорошій синій колеръ. Ѵ  Щ  ’  уксусъ П0ЛУпптъ отъ тогото налить иДшмг(ГаД°іідваго4ѵксѵс/ и ?°Ъ бы«ъ Іфаспаго Цвѣта,

о Г Г у = п аГѣ 5 ^  ~ ывп о = :выжать тотъ уксусъ сквозь гае^ 5 ™ Щ мив,* * « « ;  а »<>«*
ТИИ О „ л «  » ,  і о г д ™ * ^ -  -Г



ВАРЕНЬЯ, СИРОПЫ И СУШЕНЫЕ ПЛОДЫ.

Нѣкоторыя правила о вареньяхъ.
*  IКруглые мѣдныѳ тазики почитаются для варенья лучшими, и особенно небольшіе, та въ, чтобы сваривши, вышла байка фунта въ три. Употребленія .мѣдныхъ тазовъ для варенья опасаться нечего, но только необходимо всегда держать ихъ въ чистотѣ и не давать въ нихъ остывать варенью, чтобы оно не растворило нѣсколько мѣди, всегда вредной дли здоровья. Луженные тазы для варенья легодится, ибо -полуда для горячаго варенья не приноситъ вика кой пользы, а холодному ле препятствуетъ разъѣдать мѣди, за то можетъ измѣнять цвѣтъ нѣкоторыхъ вареиьевъ. Тазикъ долженъ быть но глубокій я полный его наливать не на- добно, особенно когда варенье будетъ подходить къ концу, то наливать тазикъ слѣдуетъ ко болѣе, какъ на два пальца отъ дна.Для огня употребляются разной величины жаровни, въ которыя кладутся уголья, но надобно, чтобы варенье варилось па легкомъ огнѣ, ибо при большомъ разгорячены! тазика, варенье будетъ обсахариваться, а отъ о того можетъ произойти перемѣна какъ во вкусѣ, такъ и въ цвѣтѣ варенья. Ложкою мѣшать ле надобно, ибо можно измять ягоды, а потряхивать но немногу, взявъ за ручку, или захвативъ полотенцемъ, и снимать чаще ет> огия, также какъ и пѣну.Сиропъ для вареоья приготовляется такъ: на Фунтъ сахару кладется двѣ чайныхъ чашки воды, а на это полагается и ягодъ тоже двѣ'чашки. Поставивъ на огонь сиропъ, напри мѣръ, состоящій изъ пяти Фунговъ сахару и десяти чашекъ воды, и давъ вскипѣть, снять собравшуюся на верху пѣну и положить десять чашекъ ягодъ, можно и двѣнадцать, но никакъ не болѣе, а то будетъ очень густо. Когда варенье готово, то вылить въ чашку

8
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г » " " »  м я ч ь я »  з д в л :  : =женыо», и обвязать веревочкою. С п ѣ л о е »  всякаго ягоднаго в ам н ь я? н . » т ? “ " Ь П0І0Му и о  ЙЛИ ЯГ(1* и " •  п л а м ю и , п о " у Т о г м  ' " ™ т ь  съ ° гня. погружаются въ сиропъ, шш же Уйт, ™
а т а  я л  г г і - . ’ ™ > п« - } г

? Н : Н п Е г "• « = г- г п .Г « 7 К р ’ ,д *  0ьг оио М01ѴШ замерзнуть; 1 гь очень же тетт ломъ мѣстѣ варенья могутъ окисать. іе п ‘г . ^ п ! ^ п Ііа;Г00і,°  чаще явРв«»атривать варенье, сберегаемое дот-
Г К . " »  Ж Г 5 Л У - .  " й Ь з ^ Г З Г= ТГ ^ Г ^ ;  ^ Г Г о ^ Г Г  К Г2*0 вкусу И доброты. -іч ів р ш л ь  ПЬСЬОЛЬ-Если варенье варить изъ мелкаго леденцу, то онъ бѵяетч гл раздо спорѣе п ол ур асп ад а „  яелюса; но в Ѵ р о п ь е и в ъ в ч ™ ™  получаетъ луаш ів вкусъ „ имѣетъ іГѣжиый цвѣтъ. К К  варііті. „  изъ мелкаго сахару „ли песку, п„ тогда его Ѵ Д й в п

Ѵ ^ ЬТ ^ т П  об<,а ™ т ' : « я »  произвольное колГчествосахара, положить па «унтъ его но четыре данныхъ чашки „оды вскипятить, спять Пѣну, „  выливъ сировъ въ "яшку Т о « т а м ? ъ  В Ъ  прохладномъ мѣстѣ „а  сутки; на другой ден, с « т ь  осторож до, поставить вариться іг дать кипѣть до тѣхъ поръ иоиясижіптрепья!* Д0ПЛЛЬН° ]'уггЬі 11 Т0Ѵт т ѵ ь  Употреблять д л / в а -Когда дѣто бываетъ сухое, то плоды, и ягоды не такъ сочны і ваРчть ихъ надобно нѣсколько больше, а въ дождливый гопт ВЪ сиропъ класть меньше воды и меньше ш Г і і Іюжныхъ краяхъ, какъ-то: Черниговѣ, К іевѣ , Нѣжинѣ „  „ р  го раздо нѣжнѣе и варятся скорѣе. р'«-іблподать. чтобы м л т а ,  клубника „  за51л „ нп„ а и п  (.опираемы въ хорошую погоду, а то ягоды собранныя пои дождливой погодѣ, когда станешь варить, будутч,
1. Малиновое.II а бра крѣпкой въ СУХУЮ погоду, особенно самой крупной н годы, и приготовивъ по вышесказанному сиропъ, дать-
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107ему увариться, слать пѣну, положить малину, кипятить ст. четверть часа, снимая пѣну и потряхивая но немногу тазикъ; когда будетъ готово, что узнается, равно какъ с ь  клубникой и земляникой, но тому, что уп.іреппыя ягоды и вынутыя на ложку, кажутся прозрачными и наполняются сиропомъ,— то разлить въ тарелки, дать остыть, выбрать ягоды ложечкою, а сиропъ процѣдить сквозь сито, чтобъ не было въ немъ сѣмячепъ, и сложить въ банки.

а ягоды уложить по дну тазика, засыпая сахар о м ъ ,:—  по лучше ягоды раздѣлить на два раза,— поставить на жаръ п минуты чрезъ двѣ налить кипящимъ сиропомъ; когда варенье будетъ готово, разлить въ тарелки, остудить, выбрать ягоды, а сиропъ процѣдить.
о . Лишенное.

3 '
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5. Крыжовниковое.

выбрать сѣмячяи шпилькой., или исгшо ѵхмемтию » « “  
можно н разрѣзать ягоды съ Сокѵ п о т о в ъ Г ™  ’ но ™ е
доловить ягоды и поступать по ш тееказаиш Гѵн« СИІ’0П'Ь> 
чтобы вареный крыжовникъ не 3 ’

ж ж г і 1  г г ѵ -
«рГ о ? С » Г ^ ^ а I X  яі ат ^ Г Г Г ^ “
шшъ, поставить па огонь, и иски пятя одинъ пятъ' / Ь  і' р“ "і0‘1~ 

и разложить въ банки. ’ еіоять С)ікя6‘ . Сливное, абрикосое и персиковое.

г  ; = г ЕЭТОГО сиропъ ВСКИПЯТИТЬ 117, ТЛПМК+* „  т... г Івгы рь, НОСЛЬ

»“ ь ^ ъ и г ; о - ^ - - ^ - г  ~ =Г ь  с Г а р Г еШЛ ВЪ П0“ ѢЛНІ1І * “  « 1 * ^  *«*0КЪ® то а д и * ,:
7. Виноградное.

■ л » * о т Г в * Рт « « ^  Г Г ГраДУ В Ш,ВДІ'ТІГЕЪ И ѣ  него иѣиички, по-
т а Н І і І І І; Г и м » ш Д  снять “ ѣи*градъ въ чашку, „злить горячивъ сироповъ л дать стоять сутки



109въ холодномъ мѣстѣ; послѣ этого слить осторожно сиропъ, поставить вариться, и когда закипитъ, положить 'виноградъ, прибавивъ па три Фунта сахару четверть золотника бадьяна, варить полчаса, л выливъ, остудить и выложить въ банка.
4

8. Смородинное.Очистивъ красную, бѣлую или черную смородину отъ вѣточекъ, вычистить сѣмячки; приготовивъ сиропъ, сварить ягоды, вылить въ посудину, а чрезъ сутки екласть въ банки.
9. Барбарисное и костяничное.Она варятся точпо также, какъ и смородинное.

40. Варенье изъ каманики.•V *Выбравъ цѣлыя ягоды, приготовить сиропъ, сварить, и остудивъ, сложить въ банки.
14. Варенье изъ морюшки.Выбравъ крупныя ягоды, приготовить сиропъ, положа на Фунтъ сахару три чашки воды, и когда онъ закипитъ, положить ягоды, которыя варить долго и которыя сначала, когда станетъ увариваться, сдѣлаются какъ-будто жареныя, отъ чего можно подумать, что варепье испортилось, но продолжая варить на легкомъ огнѣ, ягоды иало-по-малу начнутъ наполняться, и тогда варенье уже готово. /2. Варенье изъ кизиля.Вычистивъ ягоды и приготовивъ сиропъ, положить кизиль и поступать но вышесказанному.

43. Варенье изъ шиповника.Для зтого варенья берутся иногда плоды дикаго шиповника, имѣющіе темно-алый цвѣтъ; или еще лучше, шиповника турецкаго, плоды котораго бываютъ величиною съ обыкновенную сливу, но также хорошъ и простой, выбранный покрупнѣе и спѣлый. Очистивъ ягоды накъ снаружи такъ и внутри отъ сѣмячекъ и окружающихъ ихъ волосковъ, выполоскать въ холодной водѣ, но не дАвать ему стоять, а поскорѣе откинуть па сито, и когда стечетъ вода, то кладутъ въ кипящій сиропъ, приготовленный изъ фунта сахара и трехъ чашекъ соды, варятъ на легкомъ огнѣ,, н остудивъ, складываютъ въ банки.



и .  Молочное.

све°р™5СГН“ынуть ГтГя,,™ "™ ' “  особвш,° маркія, срѣзать „ммог

« Р І ! П Л П Г ш Г ' " ' у ’ Іш ш а в ,,ш  »«™р»//І. Варенье изъ ірі/шт*.свЯІ!н.тг0Т0В“ ВЬ ИХЬ какъ " бл0ІШ, опустить ВЪ КИПЯЩІЯ СИРОПЪ 5сгаи ъ и Груши’ а | аР(ИІЪ (,Ще поварить и выливъ па пита’ 
~ ” В Д , ІТ Ь  в ъ  * « « » •  Н о  е о м м р я т о я  д у д и , м о и

' Ь  И Х Ъ  О Д И Н А К О В О ,  ТОЛЬКО Оставить вѣтки, ППСЖЛО К1ШІГА ППІГ* Л і ; и и я ‘чей воя* -  * о т к ,,и у т ь ™ ;
/6\ Варенье изъ ишь.1>одъ і'Р утт. г но только крупнѣе ихъ и ваіштгя <*лѣ

! ^ " ѵ : с п ™ г г ві съ
еѵтъ (П гнтп м'гт Р съ ІІ0лчаса къ в<)№> а потомъ огни тток'і г- ѵ ’ И П:1)ИГ()Т':)ВИВ'Ь сиропъ, положить айвы и напить П0М т  *>*>*»"*«> упарятся > будутъ тцш р.тш ы ' ’

П . Варенье гш лимоновъ.н Л п ^ Г Г ’ "°г “ ? * “ ■ *> <* толстой, кожею, сдѣлать па
круглыхіР1бовоеін]вт°0бРіІЗІШЯ 6оР“3)<Іга »** просто нѣсколько 
I I I  у Л І 7 |0КД> П0І01ГІ «Р *»а№  '-Ь обоихъ КОНЦОВЪ ПО НР- 
“ Г х ш  ш ш І'“  ІШЯ'ШИ “ « “ ИМЪ ножичкомъ, налить свѣ- 
г о  “ ь , , ’ ъ с>™> а потомъ вынувъ, на-4  в дѣ до тѣхъ Л0РЪ> пока будутъ мягки Послѣ ныхъ чалпш ?/!1^  (‘иронъ? положивъ на фѵнтъ  сахару три чай- ™ , , т  ,1 ,  ДЬІ’ “  “ а,,ПТЬ 1,ъ яемъ ли" » и н , пока о м сд ѣ л аю т сяв е й  сіг'і и т  о т ъ ’*8 вн “ ж™  въ ’ аш «У и оставить па сутки; по е м Л в т к Т  1 6уДеТЪ ЖЧШЪ- ™  прибавить пъ нотоьйлѵару. уварить н вылить на нихъ,

іВ. Варенье яомеращеное.



111отварить въ водѣ, чтобъ сдѣлались мягки; послѣ этою въ воду, въ которой они варились, положить сахару, ші четыре померанца по одному Фунту, или и менѣе, и уваривши сиропъ, положить опять померапды, снова уварить, остудить и сложить въ банки.
У ,9. Паренье тъ померанцевой или лимонной нор ни. _Изрѣзавъ померанцы на части, еео мясо и бѣлую мякоть съ корокъ отдѣлить; а ихъ положить въ холодную воду и перемѣнять ее ежедневно, пока корка сдѣлаются совершенно мягкими, послѣ этого ихъ откинуть на сито, и варить въ сиропѣ, пока еще болѣе размякнутъ, и тогда скласть ихъ въ бачки, а сиропъ еще доварить, н остудивъ, вылить ші корки. Такимъ же образомъ варитсяи л и м о н н а я  к о р к а

%(). Паренье розовоеВ з я в ъ  л е п е с т к и  о т ъ  р о з ъ , п е р е м ы т ь  и х ъ  в ъ  х о л о д н о й  в о д ѣ  и о т р ѣ з а т ь  б ѣ л ы е  к о н ч и к и , а е с л и  л и с т и к и  о ч е н ь  к р у п н ы  т о  и х ъ  р а з р ѣ з а т ь  на ч а с т и . П о т о м ъ  п р и г о т о в и т ь  с и р о п ъ , в з я в ъ  для н е г о , н а  фунтъ ц в ѣ т о в ъ , ч е т ы р е  Ф у н та с а х а р у ,  д в ѣ ш ід ц й д ц а т ь  ч а ш е к ъ  в о д ы * и с о к ъ  и з ъ  д в у х ъ  д и и о н о в 'ь , с т е р т ы й  п р е ж д е  с ъ  п о л у ф у н т о м ъ  м е л к а г о  с а х а р а ,  и к о гд а  з а к и п и т ъ  с и р о п ъ , т о  с н я в ъ  п ѣ н у , о п у с т и т ь  ц в ѣ т ы  и в а р и т ъ  до т ѣ х ъ  н о р ъ , п о к а  о н и  п е р е с т а н у т ъ  п л а в а т ь  н о  в е р х у  и б у д у т ъ  м я г к и ; т о г д а  в ы л и т ь  въ  ч а ш к у , д а т ь  п о с т о я т ь  с у т к и  и с л о ж и т ь  в ъ  б а н к и . Ч
'•>і. Паренье изъ Сына,В з я в 'ь  с п ѣ л у ю  д ы н ю , и з р ѣ з а т ь  е е  вч. п р о д о л г о в а т ы е  к у с о ч к и , о б л у п и т ь  х о р о ш е н ь к о  с ъ  н и х ъ  в е р х н ю ю  к о ж и ц у , а  т а к ж е  н в н у т р е н н е е  м я г к о е  т ѣ л о , и н а л и в ъ  р е н с к и м ъ  у к с у с о м ъ , д а т ь  в ъ  о н о м ъ  л е ж а т ь  д в о е с у т о к ъ . П о т о м ъ  о т к и н у т ь  н а  с и т о , д а т ь  о т с я к н у т ь  и п р и г о т о в и т ь  с и р о п ъ , п о л о ж а  н а  Ф у н т ъ  д ы н и  и о л ф у п т а  с а х а р у  и о д н у  ч а ш к у  в о д ы , о п у с т и т ь  в ъ  н е го  к у с о ч к и  и в а р и т ь : по с в а р е н іи , и х ъ  в ы б р а т ь , а  си р о ігъ  у в а р и т ь  е щ е  п о г у щ е , о г т у д іш . и в ы л и т ь  н а п о л о ж е н н ы е  в ъ  б а л к и  к у с о ч к и  д ы н и .

Ш. Паренье изъ щщниок чарки.А р б у з н у ю  к о р к у  и з р ѣ з а т ь  в ъ  п р о д о л г о в а т ы е  в ъ  и з в е с т к о в у ю  в о д у  п а  т р о е  с у т о к ъ ;  п о т о м ъ  в о д ы , в ы м о ч и т ь  в ъ  ч и с т о й  хо'.годной водѣ  II к о р к у  с п е р в а  н а д о б н о  в ъ  ж и д к о м ъ , а п о т о м ъ  с ъ  к о т о р ы м ъ  и в ы л о ж и т ь  в ъ  б а н к и .
л о м т и к и  и п о л о ж и т ь  в ы н у с ь  и з ъ  э т о й  в ы м ы т ъ . В а р и т ь  ж е  вч. г у с т о м ъ  с и р о п ѣ ,



2 3 .  В а р е н ь е  о с о б е н н ы м ъ  о б р а з о м ъ .

« Л к .  еще ,шатс’ * ■ « -•
« “ •го  в а р е н ія , в з я т ь н Г ; “ н " ву^ " ОД“ '  * “  • « * “ • -
истолочь, просѣять, и н а с ы и т  Ѵ ™  полтора Фунта сахару, 
па него рядъ ягодъ, засыпать с а х а п п м ^ п *  СЛ Й <аадра* накл^оть 
ягодъ, снова засыпать и в о ш а д  Б а ' о г о Т 1 7 ®  Д' )угой т ъ  
ИЗЪ себя сокъ; но должно зам ѣтить 1 , °  , ! “  ’ ,д ѣ  ягоды Дадутъ
Двухъ рядовъ. Когда варенье будетъ готово Н* №ЛН0 КЛЙСТЬ бодѣе 
ву, остудить л  сложить въ ба НІЯ о 70 ВЫЛОЖИТЬ въ чаш- 
«имъ образомъ, сохраняется долго *  рвПЬв’ НРИІ«товленное та-

24. Варенья для пирожнаю.моду и сахарной паролѣ котовпхъ в *ТШ ' я крпмѣ саХ8ра’ на венно— на два стакана я г о д ъ но Екусу’ * *  « С м о рится крыжовникъ иля о ш і ш  т! п а т 'п или иеЛУ* Если ва-а т°лько переорать, острить ножнння«^Г Не Нал°6но вы'ІИ П |т» точки, или верхушечки вытт^ вѣточки и засохшіе двѣ-«  "«ОКОЙ, ИРп?ф,пъ лрм“ “ая Ж ” ть въ ™ ' " «  »«*»«  снимая пѣну, а потомъ пі/гп.т* ’ 6 1 пригорѣло съ низу иВЪ банку. '/акже вар я іъ  хорошее м п “ яъ7’ л " л м т ь  въяубицы употребляемое для п и п о го ІТ ™  ™  бруснияи » и  Го- н п “  и » я  разныхъ прялка Г -  его поя»».! Т0Же »ПІ,ТР"6-салатъ, также къ блинамъЗамамъ Г т . "  Т ЯШ’ « * ъ расъ прибавляя померанцевой копки когинкг I г бру" ™ “у « ’Я это паренье у Х р е б л я т т ъ  . !  СуШеный цвѣтг " ' « « » » < , -  еще варенье изъ лблоковъ и І » „ ,  0ЛІ'В(> йлл ™ Р о г а г о .  Варятъ очищаютъ отъ кожи, Х я ч е к ъ  р Д ’-ѵтъ І Т * "  ™ сл н я -ахъ стаканами, кладутъ столько ж е 'и ііп в и  П УСК” ' *  вым'І;РаЕ'ьЯе СЯ™ " ™  в ы и и я а ю тъ *ко № о щ і' і я™ Га’̂ т ъ .  ‘'Л" В'Ь
26. Сухія варенья.ыяхъ косточки6,’ 7 н Т 'Ѵ  Падоб,го ВШІУТЬ пзъѣри чашки воды;, и когда сипопъ Фуитъ сахаРУ положитькогда будутъ готовы, откинуть па сиТ  и^ п ф Г  по*отлп ІІГ0̂  томъ снова положить въ сиродъ ягпііъ V : .  стѳ ,ь  йяропУ* По- три. Вечеромъ разложить вишни пн кДЬ П такъ П08Т0РНТ** раза харомъ и поставить къ пень Т а к и ъ ' ™ |, нпать инлкішъ еа- » азъ другихъ ягодъ какъ то- г»? образомъ можно варить* ’ “‘" 'ъ т,к “ »Р°Дивы, барбариса, рябины,



118бѣлаго винограднаго крыжовника, который особенно хорошъ для сахарнаго варенья, а также и изъ желтаго, по вычистивъ сѣмянка. Оставшійся сиропъ отъ варенья сливать въ банки и при надобности употреблять.б'і Изъ ф руктовъ . Взять сладкихъ яблокъ, очистить съ нихъ вожу, разрѣзать на двое, вычистить сѣмяна, и приготовивъ сиропъ, одинаковый какъ для ягодъ, опустить въ него яблока и дать вариться до тѣхъ поръ, пока они проварятся и будутъ прозрачны; тогда вынувъ яблоки, разложить на блюдо, а въ сиропъ опустить другія, и такъ повторять можно раза три, но по немногу, чтобы они свободно варились; послѣ этого, когда спарятся три перемѣны, сиропъ будетъ густъ п выварится, то надобно его перемѣнить. Напримѣръ, изъ двѣнадцати Фунтовъ сахару можно сварить восемь Фунтовъ варенья, класть всякій^разъ по четыре Фунта. Сваривъ, яблоки переложить па чистое блюдо, обсыпать мелкимъ сахаромъ и поставить на ночь, въ самый легкій духъ; но какъ опи въ одинъ разъ пе просохнутъ, то па другой день переворотить другого стороною и опять поставить на ночь въ печь. Потомъ, когда они совершенно высохнутъ, сложить въ ящикъ и пересыпать мелкимъ сахаромъ. Оставшійся послѣ варенья сиропъ слить и можно употреблять его съ чаемъ или для лимонада. Точно также поступать прп пареніи грушъ и бергамотовъ.С и р о п ы .Ихъ можно дѣлать изъ малины, клубники, вишенъ, барбариса и другихъ ягодъ, и для этого ихъ чистить пе нужно, кромѣ ва- шепь п барбариса, а только перебрать, обрѣзать вѣточки п вымыть; потомъ взять по стакану ягодъ, сахару, воды и поставить вариться, а еваривъ откинуть на сито и дать стечь сиропу; ягоды же можпо употреблять для пирожнаго. Такимъ образомъ сиропъ приготовляется одинаково изъ всѣхъ ягодъ; онъ употребляется для чаю и лимонаду, но для кушанья идетъ морсъ, который приготовляется такъ: перебравъ и вымывъ ягоды, передавить, выжать сквозь салфетку или холстинный мѣшокъ, дать отстояться и слить въ бутылки. Можпо дѣлать еще вареный сиропъ и безъ сахару, слѣдующимъ образомъ: насыпать въ муравленный горшокъ ягодъ, но такъ, чтобы до краевъ недоставало на палецъ, и закрывъ, поставить въ печь послѣ обѣда, гдѣ и оставить до другаго дня; потомъ вынувъ изъ печки, откинуть на сито и дать стечь соку. Такимъ же образомъ можно приготовлять сокъ изъ смородины, брусники и черники.
Розовый сиропъ.Взять, напримѣръ, оуптъ выбранныхъ розовыхъ листочковъ или лепестковъ, я полтора «унта сахару, мелко истолченнаго;.
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И вапаѵі™ 1 а т м  с м  сахаръ Рас,,Устится и приметъ розовый вкусъИ разлить Г Д С к Г "  р а С И И Ъ ’ ' Т0 ™ ь ™ « *™ Ѵ

Сушеніи плодовъ и ягодъ.

ІІІР іі
1 =  = ' . ~
Ё = Ш = н = т = г  

І р м  І Ж Й 5 Ё І

СОЛЕНІЕ И КОПЧЕНІЕ.Р а з н ы х ъ  м я е ъ  и  р ы б ъ .
: ; =  ”  ; : = = = = ; ■  і г  • ■ »

I. МЯСО.

1. С о л о н и н а .ТМИ«* *•** УвЬШТЪ 6К0ХИ ДЕЛ и даже три дни; дли соленія впрокъ отбвр ІЮ чрезъ день,СЯИЫЯ пшено



*

■ хин частя, изъ которыхъ хорошо вырѣзывать всѣ костя вонъ, но ото дѣлается только тогда, когда мясо солится не въ большомъ ко - лячествѣ, для домашняго употребленія, или уже въ слишкомъ большомъ количествѣ, при заготовленія для дальнихъ путешеет- ствій, папрялѣръ морскихъ и прочихъ, но при другихъ соленіяхъ этого не дѣлаютъ.—Мясо разныхъ животныхъ, какъ-то: говядину , баранину и свинину, не должно солить вмѣстѣ въ одной посудѣ,но въ разныхъ и каждое особо.Въ чистую кадку посыпаютъ на дно лавроваго, листа, перцу и можжевеловыхъ ягодъ; потомъ взять нудъ соли, прибавить къ ней четверть Фунта истолченной селитры, перемѣшать хорошенько и сдѣлать разсолъ, въ которой обмакивать каждый кусокъ говядины, класть рядами въ кадку и каждый рядъ пересыпать солью, а черезъ три или четыре ряда вновь пересыпать лавровымъ листомъ, перпомъ и можжевеловыми ягодами; наложивши кадку полною, посыпать сверху также лавровымъ листомъ и прочими спеціями, покрыть кругомъ и наложить тяжелый гнетъ, чтобы мясо дало изъ себя сокъ; но если сюлонина дастъ мало его, то влить лъ иее разсолу и поставить въ погребъ.—Солонину можно солить и не обмакивая въ разсолъ, но натирая каждую часть солыо, укладывая вь кадку рядами и посыпая сверху также солью.
Лучшій способъ сохраненіи солонины.а Нужно чтобы солонина лежала не въ теплѣ, но въ холодѣ .въ погребѣ';.—б) Чтобы воздухъ къ поіі не доходилъ; для чего и класть ее плотно въ бочки, пустоты наполнять солыо, о о чьи закупоривать хорошенько, а когда ихъ откроютъ, то сверху хорошенько прикрывать и стараться скорѣе опоражнивать откупо- 'репную бочку; можно нѣсколько отклонить доступъ воздуха къ солонинѣ, наливъ въ иее кипятку; если же послѣ того оотереть ее полотенцемъ и посыпать солыо съ примѣсью небольшая количества сахара, то опа будетъ держаться еще лучше, гітимъ способомъ сберегается также долго и мало просоленное мясо, в) іто- бы солонина была покрыта всегда разсоломъ, для чего непремѣнно нужно подливать его по временамъ, а нкогда наливать весь разсолъ свѣжій, когда прежній начнетъ портиться, г; Ітооы разныя части не касались одна другой, то пересыпать куски мяса крупною солыо; совѣтуютъ также класть па дно бочки и между рядами солонины камушки, величиною съ орѣхъ и даже съ яипо; но въ такомъ случаѣ уже смотрѣть, чтобы между камушками иля между кусками мяса не было пустотъ. Ко худо также класть въ бочки и уголь, ибо онъ предохраняетъ мясо отъ гнилости, впирая въ себя гнилыя испаренія.

Р
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2. Вѳттана,

Д у х о в а * в е т ч и н а .тыре ФуИта°7олй,П ч е т ы ^ н а д ц а Т / ^ л п іГ 1 ^  ПуДЪ МЯСа взять че_ И КО два золотники гиоздикп и л Г ц у т г Т  п о с Т ' ’ ’ т Ѵ Щ Ы  ТР а истолочь порознь и просѣять потомъ л, ! * п послѣйН,я приправы тирать этимъ о ч и щ е н н ы е « м ѣ ш а т ь  съ солью и пата натирать поболѣе. Натерѣвши овТрТа^ 1\ " рпТ0* ъ мягкія м* с -  нли крѣпкую кадку, уторы когооьттъР! я « и  Гь ИХЪ въ чанъ я поставить въ подвалъ пли ю л о я в ѵ т  Ть *ш ан ш гь  тѣстомъ торыхъ долженъ быть п о е в е я г т в ^ І й  * ДОвую’ В03ДУХЪ въ коровамъ около двухъ велѣть* ^гт ! ! і ЫЙ>< дѣ и дать лея;ать око-томъ же мѣстѣ еще дней на ЖГатмъ *  оставить въколодезной воды, по потовая і і / п а ѵ Л ™ ИЪ пски,Іятять хорошейаее два золотника лавроваго листа небоипп'Щ>'Ъ' п01,0ЖИп къ в пропорціи соли; пѣну снять л о ш  » * м и ’ ««т*о духовъ«ю окорока, положивъ въ Іш хъ Гоівпі того Т  і етыаетъ’ * « « « ■  говяжью подонку, отъ чего в а ч е ш к / ™ *  "г0 изРѣзаяаУК> сыруюять двѣнадцать дней; Ж  т Я Х  ' ™  ™ и  11 Д « ь  ето-очистнть и повѣсить за спинную в о с Т и  И с п Л " " * " "  ВЫНуті”Китъ, можетъ выкоптить, или о с т а м т , „ * Т яі> г ™  ка“ '  ™ -  _ ма!,тѣ яла октябрѣ, когда нѣтъ еще морозовъ С° ЛИТЬ въ
Вестфальская ветчина.

м д к п ,Р и р е ш г а т “ °  “ ь“  селм рою  иР иево ^  глубо,'іе ,аны  лавроваго листа и оставить такъ отъ “  большямъ количествомъпотомъ сдѣлать очень густой разсолъ яаъ Р“ Ъ Д°  т и  дяей: все такъ, чтобы вся ветчина І и  ™  » ДЫ и 00ли' 0блитьтрезъ недѣль окорока вынуть О м о ч и т ь  " “ Іг',ь ,та; п0 прошествіи Дѣ двѣнадцать часовъ и н ам н ен ъ  ™ СТо4 ЕОЛ®«е8ной во-лѣс въ дымъ отъ м о ж ;вв“ Чъ " С Г  ЯеДѢ"  И3 ІР ”  Я ба-
Другимъ обраяомъ.

Д у ш н ™ м ? ч Ж “ ^ о Ж  «нымъ перцемъ; ни говядину Рн о л ^ т /  , !  * ’ “  в,,у,Іпа отолчен- таточио передъ тѣмъ а п а ^ п т ъ * ! ,?  ° “ °Р '1ка. посоленные дос-перцемъ и «Л т и м и ""’р я ц н ы .Г т ^ в Г м Г  яу~ >
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Римская ветчины.Взять достаточное количество телчепой соли, насыпать ее па дпо чана иля бочки и па этотъ слой соли положить окорокъ кожею вверхъ, и потомъ засыпать его совершенно солью; на этотъ окорокъ наложить другой, засыпать солью подобно первому, и такъ далѣе, чтобы окорока не прикасались одинъ къ  ̂ другому; послѣ этого на всю массу насыпать столько соли, чтобы окороковъ совсѣмъ не было видно, оставить ихъ въ соли, въ продолженіи пяти или шести дней; потомъ вынуть и опять положить въ посуду, но на дно класть т ѣ , которые были .-верху, такъ, чтобъ бывшій прежде на днѣ окорокъ, былъ бы верхнимъ; солить же точно такъ, какъ и въ первый разъ.— По истеченіи двѣнадцати дней вынуть, очистить ахъ  отъ соли какъ можно лучше и выставить на полдухъ дня на два, па третій же день обтврвть ихъ губконі, на тереть коровьимъ масломъ и вывѣсить дня на два въ дымъ, па третій день спять, патереть смѣсью изъ коровьяго масла и уксуса н хранить. Такіе окорока не боятся ни червей, на другихъ насѣкомыхъ.
Французская вет и ина.

іВзять свѣжій, хорошій свиной окорокъ, натереть его крѣпко, ео всѣхъ сторонъ, высушенною а истолченною въ порошокъ солью и положить къ мѣшокъ; между тѣмъ, въ подвалѣ или въ погребѣ, вырыть яму, глубиною около аршина, дно ея устлать соломою, положить туда мѣшокъ съ окорокомъ и яму засыпать опять землею; по прошествіи недѣли вынуть окорокъ, счистить полураствори вшуюгн соль, вновь патереть его сухою и мелііою солыо, и опять положить въ яму, п продолжать это выниманіе и піітііранЬ въ продолженіе одного мѣсяца, чрезъ каждые семь дней; по окончаніи же мѣсяца, окорокъ изъ я ты вынуть в положить на цѣлый день подъ прессъ, но пе сдавливать чрезвычайно сильно, чтобы не выжать всего сока; вынувши изъ пресса обмыть окорокъ, завернуть въ сѣно, хорошенько высушить, а потомъ повѣсить па нѣсколько дней въ трубу.
Способъ сберегать ветчину.І1оло?кить окорокъ ветчины къ мѣшокъ изъ самой чпетпй холстины и держать въ прохладномъ, сухомъ и тепломъ мѣстѣ; или сберегать въ плотныхъ ящикахъ, «гуда бы не моглц забраться мухи и другія насѣкомыя; засыпать ветчину мякиною, сухимъ пескомъ и проч.
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Средство е д ѣл а ть  в то р у ю  „  « тое р ііѣ .гую  ве тчи н у  м я то ю ., т ° Г Г УТЬ * м ' , т  в'ь “ » « » » « .  закапать о ™  ис глубоко ы  влажно *’ і м Г  мѣстѣі которое не слишкомъ сухо и не н п ш кои ън Г м м т ш и , Л''гь нооп будетъ П0ІЧ’ ™ '  з « « ю  сверхуЖГ"’ "М№0 ,ІЫНуть ~
3.  Я  з ы  к  ж.

- г г г , - ь  ~  г ! : ! г г ; г і : " х ; ;  *еГ Ж Я Д Г і Г Г
и .  ?  Ы  I) V  у1‘ыоу солятъ обыкновенно зимою, оттаіш ііп иачопоженмѵгл к * лужяду млн и , т щ  р ш ш т ,  я р о й  ^ « н ^ п  , 1 ™ИЯЗЙ1Ь  о м « ь  г о л о в у , п е р ь я , х в о с т ъ  и т ё ш к у  р а а п ѣ ^ і ь  і Ж  « в е н ь я м и ,п о л о ж и т ь  в ъ  к а д к у , в ы м ы т ь  в ъ  к о д а х ъ  в ъ т п с ѵ /  агіІ1> 'ІІГИ ,Ы  Нб о с т а в а л о с ь  к р о к и  п а  х р я щ а х ъ  в ы н у т ь  п п б ѵ 'іг Ѵ  ™ ъ ,  д а т ь  с т е ч ь  й о д ѣ , г а т ѳ р е т ь  к у ш , '  т о л ь ю , 7 т І т ? п ъ \ ™* " * *  т' « т ?' І,еРесыпзя слегка солью же. Когда ] Щ к Л у д т “

*рШ і се с* » т  отрѣзашшли отъ рыбы перья н ихво- 
О Д№ , Положить кружокъ съ гнетомъ И оставить таін і н  і п , 
™ !  т пока рлосолъ выйдетъ па верхъ; и о І ^ ъ  дно^кадкн .ип^ііорнть какъ можно плотнѣе н выставятъ по0 ^ Г в п ? й ѵ Г ,,ІКа ДПСКу’ " < * “  н е я о і е о Г о с л и ^ :Йѵпчииф, ^ 11  УЛ ГГі 4,ало» то покипятить воды съ СОЛЬЮ щ>0“ : ^  г 'т.гДИ°  1 и я и т л ,!ЬШ,ТЬ п д а  простуженную воду, чтобы ; к бШі1 полна— Дли употребленія, рыбу доставать ьнгочкоТгЙ УѴ ™ ™ ; б„ ™  п* ™ У ,Ь т 1-т  т * ъ = " ь.,т,Уг V Г Ш1Ѵ/' ш' иоражнплось клосеіш, п тігш отать •ніооы въ кадку мс попало сырой воды. в д т ь ’Если какъ ни будь, отъ .небреженія шпг того другаго оыба бѵетъ « а л ш л ^ ш л , нлп пршиштти, то выбрать се в к м о с о й "ІІТ Л ?  йиЪжг, ,иСТ0И В° ДѢ’ кѳдку Ш Ш ІІІЙГЬ и выжечь соломою,’нев Р“ бу. п е р і ш Г Г п о  1 ^ 2 ^ ^в т  ^ ? д 7 т е ъ№ Г0Ди°  И ° 6ГуЖеШі0Ю " * «  и1 поста-



Копченіе рыбы.Вымыть рыбу, разнять ее по хребту, потррхъ вынуть и немного посолить; послѣ того полошить на желѣзный листъ дранокъ, 
и на нихъ рыбу, намазать ее прощ е орѣховымъ масломъ и посыпавъ вмѣстѣ толченными и просѣянными: корицей, гвоздикой, перцемъ, кардамономъ, имбиремъ, поставить въ печку па таганъ или кирпичи; потомъ свернуть солому пучками, вмѣстѣ съ можжевельникомъ, класть по немногу передъ рыбою въ ѵеліь, и какъ скоро солома загорится, закрыть заслонку, а когда погаснетъ, то открыть, когда же снова загорится, опять закрыть и продолжать ото до тѣхъ норъ, пока рыба будетъ готова.Такимъ образомъ коптить: лещей, окуней, карповъ, карасей и другую, какого бы то пи было рода рыбу.Что касается до корюшки, то вычистивъ изъ нее внутренности, перемыть, посыпать солью, духами, вымакать орѣховымъ масломъ и перепалить ее въ немъ; потомъ разложить на желѣзный листъ, и коптить какъ сказано выше.

Д уховая рыба.Разнять осетрину, севрюгу или бѣлужииу на звенья, порѣзать съ нихъ хрящи, перемыть куски вгь холодной водѣ, опустить въ. кипящую воду я варить, пока отстанутъ позвонки, очистить звенья, положитъ пъ тотъ же отварч», но уже съ солью я варить пока поспѣетъ рыба; потомъ, выбрать звенья, разложить ихъ на столѣ и натыкать каждое звено гвоздикою и корицею. Отбавить и3ъ котла отвара и оставить ст м ь к о , чтобы положенная опять въ него рыба была псп покрыта, налить туда же хорошаго ук- суса и чѣмъ онъ острѣе, тѣмъ лучше и вкуснѣе выйдетъ духовая рыба, прибавить перцу цѣликомъ, имбирю, лавроваго листа, кар далону п уварить.— Куски рыбы сложить въ кадку или боченокъ,, пересыпать каждый слой мускатнымъ цвѣтомъ и вылить туда же- горячій уксусъ со всѣми приправами. Если рыба сложена въ кадку, то положить кругъ съ гнетомъ и отиееть на ледъ, а если въ боченокъ, то уксусъ съ приправами вливать черезъ втулку, послѣ пабитія на боченокъ обручей;На пудъ духовой рыбы класть перцу и имбирю по четверти Фунта; корицы, гвоздика и кардамона по пяти золотников'ь; муш- катнаго цвѣта четыре золотника, или же вмѣсто его два стертыхъ мускатныхъ орѣха; тридцать золотниковъ лавроваго листа; ведро уксуса, шесть Фунтовъ патоки и четверть фунта рыбьяго клея; послѣднія вещи класть въ то время, когда онъ еще варится. Іа -
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приготовлять духовыхъ угодно рыбу. стерлядей, суда-
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«I . . . І І & ^ М а в " " в ' * і а І а  * *  " "  ‘  "ншь&я доить; на общемъ холодномъ дворѣ по неволѣ не будутъ выдаивать, да я о а ми норовы не станутъ давать молоки; къ тому же подмывать вымя невозможно, потому что и белъ того соски отъ сильныхъ морозовъ трескаются, слѣдственно и самое доеніе можетъ прекратиться.Коровъ доятъ обыкновеппо съ правой стороны, и всегда со всѣхъ четырехъ титекъ поперемѣнпо, не смотря на то, еслибъ въ которой либо изъ нвхъ и не было уже молока: отъ такого доенія вымя коровы правильнѣе освобождается отъ молока; обѣими же рунами одной титьки отнюдь но слѣдуетъ доить.Многими хозяйками повторяется правило о троекратомъ въ день доеніи коровъ круглый годъ, Въ зимнее время, но краткости дпя, оно весьма затруднительно; въ остальное же время года,это обык^ вовеніе есть общее, къ чему побуждаетъ долгота дня, а самое главное, сочный кормъ, производящій обильныя отдѣленія. Бъ такомъ случаѣ, при троекратномъ доеніи, пропорція молока получается большая, слѣдственно, нѣтъ сомнѣнія, что тѣже послѣдствія должны быть и зимою, если бы пе противорѣчивъ тому сухой кормъ, дѣйствующій слабѣе на питаніе животныхъ;, а потому дающій мало молока, но за то жирнаго.' При опытахъ у разныхъ хозяекъ -за границею и у  насъ въ Россіи, троекратное доеніе коровъ доставляло молока болѣе, во всякое время года, при одшшаковыхъ, разумѣется, условіяхъ (у нѣкоторыхъ даже ’/ 9 частью). Явленіе это объясняютъ тѣмъ, что чѣмъ болѣе дѣятельности въ млечныхъ сосудахъ, тѣмъ въ нихъ болѣе отдѣленій и обратно.По по мнѣнію нѣкоторыхъ корова даетъ точно столько яіе молока при двухъ удояхъ, сколько бы дала при трехъ, или четырехъ; и хотя иногда хозяйки и получали нѣсколько больше, молока но масла изъ него всегда выходило одно и тоже количество.Для поддержанія силы молокоотдѣлпиія, надобно не жалѣть корма и доить коровъ два раза въ день, но непремѣнно въ одни и тѣже часы и такъ располагать временемъ, чтобы между утреннимъ и вечернимъ доеніями было по 12 часовъ промежутка. Доить коровъ слѣдуетъ послѣ пойла и съѣденнаго уже ими корма, а не во время кормленія, потому что, во первыхъ, доеніе и употребленіе корма требуютъ спокойнаго состоянія; во вторы хъ, пойло содѣйствуетъ химическому разложенію корма въ желудкѣ животныхъ, безъ чего не можетъ быть отложенія питательныхъ веществъ, а слѣдственно и образованія молока.
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Посуда.Посуду употребляютъ разную, преимущественно калепную, съ узкимъ дномъ я разваломъ къ верьху; стеклянную, металличе-9



Н 2оную и даже деревянную; послѣдняя, кронѣ затрудненія въ опрятномъ содержаніи, похищаетъ много маслянистыхъ частицъ посредствомъ впиты ванія, особенно въ началѣ, и представляетъ еще ту невыгоду, что одинъ разъ закравшаяся кислота, истребляется съ большимъ затрудненіемъ. Металлическая весьма скоро охлаждается и доставляетъ пріятнаго вкуса сливки разумѣется, лужонпая и нредпочительно изъ красной мѣди, но въ пей устоя бываетъ менѣе. При опы тахъ , произведенныхъ въ Англіи Джоржемъ Квартеромъ, въ изобрѣтенномъ имъ снарядѣ, состоящемъ изъ четы- рехъ-угольнаго ящика изъ цинковыхъ досокъ съ Фальшивымъ дномъ, пробитымъ насквозь мелкими дырочками и съ наружнымъ горлышкомъ, при пособіи кипящей воды, употребленной чрезъ 12 часовъ послѣ налитія молока, въ рапномъ съ нимъ количествѣ, по истеченіи сутокъ получалось, болѣе обыкновеннаго вы хода’сливокъ 12°/>, о изъ нихъ масла 11о/0 при совершенно достоинствѣ.Предпочтительнѣе всѣхъ по чистотѣ, съему и вкусу сливокъ__стеклянная посуда, но она подвержена скорому истребленію, при малѣйшей неосторожности, почему и можетъ быть рекомендована только для собственнаго употребленія; вообще же, почти всѣ у насъ употребляютъ каменную; по плоская и металлическая посуда, не допускающая скораго окисленія, по способности своей къ ох лаждеиію, удобнѣе для приготовленія сливокъ, въ особенности лѣтомъ; глубокая же для сметаны. Нужно замѣтить, что чѣмъ болѣе молоко находится въ соприкосновеніи съ воздухомъ, тѣмъ болѣе послѣдуетъ отдѣленія, слѣдственно наиболѣе развалистая посуда предпочтительнѣе.Посуду необходимо имѣть въ большемъ количествѣ, потому что, при недостаткѣ ея, отъ поспѣш ности, опа ие можетъ быть всякій разъ хорошо выпарена и продолжительно вывѣтрена па воздухѣ, отчего заводится въ пей кислота,Молочная цѣдилка должна быть содержимя въ совершенной чистотѣ и преимущественно волосяная; она не принимаетъ молочныхъ частей, зараждающихъ кислоту.Ложки для съема сливокъ и сметаны предпочтительно употребляются плоскія и широкія.
Маслобойки.Приступая къ описанію приготовленія масла, необходимо напередъ объяснить нѣсколько устройство маслобоекъ, отъ которыхъ такъ много зависитъ скорое и доброкачественное сбиваніе масла. Онѣ употребляются различнаго устройства, имѣя одно назначеніе — изъ предлагаемыхъ скоповъ, посредствомъ приведенія ихъ въ безпрерывное, по не быстрое, а плавное обращеніе добывать мас-
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™ ! Т0 обРащевіѳ своповъ извилистѣе, при плавности уда- 
рокь или движенія, и чѣмъ свободнѣе къ нямъ доступъ чистаго 
воздуха условіе необходимое для скораго и хорошаго полученія 
масла}, тѣмъ скорѣе, достигается предположенная цѣль.

Удобнѣйшими язъ нихъ считаются тѣ, которыя требуютъ ме
нѣе времени и силы т. е„ въ которыхъ легче и скорѣе сбивает- 
ся масло. При пахтаньѣ масла, обыкновенно отдѣляется отъ всѣхъ 
скоповъ кислый воздухъ, а особенно въ большомъ количествѣ

0браТ аПІе В°ТІ,р'і{І “бусловливаегся оисле- ніемь. воздухъ этотъ необходимо долженъ быть безпрестанно вы-
пускаемъ и замѣняемъ свѣжимъ, чистымъ воздухомъ; въ 'Тот™  
помъ случаѣ, замедляется сбиваніе и масло принимаетъ кигчый 
запахъ и вкусъ. Маслобойки должны быть такъ устраиваемы что
бы воздухъ имѣлъ безпрерывный токъ; въ такихъ же мГшинахъс?ѣаѵетъЫво * ЙВ03М0ЖН0 пРа т  В03ДУ ™  сдѣлать постояннымъ; слѣдуетъ, во время пахтанья, останавливаться и освѣжать почаще воздухъ открытіемъ крышекъ.

Лучшими маслобойками считаются слѣдующія;
\) Англійская маслобойка, устроенная на основаніи дѣтскихъ

^  П0лукругііьіхъ І™ 03ЬЯХь; ходъ имѣетъ плавный и
ішхъ Д  тъ- Сметаны Х0Р°Ш0 и Д°11°лыіо легко для рабо- іихь, но чрезвычайно медленно, особенно въ холодной время Выходъ масла па равнѣ съ другими. р

^  Отікптетап русская, состоящія изъ продолговатой кадоч-
1 № Г тЫЯЪ вер:соиъ (У* тіе1)ш- пъ Діаметрѣ), или рѣшоткою, крѣпко насаженною на пестъ, прикрѣпленный къ оцѣпу—по про-Г  ™  - • УП0?Рвбляется во многпхъ мѣстахъ даже и заграницею Въ сравненіи съ англійскою, она тяжелѣе для рабочихъ по
х ^п о тГ  ™ Т° ненѣв време" й- Ёых<>дг иаела п достоинство' его ороши, но за одинъ разъ большаго количества пахтать нельзяг „ т „ гд а г й ,,эс" воа';і;- в” « -  *р~ -
ч ^ ) Л аб̂ ^ а' б0Лѣй дРугнхъ уплтрволявиая у пасъ, естьшь- 
н Г ™ ,  €ОСТОЙТЪ ,ІЗЪ «тырвуголыіяго станка, похожаго
яа столъ безъ крышки; въ пей ставится деревянная кадка, имѣ
ющая вертикальное коническое зубчатое колесо, утвержденное 
на горизонтальномъ валу съ рукояткою и такою же горизонталь
ною шестернею, насаженною на деревянный валъ съ крыльями° пущві],іьшн въ кадку’ и а д '1ѣ которой сдѣлано гнѣздо съ подшипникомъ, для вставки вала, имѣющаго на концѣ своемъ металлическій шипъ. Верхняя часть вала укрѣпляется осо-яптіткѵРУл2?МЪ ВЪ Стапкѣ СВѲРХЪ кадки’ имѣющей составную= ^ Г б^ аТЬ1ПаГОІЦуй) валъ Ішже шестврии. На крышкѣ, для свободнаго дѣйствія воздуха, навертываются крестообразно четыре дыры, со вставкою въ нихъ деревянныхъ трубочекъ т выше ‘

9*
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іы . ш  кр^о^паГло^ѵ ®РЬ,ЗГ0ВЪ П!,И Іѣй(,твіи »■ *»Другой. Пропорціи к ол еса и т ш ѵ т іп ™  ДЬ? Ы пРотнйУЦололшо одш размѣрахъ: если веГтикаліяп Л* даются «  «ѣдую щ ихтволеса содержится къ діаметру шестер/и *«атГ* 1 0  *'а * „*1амет1|т' устройвается независимо отъ ял ЙКЪ 10 * ®* ^Кадка гдепотребностію т е ри ш г ^ т и л  Ц1И колесъ» а соооразно съ рядъ можетъ сбиватьѴ і с і  Т * ™ '  МОЛОКа; °ЛЙНЪ ■  * о т і  же сна- посуды, само собой разумГетс Т  п Г п п и Т  *  бол“ата маслибойіга нѣсколько сложнѣе д р у т г ^ п Г  м " ? Г ° 2 ‘ масло отлично скппп я /1ГТГ, * д р ул іхъ , по за то сбиваетъсливокъ, къ чему двѣ первыя ™ е “ обвы ! " "  сбивагІІЛ м с “  иэт-пу,оЪ Г " * * " *  « “вится песревпенпо тяжелѣе РВт и *# ™ » ?/  4X0 ° На ° ТЪ того стас[0“ порчамъ; {«леса доляш , б™ «1 Т  * подвергается частымъ лучше мѣдный а валикъ чѵгѵипт. ',рйічЬй110 металлическія, и всегопое устройство облегчаетъ работу д ѣ І а Г &  Та‘влетъ скорость п к я к о п ір  « ^  І5 дьта?  ходъ плавнымъ, усили-сбиванію л а сл аД устпапяе-тъ СІ,0(’00сгсУетѣ къ скорѣйшемубаврстапопочпо и п Г о д « ™ „ н „ ™ Я, Л ? ’ И ”  Яаетъ » « « * ™ и > т івознаграждаются излишніе л я г ѵ п ^  ° ' ° Я маслоб°йкою, чѣмътреблешіые, Въ случаѣ надобпостн’ яаРво®а 'Іально ня нее упо-УСѣраивлютъ маховое к о л е с о П о т ^  Г г ^
П ш т ш ™ ; і 2 '  Й ' “ “ Г ММ ЦиЛШ^  •  — нойемъ устройствѣ- веявій X I ”  ®“ Ѵ : о м  *Ра » ве "Роста «ъево-я Д ѣ л я І Л Г а * ’ » « . Л . 7 П і „ * т% пГ М Ш Г 0  ™ П т « І Ч ,Ж Жл * м ы ? ^ ? у “ м “ иЛУё ' ? 1пт* 1К ' ”-ав“ Я "•'(,свій « « п в д р ъ  СТ. же-п г т о в ъ ; отверстіе это т  К1 ! І Г МЪ Л°  Длинѣ ег° ’ для наливки плотно втулкою съ запопомъ ?ГігМаХТЛГІ,,Я масяа» закрываютъ« н ѣ в  половины д і а « ™ Ряпа Л в і И н * п п " 7 ра *ѣ и в т в я  в м г »Г Г д т н и а  "С Ѵ и н д п а  Л со" ц" п **л дол™  быть в ъ б  в е р ш и в ъ !„• д,т,пга Цилиндра содержится въ діаметоѵ тгга * т  ч- « ’дѣйствовать м ^ ш и н ш Г  ЧИЛГШДра скорѣе сбивается масло и легче



125осей металлическихъ подшипниковъ, чтобы не подтиралось дерево и ходъ былъ вѣренъ Цилиндръ долженъ быть вѣрно сдѣланъ и установленъ, иначе ходъ его не будетъ вѣренъ; внизу подъ цилиндромъ ставится корыто, куда по окончаніи сбивки, выливаютъ пахтанье съ масломъ.Во время пахтанья вкладываютъ въ средину цилиндра рѣшетку изъ составнаго деревяннаго креста съ навернутыми дырами, иротивуноложно одна другой, слѣдующимъ образомъ: сперва вставляютъ въ цилиндръ, чрезъ отверстіе по длинѣ его сдѣланпое. одну половину креста, и наливши до половины или немного болѣ е, сметаны или сливокъ, опускаютъ другую половину вмѣстѣ со втулкой, въ которой она учреждена, и прижавши втулку з а поромъ, начинаютъ вертѣть. Здѣсь нужно замѣтить, что при*пахтаньѣ масла пе должно наливать молока въ уровень съ краями маслобойки: отнюдь пе болѣе трехъ четвертей ея вмѣстимости, и то въ крайности; въ противномъ случаѣ, отъ полноты скопа, по недостаточному доступу къ нему воздуха, замедляется сбиваніе маСла и надраено теряется удвоенная сила и время. Ось не должна быть сквозная, какъ для удобнаго вкладыванія внутрь цилиндра рѣшетки и выниманія масла, такъ равпо и для того, чтобы желѣзо пе вредило достоинству м асла, — въ избѣжаніе чего привинчиваютъ къ дна ять его ш ипы , на которыхъ и вертится описываемая^ маслобойка. Величина ея опредѣляется потребностію. В ъ  маслобойкѣ, имѣющей внутри длину цилиндра 6 верш . и дно въ діаметрѣ І а р ., т. е . заключающей въ себѣ 3 , 74 кубическихъ фута, можетъ помѣститься сметаны, или молока (потому что удѣльный вѣсъ ихъ почти одинаковъ) б и . 30 ф . * ) . По этому исчисленію легко опредѣлить пропорцію для ея устройства при всякой потребности, имѣя притомъ въ виду, что въ одномъ кубическомъ футѣ помѣщается сметаны или молока до 1 и. и НО ф ' —  Такое опредѣленіе строгой точности не имѣетъ и подлежитъ небольшимъ измѣненіямъ, по здѣсь большой точности и не требуется.Сверхъ этихъ маслобоекъ есть еще весьма много другихъ, описанныхъ въ разныхъ хозяйственныхъ ж урналахъ; но большею частію не весьма удобныхъ и довольно слож ны хъ.
* )  Н о  н с е г < »  к о л и ч е с т в а ,  п о м ѣ щ а ю щ а г о с я  в ъ  ц и л и н д р ѣ  и л и  . м а с л о б о й к ѣ ,  з а  

о д и н ъ  р а з ъ  п а х т а т ь  н е л ь з я :  с л ѣ д у е т ъ  у м е н ь ш и т ь  е г о ,  к а к ъ  п ы ш с  б ы л о  с к а з а 

л о ,  н о  к р а й н е й  м ѣ р ѣ  п а  о д н у  ч е т в е р т ь  в с е й  в м ѣ с т и м о с т и ,  т .  е .  п а х т а т ь  н е  б о л ѣ е  

Я  п у д .  П о л о в и н а  с к о п о в ъ ,  н л л и т а я  п р о т и в ъ  в м ѣ с т и м о с т и  в с я к о й  м а с л о б о й к и ,  

п а х т а е т с я  н е с р а в н е н н о  с к о р ѣ е  и  л е г ч е  в о  л с ѣ х ъ  м а с л о б о й к а х ъ ,  в ъ  к о т о р ы х ъ  

с к о п ъ  п р о и з в о д и т с я  в ъ  д в и ж е н і е  п р о и з в о д и т е л ь н о й  с и л о й  м а ш и н ы ,  а  н о  с а 

м а я  м а ш и н а  о б р а щ а е т с я  в ъ  м ѣ с т ѣ  с о  с к о п о м ъ ,  к а к ъ  н а п р и м ѣ р ъ  п о с л ѣ д н я я ,  

с о с т о я щ а я  и л ъ  п л о с к а г о  ц и л и н д р а ,  І І р и т а к о м ъ  у с т р о й с т в ѣ ,  к о л ь  с к о р о  ц е н т р ъ  

т я ж е с т и  с н о п а  б у д е т ъ  н и ж е  о с и ,  и л и  п о л о в и н ы  г  с е й  в м ѣ с т и м о с т и ,  т о  д ѣ й 

с т в у ю щ а я  с и л а  у в е л и ч и в а е т с я



Приготовленіе масла.ІГ Р  масла не требуетъ ничего особеннаго кромѣ со-
стс^тт7ѵ70̂ т  споевРемеішаго Употребленія еноновъР Сливки стстаиваютая въ теплое ЩКѴЛ въ 18-ть, при средней температу-Г ' л 3" ЖІИ’ (імьшой голодъ, не болѣе какъ въ 24 елиі ки ™  ? т ъ  •*“ * -  т * “ ъ г » « *  становятся;, но- такіяВо в п и я  г о о ^ ' свой пк3'с ,> и годиы только для дѣланія пасла. Й0 в Р0МЯ грозы отстой сливокъ ускоряется.Самое правильное отдѣленіе сливокъ отъ молока совершается і Л И/г"1.т ?нгтвР” УРѣ 8 - 1 0  градусовъ но Реомюру; анри°?0®° 1> ’ < меТгіНа же самая лУ,|шая Дѣлается въ ,*(> часовъ,Если сливки проткнуть пошелъ, и при этомъ молоко не всплыветъ на верхъ, то опѣ готовы для пахтанья. Скоповъ получается болѣе, если молоко тотчасъ послѣ доенія, еще теплымъ, разливается въ кринки; тоже молоко, взболтанное а остуженное при переносѣ чрезъ большое пространство, даетъ гораздо менѣе сливокъЧистота маслобоекъ и свѣжій воздухъ комнаты имѣютъ чрезвычайно большое вліяній на вкусъ масла: ничто такъ не вредитъ молочнымъ приготовленіемъ, какъ неопрятность, отъ которойдаже при'хорош ихъ машинахъ и хорошо собранныхъ скопахъ получается масло худаго качества. ’Масло приготовляется изъ свѣжей и оттопленной сметаны и сливокъ, посредствомъ пахтанья въ маслобойкахъ, или просто въ кринкахъ мутовками, т , с. сухими очищенными еловыми палками, имѣющими снизу якорв-обраяпнй видъ; также изъ слизокъ, въ разныхъ сосудахъ, какъ-то: ш то ф я хъ ,  бутылкахъ и т. и . Послѣднія приготовленія употребляются въ небольшихъ хозяйствахъ к сопряжены съ потерею временя и рабочей силы.При пахтаньѣ масла, слѣдуетъ принимать во вниманіе степень теплоты скопа и комнаты, гдѣ оно производится, для чего, зимою, приготовляясь къ пахтанью, сколы заблаговременно вносятъ въ избу, отъ 1ь — 14 градусовъ но Р . Теплота скоповъ, необходимая для сбиванія масла, отъ молодыхъ коровъ 1ОД» а отъ старыхъ 1 4 /о теплота же комнаты можетъ быть и выш е.Пахтать масло слѣдуетъ ежедневно но снятіи скоповъ, или какъ можно чаще, а особепно изъ сливокъ. Тогда масло получится настоящаго достоинства: въ противномъ случаѣ, собираніе скоповъ въ большемъ количествѣ можетъ породить въ нихъ окислен іе , прогорклость л шгесѣнь, которыя сообщатся маслу.По окончаніи пахтанья, масло моютъ въ чистой холодной водѣ процѣженной чрезъ чистое сито, чтобы не попались какія нибудь соринки, которыя послѣ затруднительно отдѣлять. Масло моютъ



1*27разминая его чистыми рунами до тѣхъ поръ, пока вода сдѣлается совершенно чистою, и въ случаѣ, если нужно посолить, распуе- каютъ соль и сахаръ въ водѣ и потомъ процѣживаютъ ее. какъ сказано сквозь сито, полагая на пудъ магла 2  ф ѵ и . с о л и  и і  ф ѵ н .  сахара. Лѣтомъ употребляютъ соли больше, пе говоря уже о приготовленіи масла впрокъ. Замѣтить слѣдуетъ, что пахіаиье весьма скоро портитъ масло во вкусѣ, почему какъ только собьется масло, его тотчасъ выппмаютъ изъ пахтанья и складываютъ въ другую посуду, наполненную чистою холодною водою.
Чухонское .ѵ асло.Приготовленію изъ свѣжей сметаны масло называется чухонскимъ; ояо весьма пріятнаго вкуса и цвѣта * ) , но продолжительно сохраняться пе можетъ. Хорошая промывка п употребленіе соли, предохраняютъ его отъ скорой порчи * * ) .
Русское .число.Масло изъ оттопленной сметаны хуже вкусомъ и цвѣтомъ, но сохраняется продолжительно и способнѣе къ приготовленію кушанья. Изъ одинаковаго количества сметаны его получается ме- иѣе въ сравненіи съ чухонскимъ. Послѣ перетапливанія оно называется русскимъ, и весьма способно для кушанья, сдобныхъ хлѣбовъ и къ сохраненію въ прокъ по совершенному отсутствію въ йенъ творога и сыворотки. При обращеніи, посредствомъ перетапливанія, чухонскою масла въ русское, убываетъ его четвертая часть; масла полученнаго изъ оттоплепной сметаны 'бываетъ менѣе, но послѣднее рѣдко перетапливается, а почти всегда употребляется въ натуральномъ своемъ видѣ.Приготовляемое къ сохраненію въ прокъ и для продажи масло

* )  Д л я  д о с т а в л е н і и  ш а с л у  л у ч ш а г о  в и д а ,  к о г д а  о я о  н е  и м ѣ е т ъ  н а т у р а л ь 

н а г о — с о л о м е н н о - ж е л т а г о  ц в ѣ т а ,  е г о  п о д к р а ш и в а ю т ъ  м о р к о в ь ю :  н а т е р ш и  е е  

н а  о б ы к н о в е н н у ю  т е р к у ,  в ы ж и м а ю т ъ  с о к ъ ,  к о т о р ы й  с м ѣ ш и в а ю т ъ  с о  с м е т а 

н о й ,  п р и г о т о в л е н н о й  д л я  п а х т а н ь я ,  и  т о т ч а с ъ  п а х т а ю т ъ :  м а с л о  п о л у ч а е т ъ  о т -  

ц в ѣ т ъ ,  н е  и з м ѣ н я я  в к у с а  и  н е  п р и н и м а я  н и к а к о г о  з а п а х а .  К о л и ч е с т в о  с о к а  

з а в и с и т ъ  о т ъ  т о г о ,  к а к о й  ж е л а ю т ъ  д а т ь  ц в ѣ т ъ  —  с л а б ѣ е  и л и  я р ч е ;  к р а с н а я  

м о р к о в ь  у п о т р е б л я е т с я  п р е и м у щ е с т в е н н о *

* * )  И с п о р т и в ш е е с я  м а с л о  п о п р а в л я ю т ъ  к и п я ч е н і е м ъ  е г о  с ъ  в о д о ю ,  т .  е .  н а 

л и п а ю т ъ  п а  н е г о  г о р я ч е й  ч и с т о й  в о д ы  в д в о е  п р о т и в ъ  м а с л а  и к и п я т я т ъ  н а  

л е г к о м ъ  о г н ѣ ,  б е з п р е с т а н н о  м ѣ ш а я ;  п о т о м ъ  д а ю т ъ  о с т ы н у т ь ,  с л и в а ю т ъ  п о д у  

н а л и в а я  в н о в ь  с в ѣ ж е й  п  т а к ж е  к ш ш т н т ъ .  Т а к у ю  п р о м ы в к у  п о в т о р я ю т ъ  п о к а  

м а с л о  о ч и с т и т с я ,  п о т е р я е т ъ  д у р н о й  з а п а х ъ  и  в к у с ъ .  Ж е л а я  п р я д а т ь  е м у  л у ч 

ш і й  ц в ѣ т ъ ,  п р и б а в л я ю т ъ  в ъ  в о д у  м о р к о в н а г о  с о к а .  В о д а  с ъ  в о л ь ю  и  у г 

л е м ъ ,  к р у п н о  и с т о л ч е н н ы м ъ ,  е щ е  д ѣ й с т в и т е л ь н ѣ е  д л я  о ч и щ е н і я  м а с л а ,  к о т о 

р о е  т а к ж е  п о п р а в л я е т с я ,  е с л и  н а л и т ь  н а  н е г о  с в ѣ ж а г о  п а х т а н ь н  п с б и в а т ь  

в н о в ь  в ъ  м а с л о б о й к ѣ  д о  т ѣ х ъ  п о р ъ ,  п о к а  о н о  т а м ъ  х о р о ш е н ь к о  п р о м о е т с я »  

п о т о м ъ  в ы м ы т ь  к а к ъ  о б ы к н о в е н н о ,  в ъ  ч и с т о й  х о л о д н о й  в о д ѣ .



тй ™ ? "  ВЪ бо*1еяки и дал?е ЙЪ «адк-у., смотря но обстоите*^ стваыъ. Лучш ая для того посуда изъ' липоваго и буковаго депе-г,а; сосновая же сообщаетъ пепріятный вкусъ и запахъ. Силааь»-вая масло въ озпачоппуш посуду, наливаютъ въ нее, спедва яйсутки , чистой холодной воды, потомъ моютъ крѣпкимъ разсочомъ'1посыпаютъ на дно мелкой соли, сложивши масло б и Г р а д » ’засыпаютъ сверху тоже «елкой солью съ небольшою примѣсьюМ 0 Т " 0 закупорившіт боченки, зарываютъ въ ледъ (дѣ", а г л о П Л Г 1’™ ™ 6 « г »  нѣкоторые, с л о и в ш и
< <ло въ оо день и, сжимаютъ его посредствомъ пресса, дабы со-Ж НИ? 0тдѣлить й гтлотяо сжать масло; въ противномъ У « > в ь пустыхъ мѣстахъ сохранится вода и произведетъ гніеніе.

Сливочное масло.в ъ К ~ е і Г ^  е̂ л : г  1,0 ,!ЙУ‘ У’ И0 ™  ™  меньшеСредство придавать коровьему маслу желтый цвѣтъ.
І р 2 3 Й » к Ё
Зтор’ые кппатя“ Р " і  Ж  ’ е|ш ят,,и СапсЬн» Ііа с й т і* ) ,Г / к °о в ” . 4 ^ ^  Д - ™ ™ Г  и .Н1 ІУ ™- = = : = Н . г “  5А м ер и к ан ск ій  способъ солить м асло.
І В в Ш І» . “ ? ё н І трВИ“ , і«Г“ й с т и Р*н еСТЬ. М ѣ сь “ »’ • 1смѣсь столочь въ порошокъ ■  пвремѣшатьСи р о ш ж в о НТ а б Ф°У№



тмасла требуется шестнадцатая часть Фунта этой смѣси *). Какъ скоро масло очищено отъ сыворотки и пахтанья, надобно смѣщать его хорошенько съ упомянутымъ составомъ и тотчасъ уложить въ назначенную для того посуду, утискивая сильно, дабы неоста- лоеть полостей, наполненныхъ воздухомъ. Поверхность должно хорошо выровнять, и если ыѣт". столько масла, чтобы боченокъ наполнить вдругъ, то слѣдуетъ укрыть его совершенно плотно тряпкамп и наложить на нихъ кусокъ тонкаго полотна, обмоченный въ растопленное масло, и обжать его около краевъ боченка, чтобы воспрепятствовать по возможности входу воздуха. Когда понадобится прибавлять масло, то надобно снять эти покрышки, и новое масло, набивъ сколько можно плотнымъ слоемъ на прежнее, ѵравплть, и поступать такимъ же образомъ, пока совершенно будетъ полонъ боченокъ; послѣ чего наложить на масло двѣ покрышки и налить сверху толстый слой топленаго масла.Приготовленное такимъ образомъ масло по прошествіи двухъ недѣль дѣлается отмѣнно вкуснымъ и можетъ сохраняться очень долго. Если сбитое за одипъ разч, масло раздѣлить па двѣ части и посолить одну обыкновеннымъ образомъ, а другую описаннымъ выше порошкомъ, то но истеченіи пѣкотораго времени отпроется значительная разность. Опытъ неоднократно показывалъ, что масло, приправленное описанною выше сыѣсыо, по прошествіи трехъ лѣтъ, оказывалось столь же вкуснымъ, какъ и свѣжее. Надобно замѣтить, что такое масло нельзя употреблять иначе, какъ по истеченіе но крайней мѣрѣ трехъ недѣль или мѣсяца. Если его открываютъ ранѣе, то соль пе успѣваетъ хорошо соединиться съ нимъ, и тогда примѣчается иногда вкусъ селитры, который потомъ пропадаетъ совершенно.Вообще признано, что опрятность и чистота необходимы для сохраненія масла. Для него всего лучше деревянная, тоже полуженная чистымъ оловомъ посуда и хорошо выжженные изъ плотной глины горшки и корчажки безъ поливы.Чтобы масло не испортилось во время частаго выниманія его изъ боченка, надобно соблюдать слѣдующую осторожность. Какъ скоро боченокъ раскупоренъ, надобно снять тонкій слой со всей поверхности масла, изъ опасенія, что можетъ быть воздухъ былъ не совершенно устраненъ, и продолжать брать масло слоями, оставляя поверхность его гладкою. Если можно употребить скоро цѣлый боченокъ масла, то брать его съ тою только осторожностію, чтобы оно было всегда хорошенько укрыто; но если боченокъ масла долженъ расходоваться медленно, и если, вынимая изъ него масло не будутъ укрывать его аккуратно каждый разъ, то часть масла, подверженная воздуху, можетъ получить нѣсколько затхлый
*) Х о р о ш о е  с б е р е ж е н і е  м а с л а  з а в и с и т ъ  о т ъ  т о ч н а г о  с о б л ю д е н і я  э т о й  п р о 

п о р ц і и ,  т о  е с т ь  ч т о б ы  н а  1 0  ч а с т е й  м а с л а  п о в ѣ с у  к л а с т ь  о д н у  ч а с т ь  с м ѣ с и .



в к у с ъ .  Д л я  п р е д у п р е ж д е н ія  в то й  н е п р ія т н о с т и  л я п ъ  « о * ™  

вее н е п ы л е  ч ѣ м і  о т ъ  з Г т ^ я Т в к у о Г  ”  П° 0брТИТвЯ н ем й 0 Г 0 ’  ™Способъ очищ ать коровье м асло.
в ъ КЖ Г п е  Г Л Лп° т п л  са 0е м ъ  е с те с тв е » н о м ъ  с о с т о я н іи  с о д е р ж и тъ

# Ё = 1 = - ^ " 5 Я ~ ~: : . г г , г г ™  г г = ” : “ “ ™
я і { -  а г И й . ' . Ч І :  г *же водя налита Д ™ ™ ИШ“ ° ІП' бЫла какъ наРпоѳ молоко. Когда: П е  ж г « ~  & -

я  , т
М а л о -п о -м а л у  н е л и с т о т І ’ Л рв8Ъ П ять все  Р а с т о п и т с я .

” , Г  Л у< ,ш а і°  м м а  « « * » “ «  м  дао м н о ж е с тв о  н е -

І І І І Ш І Р Р Ідо остынетъ то его , І  посудину. Когда процѣженное мас-« р ш м  ™ д,ш ж “ , , ™ Л ; г орм ш г іію  ш “ і п  в *?6ыкаегъ; — о



181 іПроцѣживая масло, падобно смотрѣть, чтобы не осталось въ немъ аи малѣйшей печистоты. Самые подонки не пропадаютъ, но послѣ сцѣживанія могутъ, въ скоромъ времени, быть издержаны въ кухнѣ,Превращеніе русскаго топленаго масла въчухонское.Надобно слегка перетопить русское топленое масло, остерегаясь, чтобы оно не пригорѣло. Потомъ вылить его въ холодную воду, и когда остынетъ, вынувъ изъ воды, завернуть въ чистую еал- Фбтку и опять положить на одинъ пли на два часа въ холодную воду. Накопецъ, вынувъ и отнесши на холодъ, бить скалкою на доскѣ, осыпанной льдомъ или снѣгомъ. Вскорѣ топленое масло, при содѣйствіи холода, принимаетъ не только видъ,' по и вкусъ только лишь сбитаго чухонскаго масла; можно смѣло намазывать имъ хлѣбъ. Операція битья скалкою должна совершаться на льду или на снѣгу или во время порядочнаго мороза, а топленое масло надобно брать свѣжее, не очень соленое и не прогорклое.Раціональный способъ топленія коровьяго масла.Обыкновенный способъ топленія коровьяго масла состоитъ въ томъ, что положивъ масло въ горшокъ, ставить его въ цатоплен- вую печь Дѣло очень простое, но стѣнки горшка слишкомъ нагрѣваются, жаръ непосредственно дѣйствуетъ на поверхность масла и, вслѣдствіе того, оно пригораетъ, принимая непріятный вкусъ и запахъ.Между тѣмъ можно получать превосходное топленое масло способомъ столь же простымъ и удобнымъ, по болѣе раціональнымъ.Налить воды въ большую кастрюлю и погрузить въ нее другую кастрюлю меньшаго размѣра, которую напередъ наполнить масломъ, предназначеннымъ для топленія. Согрѣть воду въ большой кастрюлѣ яа самомъ слабомъ огпѣ, отнюдь не доводя ее до кипѣнія. Какъ скоро масло растопится, снять кастрюлю съ опія,, а съ масла пѣну, которая уйдетъ въ хозяйствѣ туда же, куда шло обыкновенное топленое масло. Давъ кастрюлѣ постоятъ нѣсколько минутъ въ покоѣ, слить тихо и осторожно ВЪ ЧИСТЫЙ горшокъ желтое и совершенно жидкое масло, плавающее сверху; и какъ только будетъ замѣтно, что со дна подымается масло бѣ- . ловатое, тотчасъ остааовитьвяі, не допуская послѣдняго попасть, въ горшокъ вмѣстѣ съ желтымъ масломъ Впрочемъ и опо ие пропадетъ, но требуетъ только особой обработки, о которой сейчасъ будетъ сказано.Слитое въ горшокъ масло такъ хорошо и свѣжо, что его мож-
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ревень. Когда сливки сняты, пх^ сливаютъ въ мѣшокъ изъ по- , лотна, не слишкомъ тонкаго и слишкомъ грубаго, завязываютъ его и, положивъ въ яг* сдѣланную въ землѣ, 'зарываютъ на сутки. Послѣ 24 ча вынимаютъ сливки, которыя .дѣлаются тогда очѳпь тверды”  \.іъ  разбиваютъ скалкой или пестомъ, а чтобъ отдѣлить миС«о, наливаютъ полстакана холодной воды. Масло тотчасъ отдѣляется отъ сыворотки, а операція столь- же проста, какъ и дѣйствительна. Если взято много сливокъ, то нхъ оставляютъ въ землѣ долѣе 24 часовъ. Зимою, когда земля замерзнетъ,-операцію можпо дѣлать въ погребахъ, въ пескѣ. Этотъ способъ, замѣняющій всякаго рода маслобойки, всегда оказывался • дѣйствительнымъ. Нынѣ, въ Нормандіи и Берри, масло только- отимъ способомъ и приготовляютъ, потому что при этомъ пе только сберегается время, но сливки даютъ болѣе масла и самое масло несравненно лучше обыкновеннаго. Иногда мѣшокъ со сливками кладутъ въ другой мѣшокъ, чтобы земля не запачкала масла. Это такая предосторожность, которая не требуетъ никакихъ указаній.Творогъ на Фермѣ Удѣльнаго Земледѣльческагоучилища.Дѣльное молоко немедленно послѣ дойки процѣживается сквозь частое волосяное сято въ глиняные горшки. Въ этомъ видѣ молоко дня на два ставится въ шкапъ или на нарочно устроенныя полки съ закрышками, которыя необходимы для. того, чтобы пыль не падала въ мололо. Въ той комнатѣ, гдѣ квасится молоко, дол- но быть постоянно не менѣе 10 град. тепла. Яо прошествіи двухъ дней отдѣлить чисто сметану изъ окисшаго молока, т, е. сдать въ особую посудину, а проквасившееся молоко разрѣзать деревяннымъ ношенъ (шпамммх), въ томъ же горшкѣ, на квадратики, шириною и длиною въ %  вершка; потомъ поставить эти горшки съ окисшемъ молокомъ въ умѣренно истопленную печь часа на два, чтобы творогъ лучше ссѣлся. По прошествіи двухъ часовъ вынуть горшки изъ печи, слить по немногу сыворотку ВЪ- ушатъ, а творогъ сложить на рѣшето и оставить въ гакомъ видѣ па нѣсколько часовъ, пока сыворотка совершенно отдѣлится отъ творога. За симъ переложить творогъ въ горшокъ или въ гляияпую плошку и употреблять но мѣрѣ надобности. Если же творогъ нужно сохранять впрокъ и па долго, то его, при перекладкѣ съ рѣшета въ горшокъ, надобно пересыпать мелкою, солью,, по не очень много. Къ столу хорошо подавать этотъ творогъ съ. подливкою, состоящею изъ самой свѣжей сметаны и сливокъ.Превосходный творогъ, называемый бархатнымъ.Въ большихъ городахъ не всегда можно доставать хорошаго творога. Каждый, имѣющій хозяйство, можетъ его дѣлать дома,.
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молока, вскипятить е го !н а б л ю д я  І т п Г  КаС1рйШ0 двѣ бУТЫЛЙИкрай, потомъ положить туда ч е т н о е ^ « 2 “ ° П8 "Р олилось ЧРѲЗЪ сметаны в еще разъ в с к п п * т » Ж ^ в» ло? * и кислой, по не горькой
«Дѣлаете* ' ■ С !ТѢ съ « ч *  все
мяъ *  поставить въ погребъ и» ^ _ въ таРе« 1 '' «РУ »-

П р о с т о к в а щ а .он“ р; „ ^ ; ” :,;;;Іг ? аас3: : : ; : ^ “рі,вое ,,ушнье ~  '« • ? *  1 .на. Въ первомъ случаѣ она д ч ж в \ л и *,С0НЧѢ 0бѢда “  «мѣсто уам- обходимое разстроенному желудку I  п ?  *екаротіш’ иногда нетѣло, изнуренное лыекньпш I I Л .! 9 ьъ лослѣДнвй,ъ‘ подкрѣпляяили изобильною испариною допанл!іѴ т!Р°Д^Л,КИТяЛЬПОГО ходьбого яый сонъ. Цѣлебныя ел ™лйі<і.і».,аВЛЯЛТЪ ПР1ЯТ,,ЫЙ я освѣжитель-увѣряли будто гдѣ-то въ ПООВЙН!ПИ°ЛОГ« неоспоРнмы’ что иенянихъ , особую методу леченія о т ъ ^ е ѣ х Г б о н ?  Т ™  осяовалъ на
протокаашопати Приготовлять І І  п о подъ назв‘™ іем ъимѣть только, какъ по псякомі іг* іт* * ь Пе трудис>; 110 надо ройку. ляпомъ дѣлѣ, Нѣкоторый навыкъ и сла-Наливъ парнаго молока въ горше чекъ *около штоФа, прибавьте въ п его уп п т п л а мЬющій вмѣстимости ложки и сливокъ половину ТОІ’О к о л Г Д І Г Та™  двѣ столовы«Перемѣщавъ все деревянною л о ж і о ю КДК0Г° В8ЯТ0 молока, н когда окиснетъ! отнесите°на°ледъ.’ ПвСИ,,ЬТв “  « « о в  мѣсто,рѣдВ̂ Г ъ ° П а т Г б Ж о а н о е Т /  У Ч Я > М - простокваша:■  *  т . г  й ,  Н З г ” '

В а р е н е ц ъ .н оНГ “в ,‘м І1прІ1я"ТиоВ^ Ви ѵ и ^ ? ^  ИСТІШЛе!Ш0іі ПОЧКИ, въ од- тыя сливки и свѣжее аіолпьч/ г* іггтп°0Ь,ХЪ Г0Ршпахъ> хорошія гус- локраснѣть, а за молокомъ н а Д ^ ,  !'а,МЪ дать Х0Р0Ш0 Увариться и
Ж р Т Д ™ " Ѣ” 7 Е0 ^^анкоГтГгорГи
красна, слать „ »  в ъ  Ц ! ЫЙ г?  Г ’ В,,Гяа У л я г с я  долаго парнаго молока и р а з и т ь  въ небольшіе м™ *" е/го,юпя теп-г г , и ™  -Пѣнки, собранныя съ „ Р„ „ .  Ж Й " *



Шзаревешь. Перемѣшавъ все деревянною ложкою, отнести варенецъ я а  ледникъ и дать ѳму устояться. 'Американскій способъ квасить молоко.На четыре бутылки свѣжаго цѣльнаго молока отвѣсить одинъ ■ Фунтъ самой свѣжей и густой сметаны; взять, по вкусу, нѣсколько кусковъ сахара и огереть имя верхнюю кожицу съ цѣльнаго апельсина пли лимона; положить этотъ сахаръ въ кастрюлю, куда вылить также молоко и сметану, поставить кастрюлю ва огонь и мѣшать деревянною ложкою, чтобы сахаръ разошелся и соединился съ молокомъ н сметаною. Давъ вскипѣть одинъ разъ, снять съ огня, перелить въ посуду, употребляемую для простокваши, остудить и отнести па погребъ. — Черезъ 24 часа квашеное молоко готово.
►Заквашенное молоко, на маноръ кумыса.Взять два штофл снятаго молока и проварить его какъ можно лучше, снимая и откидывая съ него пѣну, и остудить до степени теплоты парнаго молока. Потомъ разболтавъ два яичные, желтка съ полуфунтомъ хорошей сметаны, влить эту закваску въ топленое молоко и, поставивъ въ печь, оставить до утра, а потомъ вынести па погребъ, чтобы совершенно остыло. ІІа другой день истопить два ведра снятаго молока (на сказанную пропорцію закваски), и когда истопится, то сейчасъ же горячее влить въ наканунѣ изготовленную закваску. Сливъ псе вмѣстѣ въ чистую липовую кадочку, дать остыть до степени парнаго молока, и обвернувъ кадочку теплою покрышею. поставить у печки на цѣлую ночь, а утромъ вынести зимою въ холодную комиату, лѣтомъ же въ погребъ на спѣгъ. Кумысъ этотъ можио пять, начиная съ рюмки и до трехъ стакановъ въ день, съ водою, полагая па три доли воды одну кумыса и пнблюдая, чтобы вода не была слишкомъ холодна. Это чрезвычайно прохладительное питье можно разлить по кушшшамъ или бутылкамъ, взбалтывая при употребленіи. Въ прохладномъ мѣстѣ и даже просто въ нежаркой комнатѣ опо сохраняется долго,— почти цѣлый годъ.Приготовленіе швейцарскаго сыра.Вынутый изъ желудка молодого тслснка-сосуяа сычугъ (четвертый желудокъ) сперва вымывается снаружи теплою водою, потомъ высушивается снаружи теплою водою, потомъ высушивается и разрубается па мелкіе кусочгш; къ этой изрубленной массѣ при-



18Сбавляетея горсть поваренной соли, полтора лота моченаго въ трехъ четвертяхъ стакана воды шафрана, пивной стаканъ молока, выдоеннаго па другой или на третій день по отелепіи коровы, полтора лота англійскаго я полтора лота простаго перца и два мускатные орѣха; наконецъ вся эта масса хорошо смѣшивается въ ступѣ, всыпается въ пузырь и вѣшается до употребленія.Часовъ за 12-ть предъ употребленіемъ берется незначительная часть этой смѣси, шшр. на 60 квартъ молока золотникъ, завязывается въ тряпочку и намачивается въ водѣ. Молоко снятое или неснятое наливается въ котелъ и нагрѣвается до Ре- омюра; потомъ котелъ сдвигается съ огня и въ него кладется въ мелкомъ деревянномъ ковшичкѣ вышесказанный разсолъ; молоко оставляется на полчаса въ совершенномъ покоѣ, или лучше сказать, до тѣхъ поръ, пока не осядетъ все сырное начало. Когда оно осядетъ и составитъ однообразную густую массу, тогда разбиваютъ его лопаткою, до тѣхъ поръ, пола масса не получитъ видъ легкихъ горошипъ; котелъ тотчасъ ставятъ па огонь, и яри безпрестанномъ медленномъ помѣшиваніи возвышаютъ температуру до 45® по Р .,  ила до такой степени, какъ только можетъ терпѣть, рука. Но достиженіи массою сказанной температуры, котелъ сдвигаютъ съ огня и въ теченіе, двухъ или трехъ минутъ сильно мѣшаютъ массу для того, чтобы лучше споспѣшествовать окончательному сваренію сыра; послѣ этого оставляютъ массу въ покоѣ съ чѣмъ, чтобы сыръ осѣлъ, что случится спустя полчаса послѣ окон- тателыгзго мѣшапія. Его собираютъ на днѣ котла въ одну массу, дѣлаютъ изъ ней родъ четыреугольпика и снова оставляютъ’ на полчаса въ покоѣ. Спустя четверть часа опускаютъ чашку, в!ъ которую будутъ вынимать сыръ, въ сыворотку, для того, чтобы по вынутіи сыръ не такъ скоро остылъ. По прошествіи получаса вынимаютъ сыръ въ чашку и кладутъ въ Форму, завертывая еровъ полотенце или ветошку, которая также кладется въ Форму; затѣмъ кладутъ на сыръ тяжесть, чтобы вытѣснить изъ пего всд» находящуюся въ немъ сыворотку. Чрезъ полчаса сыръ перевора- чиваюъ на другую сторону и повторяютъ это переворачиванье разъ пять или шесть, увеличивая каждый разъ промежутки времени между переворачиваньями па полчаса. Наконецъ вынимаютъ сыръ изъ Формы и относятъ на мѣсто соленія.Соленіе сыра производятся въ довольно прохладномъ мѣстѣ. Кругъ сыра окропляется посредствомъ вѣничка густымъ растворомъ поваренной соли, сперва съ одной стороны, а потомъ, чрезъ сутки, съ другой; это, сначала солки, повторяется каждый день, а потомъ чрезъ день, чрезъ два и т. д .; вообще, чѣмъ долѣе солится сыръ, тѣмъ рѣже. Слѣдовательно, при шестимѣсячномъ соленіи, можно сначала солить въ теченіи двухъ или трехъ недѣль,, потомъ столько же времени чрезъ день, а далѣе чрезъ два и т. п. При этомъ способѣ приготовленія, изъ 60 квартъ молока полу-
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лчается до 5 Фултонъ хорошаго сыра, который въ торговлѣ извѣстенъ подъ названіемъ швейцарскаго.Швейцарскій сыръ, приготовляемый въ Россіи.Для изготовленія закваски убить хорошаго молодого теленка, вынуть изъ него желудокъ, который порядочно вымыть въ водѣ, и положить часа па три въ крѣпкій разсолъ; потомъ надуть м повѣсить въ сухомъ, тепломъ мѣстѣ, гдѣ бы олъ могъ высохнуть. Когда потребуется закваска, то желудокъ разрѣзать, въ средину положить горсть соли, завязать крѣпко ниткою, положить въ горшокъ, налить туда же 8 или 9 стакановъ сыворотки и, крѣпко размявъ руками, закрыть горшокъ чистымъ полотенцемъ, крѣпко завязать и поставить въ теплое мѣсто на сутки. По прошествіи этого времени закваска готова. Для приготовленія самаго сыра надобно ваять, напримѣръ, 6 ведеръ цѣльнаго молока, влить въ котелъ, развести подъ нпмъ огонь и нагрѣть молоко до такой степени, чтобы было оно потеплѣе парнаго. Потомъ на сказанное количество молока взять закваски, которая уже описана, два стакана, влить Вт» ковшъ, зачерпнувъ туда же немного согрѣтаго молока, подержать въ такомъ положеніи одну или двѣ минуты, и когда закиснетъ, то размѣшавъ въ котлѣ молоко мутовкою, вылить туда изъ ковша заквашенное молоко и оставитъ котелъ въ покоѣ, пока все скиснется, па что, при хорошей закваскѣ, потребно нѣсколько минутъ. За симъ разболтать молоко мутовкою-и поставить на огонь, не переставая болтать какъ можно скорѣе. Когда молоко сдѣлается горячимъ до такой степени, что едва можетъ терпѣть рука, то котелъ снимается съ опія и жидкость помѣшивается до тѣхъ поръ, пока тнорожина будетъ скрипѣть но зубахъ и разсыпаться какъ пшено при растираніи въ рукѣ; тогд;. перестаютъ ее мѣшать и оставляютъ спокойно па полу до тѣхъ поръ, пока етворожмпа совершенно осядетъ на дно котла. Послѣ этого подобно творогъ, склаізъ въ сырную Форму, завернуть салфеткою, положить подъ прессъ и крѣпко жать. Продержавъ въ такомъ положеніи одинъ часъ, вынуть изъ Формы, простудить и, спова обернувъ салфеткою, положить въ Форму подъ пресъ, и такимъ образомъ надобно продолжать разъ восемь илл девять, т . е. до тѣхъ поръ, цока сыръ будетъ совершенно сухъ и довольно крѣпокъ. Тогда сыръ вынуть изъ подъ пресса, обтерсть чистымъ полотенцемъ, осыпать солью и оставить въ такомъ положеніи на однѣ сутки; на другія же сутки слѣдуетъ этою же солью яате- реть всѣ бока сыра и обтерши чистымъ полотенцемъ кругомъ до суха, положить на чистый кружокъ и дать ему сутки сохнуть, а на третьи опять солить, и такъ продолжать четыре мѣсяца! Послѣдній разъ хорошо вытерши сыръ, положить его на чистый кружокъ и держать въ такомъ погребѣ, гдѣ не тепло и не слишкомъ с^хо.

10



138С ы р ъ  г р ю й ѳ р с в і й .Тпвъ называемый ірюйерскій сыръ есть одинъ изъ тѣхъ сортовъ швейцарскаго сыра, который употребляется болѣе другихъ Онъ дѣлается въ Фрибургскомъ кантонѣ слѣдующимъ образомъ. Выпоивъ коровъ около З & часовъ по полудни, сливаютъ молоко потихоньку въ сосновыя кадушки, такъ чтобы оно не лѣнилось а оставляютъ до слѣдущаго дня. Утромъ часовъ въ 6 снова доятъ норовъ и молоко сливаютъ въ котолъ чрезъ сита, также потихоньку, чтобы нѳ образовалось пѣны. Въ это молоко сливаютъ вчерашнее, и если отдѣлились сливки, то ихъ снимаютъ: С литой ыолоно перемѣшивается въ котлѣ деревянными веслами и подогрѣвается до тѣхъ поръ, пока не дойдетъ до температуры парнаго, то есть почти до 20° Р . Въ это нагрѣтое молоко кладется сыворотка, отъ чего оне свертывается.Вливъ сыворотку, молоко снова перемѣшиваютъ веслами и потомъ даютъ ему устояться полчаса или болѣе смотря по теплотѣ погоды. Свернувшееся молоко опять перемѣшиваютъ деревянными веслами, разбиваютъ сгустокъ въ мелкія части, величиною въ бобъ, ставятъ на огонь и подогрѣваютъ до тѣхъ поръ, дока сгустокъ сдѣлается довольно плотенъ и пожелтѣетъ.Образовавшуюся такимъ образомъ сырную масеу вынимаютъ изъ котла желѣзными рѣшетками и кладутъ на четверть часа подъ пресст.. Послѣ этого массу выиямаютъ, даютъ стечь сывороткѣ я снова выжимаютъ прессомъ, оставляя подъ пипъ на цѣлыя сутки. Образовавшуюся такимъ образомъ Форму сыра кладутъ на деревянныя поставки въ погребъ и солятъ.Соленіе сыра дѣлается простымъ поеыпапіемъ его со всѣхъ сторонъ мелко -исто лчвиною поваредиою солью. Э го посыпаніе продолжается въ теченіе четырехъ или пяти мѣсяцевъ каждый день, и такимъ образомъ, что при насыпкѣ попой соли старая оскабливается. Въ жаркое время соленіе можно дѣлать я чаще чтобы предупредить гнилое- броженіе.На нѣкоторыхъ сырныхъ заводахъ собираютъ и тотъ сгустокъ, который извлекается изъ оставшойея сыворотки. Для этого сыворотку подогрѣваютъ до кипѣнія и прибавляютъ къ ней скисшейся сыворотки, потомъ останавливаютъ кипѣніе, приливая нѣс- лодькт разъ холоднаго кислаго молока, Отъ этого появляется сыр- нина, которая поднимается къ поверхности и снимается ложками или рѣшетками. Бъ нѣкоторыхъ мѣстахъ, полученную такимъ образомъ сыворотку даютъ вмѣсто корма коровамъ, а въ другихъ употребляютъ на приготовленіе сыра ннешаго достоинства.Къ_ этому должно прибавить, что на качество сыра имѣютъ вліяніе два главнѣйшія обстоятельства: вопервыхъ, зависимость достоинства молока отъ корма животнаго, и во вторыхъ, умѣнье во время вливать сыворотку.



І 39Іонятно, что отъ различнаго корма получается разнообразнаго качества и свойства молоко, изъ котораго, слѣдовательно, выходятъ сыры разнаго вкуса и достоинства. Съ другой стороны, броженіе, возбуждаемое въ молокѣ сывороткою, составляетъ существенную часть производства, которая должна быть въ полномъ смыслѣ удачна.Сыворотка, употребляемая для возбужденія броженія въ молокѣ, или для свертыванія его, добывается слѣдующимъ образомъ. Въ оставшуюся въ котлѣ сыворотку наливаютъ немного воды и вскипятивъ, прибавляютъ кислаго молока въ такомъ же количествѣ, какъ было прилито воды; потомъ кладутъ телячій сычугъ и немного соли, подогрѣваютъ до температуры, которую можетъ выносить рука, и остужаютъ.Соль, употребляемая въ приготовленіи сыра, служитъ не, только для вкуса, но и для предупрежденія слишкомъ быстраго броженія; она дѣйствуетъ здѣсь, какъ и во многихъ другихъ случаяхъ, свойствомъ поглощать влажность, которая ^способствуетъ разложенію органическихъ веществъ. Чѣмъ болѣе будемъ солить наружную часть сыра, тѣмъ масса его будетъ становиться плотнѣе, гуще и слѣдовательно, менѣе способною приходить въ броженіе. Поэтому соленіе додлшо находиться въ -зависимости отъ температуры времени года, въ которое приготовляется сыръ.Изъ этого слѣдуетъ, что помѣщеніе, оъ которомъ производится выдѣлка сыра, должно быть, сколь возможно, защищено отъ атмосфернаго вліяиія. Всего лучше комнаты низкія, обыкновенно погреба или подвалы, въ которыхъ температура не измѣняется и гдѣ не нарушается медленность постепеннаго броженія.Всѣ вообще швейцарскіе сыры подкрашиваются сушепымъ дои- никоыъ.Изъ другихъ сортовъ швейцарскаго сыра у насъ часто употребляется невшательскій. Въ него кладется много донника, отчего цвѣтъ его бываетъ иногда волнистый, какъ бы мраморный. Молоко приводится въ броженіе кислою сывороткою. Въ приготовленіи этого сыра существенную важность составляетъ совершенное отдѣленіе отъ молока сливочпаго устоя.Сыръ швейцарскій зеленый.Когда молоко отъ закваски свернется и творожная часть отъ сывороточной отдѣлится, то сыворотку вновь вливаютъ въ котелъ и нагрѣваютъ до 45— 60° по Реомюру; въ это время отдѣляются еще части тощаго еыра, и сыворотка становится свѣтлѣе. Эта створожившая часть завертывается въ холстину и выдавливается для отдѣленія сыворотки; послѣ чего прибавляется къ нейІО*
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чѣмъ въ малыхъ, Еассопъ замѣчаетъ, что если между первымъ и вторымъ вареніемъ сыра пройдетъ болѣе двухъ дней, то сыръ никогда не получитъ надлежащей твердости. Сыворотка, остающаяся отъ выдѣлки сыра, содержитъ еще много питательныхъ началъ: коровы и свиньи пьютъ ее очень охотно.
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I С к о р о с п ѣ л ы й  п р е в о с х о д н ы й  т в о р о г ъ .Въ большихъ городахъ не всегда можно достать хорошаго творога. Къ наступающей пасхѣ творога понадобится много и  каждый, имѣющій хозяйство, можетъ его сдѣлать дома, въ нѣсколько часовъ времени, Влейте въ кастрюлю двѣ бутылки сливокъ, вскипятите и хъ , наблюдая, чтобъ оеи по пролились чрезъ крой, потомъ положите въ сливки четыре ложки кислой, по пе горькой сметаны и еще разъ вскипятите сливки, вмѣстѣ съ сметаною, и когда сдѣлается густо, откиньте чрезъ сито въ тарелку, покройте кружкомъ и поставьте въ погребъ, па ледъ.
К У Р Я Т Н И К Ъ .  •

Іі'урица, есть самая обыкновенная изъ домашнихъ птицъ. Нѣтъ почти того мѣста, гдѣ бы голосъ пѣтуха не будилъ па зарѣ утомленное донными трудами сельское трудолюбіе Главное достоинство курицы состоитъ въ чрезвычайной простотѣ корма, которымъ она довольствуется; въ самомъ дѣлѣ, она находитъ всюду нищу: самой ничтожной крохи для нея достаточно. Проницательный глазъ ея отыщетъ зерно, завалившееся въ і і ы л і ,  полуистлѣвшое въ навозѣ, который она любитъ разрывать, какъ и землю, въ которой отыскиваетъ червей Когда она сыта, то находитъ особенное удовольствіе рыться въ пескѣ. Куръ нѣсколько породъ. Цесарки очень малы и несутъ миніатюрныя яички; шпанки, напротивъ, очень рослы. на долгихъ ногахъ, большею частію плѣшивы и несутъ яйца огромныя; всѣмч. другимъ предпочитаются, такъ называемыя хохлатки: онѣ средняго роста, имѣютъ глаза огненные, лапы синеватыя, голову носятъ гордо и бываетъ большею частію или черныя, или тезшопестрыс. Пѣтухъ выбирается или черный какъ смоль, или красный, или красиво испещренный разными яркими оттѣнками; перья долны быть густыя и лоснящіяся; онъ долженъ быть рослый, съ широкою шеей и съ пернатымъ на пей вѣтщомъ; хвостъ его долженъ гнуться кольцомъ, лапы должны быть толстыя и твердыя, вооруженныя большими ногтями и шпорами; надобно, чтобъ поступь его была гордая и чтобъ взглядъ его задорно вызывалъ опасности боя. 5 орошій пѣтухъ не можетъ терпѣть соперника. Предводительствуя куръ, призываемыхъ бов-
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Насѣдка, иногда доводитъ самозабвешііе до того, что не помнитъ ни о пищѣ, ни о питьѣ; падобно за нею наблюдать и ставить подлѣ нея все, что ей необходимо. Въ двадцатый день сидѣнія выводятся цыплята. Первое время надобно кормить ихъ; по скоро мать уводитъ ихъ съ собою па дворъ и ухаживаетъ за ними съ самою нѣжною попечительноегію.Когда цыплята достигнутъ двухъ, трехъ мѣсяцевъ, то у нихъ снимаютъ полоотлиѵителышя части, составляющія собою весьма вкусное блюдо,— дли вящшаго расположенія ихъ къ разжирѣнію. Это дѣйствіе весьма не трудно: дѣлаютъ легенькій надрѣзъ на животѣ близъ лѣвой ляшки, вынимаютъ дѣтородныя частицы, зашиваютъ ранку, которая чрезъ нѣсколько дней почти заживетъ, тогда вынимаютъ нитки,— и птица охолощена. Такимъ образомъ пріобрѣтаются каплуны л пулярдкн. Есть еще другой способъ канлуиить. Лишь только гребешокъ у молоденькихъ пѣтушковъ появится, тотчасъ ихъ отдѣляютъ отъ курочекъ, сажаютъ въ довольно тѣсную клѣтку, поставленную въ мѣстѣ темпомъ, но ее лишенномъ воздуха, и даютъ въ изобиліи третичной размазни съ творогомъ, слегка посоленной.Въ продолженіи жизни курицы, яйца ея составляютъ превосходное и необходимое произведеніе, и ужъ за это одно курица достойна тѣхъ стараній, которыми ее окружаютъ въ хорошихъ хозяйствахъ. Мясо ея, и въ особенности мясо цыплятъ, каплуновъ и пулярдъ, доставляетъ блюдо изысканное; куриныя перья также употребляются промышленоетію.
Индюшка или Индѣйская курица есть примѣчательная домашняя птица, водворенная въ Европѣ, гте болѣе ста лѣтъ Мясо ея, питательное и нѣжное, высоко цѣнится лакомками. Но содержаніе. и въ особенности воспитаніе этой птицы очень затруднительно и требуетъ большаго тщанія. Индюшки прожорливы; ихъ не должно' содержать въ общемъ птичникѣ; гораздо выгоднѣе и экономнѣе воспитывать и содерзкать ихъ во множтствѣ въ большихъ помѣстьяхъ, п гонять цѣлымъ стадомъ въ полѣ. Рощи, луга, по- ланы имъ привольны; онѣ питаются червями, травою, разными дикими ягодами, плодами, сорванными вѣтромъ съ дерева, и овощами оставленными на землѣ. Индюшки нерѣдко съ особенною охотою терзаютъ лягушекъ. Илдтошка чрезвычайно терпѣливо сидитъ па яйцахъ, и вообще выводитъ цыплятъ съ рѣдкимъ тщаніемъ и умѣньемъ; и лтичпины не рѣдко пользуются этими способностями ея для порученія ей высиживанія яицъ другой дом&ш- шне,й птицы. Индюшата требуютъ большихъ заботъ и чрезвычайной осторожности. Ихъ надобно содержать въ мѣстѣ сухомъ, болѣе тепломъ, нежели холодномъ, и въ совершенной защитѣ отъ вліянія сквозяаго вѣтра; когда они начинаютъ выходить, то дол- жпо беречь ихъ отъ дождя, грязи и холоднаго вѣтра. Перца# ихъ пиша состоитъ изъ размазни, сдѣланной изъ муки и рубленныхъ
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ш Iсей, предназначаемыхъ къ откармливанію, отдѣляютъ отъ другихъ на особенномъ маленькомъ дворикѣ, кормя ихъ въ изобиліи черствымъ хлѣбомъ, гущею, бардою, отрубями и разными зернами. Потомъ, когда птица совершенно отяжелѣетъ отъ жиру, ее сажаютъ въ ящикъ, въ которомъ она рѣшительно шевельнуться не можетъ; передъ ними стоятъ постоянно полное порыло съ самымъ питательнымъ кормомъ, а сверхъ того расъ пять въ сутки ихъ 'кормятъ кашицею изъ проса или пшена. Наибольшая печень получается отъ корма пшеничкоъ, кукурузой или маисомъ, —  Ивые полагаютъ, что для скорѣйшаго достиженія въ этомъ случаѣ предназначенной цѣли, надобно выколоть глаза птицѣ и прибить гвоздями ноги ея къ полу яшика; но эти средства слишкомъ отвратительны, чтобъ совѣтовать употреблять и хъ , тѣмъ болѣе, что они и безполезны: боль производятъ недугъ, и постоянное пищевареніе, производящее жиръ, останавливается пли слабѣетъ. Откармливаніе обыкновенно продолжается мѣсяцъ, иногда и шесть недѣль; зима самое лучшее для этого время года.— Откармливаемые такимъ образомъ гуси даютъ мясо твердое, густое, сочное, жиръ весьма нѣжный и цѣнный и дечень превосходную, употребляемую въ паштеты. Въ Страсбургѣ почти цѣлое народонаселеніе занимается откармливаніемъ гусей и приготовленіемъ паштетовъ, которые пріобрѣли себѣ едва ли нс всемірную -извѣстность поцъ названіемъ раі;йя <іс і'іо ц г а й .— Перья гусиныя весьма цѣнятся и составляли важный предметъ промышленности о торговли, особенно до введенія въ употребленіе перьевъ. П у х ъ , собираемый съ брюха, изъ подъ крыльевъ и съ ш еи, употребляется на набивку пуховиковъ.
Утка, вездѣ водящаяся, близка къ гусю своею ограпизяціего, своими склонностями и привычками; но опа отличается красивою мастыо своихъ разноцвѣтныхъ перьевъ. Ростомъ она гораздо менѣе гуся, имѣетъ походку очень непріятную, но плаваетъ граціозно. Утка любитъ барахтаться въ лужахъ, гдѣ находитъ ыа- сѣкоиых'ь; но дли гульбы предпочитаетъ свѣтлыя воды пруда или рѣки.— Пѣтъ птицы изъ всѣхъ породъ домашнихъ птицъ прожорливѣе и даже ненасытнѣе утки. Опа съ жадностію кидается на все-, что только ей попадется: зерна, травы, коренья, соръ, гнилыя мяса, кости и пр. Ома даже глотаетъ калина. Впрочемъ х о рошія хозяйки кормятъ утокъ кашицею, разварено» съ кореньями и съ картофелемъ. Утка начинаетъ нестись с#ъ Февраля, несется до мая и долѣе, если содержи л а въ теплѣ. Опа носитъ отъ 50 до 30 яицъ; ио ложно это количество значительнымъ образомъ умножить, отнимая у нее ея яііці.і, по мѣрѣ тоги, какъ она ихъ кладетъ, и вмѣшивая въ кормъ нѣсколько горячительныхъ зеренъ.— Изъ этихъ зеренъ самыя дѣйствительныя зерна крапивы я конопли.— Одного селезня достаточно на двѣнадцать. Маргит

ская утка имѣетъ мясо нѣжнѣе обыкновенной. Очень хорошо,
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предоставляя имъ самимъ озабочиваться пріисканіемъ пиши- При этомъ должно принять въ соображеніе, что приплодные голуби и голубки должны быть взяты въ разстоянія нѣсколькихъ десятковъ верстъ отъ того мѣста, которое должно сдѣлаться ихъ постояннымъ пребываніемъ.— Голубя требуютъ большую чистоту и опрятность Надобно отъ времени до времени выбѣливать вну-, треннія стѣны голубятни, часто ев провѣтривать, чистить ее но крайней мѣрѣ разъ въ мѣсяцъ, развѣшивать около гнѣздъ почки мяты, душистой лаванды и другихъ растеній, запахъ которыхъ они любятъ; въ пеурожайное или въ ненастное время должно имъ дѣлать запасецъ зерна и воды. — Отлетные или дикіе голуби несутся- четыре или пять разъ въ теченіе года, начиная съ марта по августъ. Самецъ выбираетъ гнѣздо, самка помогаетъ ему наложить туда соломы, оиъ первый садится и приглашаетъ супругу свою нѣжнымъ воркованьемъ раздѣлить съ нимъ это ложе. Голубка снесетъ два бѣлинькія, маленькія яичка, на которыхъ сидитъ недѣли двѣ съ половиною или три; въ теченіе сутокъ голубка остается па гнѣздѣ съ 3-хъ до 11 часовъ по полудни; тогда голубь занимаетъ ея мѣсто. Такъ какъ они вмѣстѣ высиживаютъ голубятъ, то вмѣстѣ ихъ и кормятъ: они кладутъ имъ въ клю- вецъ особеннаго рода кашицу, сдѣланную ими самими изъ зернъ. Когда голубятамъ мипстъ мѣсяцъ, то можно приступятъ къ ихъ откармливанію. Имъ даютъ дважды въ сутки, поутру и ввечеру, проглотить отъ пятидесяти до ста зеренъ, размоченныхъ въ водѣ, и недѣли черезъ двѣ вы имѣете прекрасныхъ, жирныхъ голубей, доставляющихъ превосходное жаркое. Вовсе не нужно, тѣмъ болѣе, что это и очень жестоко, какъ ииые хозяева за границею считаютъ даже необходимымъ,— ломать ноги бѣдной твари, которая ослабѣвъ и захирѣвъ отъ этой операціи, скорѣе исхудаетъ, чѣмъ разжирѣетъ. Голубей можно случать, когда имъ минетъ пять пли шесть мѣсяцевъ.--Много было толковъ о томъ: которые изъ голубей выгоднѣе, отлетные или ручные. Земледѣльцы и вообще поселяне полагаютъ, что первые выгоднѣе, потому что для отысканія пищи онн отлетаютъ далеко; но опытъ доказалъ лротив- пое, и домашпіе голуби, которые вѣрнѣе, привязаішѣе, жирнѣе и способнѣе къ откорму, платятъ собою почти вдвое цѣнность потребляемыхъ имп припасовъ. Въ подгородныхъ имѣніяхъ разведеніе голубей очень небезвыгодно.— Мясо голубиное питательно. Когда одъ молодъ, то оно нѣжно и пріятно; вмѣстѣ съ лѣтами оно дѣлается тверже и становится красповатѣе. Перьями его набиваются часто перины п подушки.— Пометъ всѣхъ этихъ птицъ служитъ сильнымъ унаваживаніемъ; его надобно смѣшивать съ обыкновеннымъ навозомъ для умѣренія жгучести. Это удобреніе очень хорошо для произращенія растеній, требующихъ побудительныхъ средствъ.



Линяніе додгашжѳй птицы.
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Шпадаютъ и часто умираютъ. При лѣченіи, надобно пустить кровь, для чего прокалываютъ булавкою жилу, находящуюся подъ крыломъ. Въ этой болѣзни совѣтуемъ также обрѣзывать погти, обмывать ихъ чаще хлѣбнымъ виномъ, не давать птицѣ коноплянаго семяни, кормить варенымъ ячменемъ, салатомъ и свеклою. Болѣзнь &та часто бываетъ у  лтицъ отъ слишкомъ свѣжаго, еще не выстоявшагося, корма.Поносъ и запоръ у  домашней птицы.Въ случаѣ поноса, въ пойло надобно прибавлять немного краснаго вина, а кормить птицъ, при этомъ должно варенымъ ячменемъ, густо сваренымъ яичнымъ желткомъ и кояодлиннымъ еѣ- мянсмъ. Если же у  птицъ запоръ, то ихъ надо кормить размоченными отрубями съ салатомъ и рѣпою. ІІри запорѣ, можно также ощипать перья около прохода и ввести туда перышко или соломинку, намазанную масломъ.Ц В Ѣ Т Н И К Ъ .
*

О пусканіи ростковъ и дальнѣйшемъ развитіи растенія. Первый признакъ растительной жизни есть развитіе еѣмепнаго зерна или пусканіе ростка, которое наступаетъ при соединенномъ и въ благопріятное время совершающемся дѣйствіи влажности, свѣта и теплоты на лежащее въ приличной почвѣ п совершенной зрѣлости достигшее сѣмя.— Въ такомъ случаѣ зерно наливается, наружныя оболочки лопаются и ко сепіовъ, первое начало корня, проникаетъ наружу. Въ какомъ бы положеніи ни лежало сѣмя, корешокъ всегда опускается въ перпендикулярномъ направленіи въ землю, между тѣмъ какъ перышко, изъ котораго происходитъ стебель, подымается вверхъ. Сѣмена не должны быть старыя, если хотятъ, чтобъ опи пускали ростки. Ростки выходятъ всего скорѣе л лучше, когда сѣмена сажаютъ въ землю вскорѣ послѣ того, какъ они созрѣютъ. Многія сѣмена теряютъ способность пускать ростки черезъ короткое время, у другихъ же, какъ ш ш р.: у хлѣбныхъ зеренъ и бобовъ способность ата сохраняется въ продолженіе многихъ лѣтъ, Старыя сѣмепа лежатъ долѣе въ землѣ, прежде чѣмъ пустятъ ростки, впрочемъ къ подобномъ случаѣ пусканію ростковъ можно способствовать разжиженнымъ хлоромъ пли окно ленною соляного кислотою.Ж есткія американскія сѣмена принимались очень въ скоромъ времени, когда клали ихъ на три часа въ смѣсь, состоящую изъ двадцати капель самой сильной соляной кислоты л ста частей чистой рѣчной воды, потомъ сажали въ горшки и ставили въ парникъ.
г



150своемъ поднятіи изъ зерна перышко распространяетъ отъ себя въ горизонтальномъ направленіи одинъ, двГйЛи хотя этао б р ізп ѵ ю  Г о т ъ  Й Е ° *  ТРИ Ливточ* а ’ и м ѣ » Щ іе  обы кновенно яйце< Г ѵ Р Ч т і  сл ѣ д ую щ и хъ  л и ст ь ев ъ  совер ш ен н о отличную  Форму Эти листочки н азы в аю т ся  пупочн икам и ( с о і у І е Ѵ  о н и т о л Г ь го н Г н Г в ъ  П Г ТЪ М 0Л0Д0Иу р а с т о н ію  п е р в а ю  п и щ е ю , п о к а  е щ еи Г  получать питанье изъ земли посредствомъобмывая ш . Л т Г Г  В°:СЬИа неблагоразумно поступаютъ маогіѳ,лр ед н азн аче^Г Д ? Г Г  Э7 * Пушишй> котоРые> исполнивъ свое предназначеніе, сами по себѣ высыхаютъ и опадаютъ.и ы ! ° г а 1 ™ Г І И И " '  появляются первые листья, танъ оазывае-г х п іп ы Г г ъ  Л  ’ паІ’УлшоиГ паду своему соверш ено несходные вт> тѣми, которые вь послѣдствіи времени украшаютъи чти СГ Ше’ ш'0ИІ|ііт“ ьас образовавшееся. Равнымъ образомъ“ е ДШШЮ ,,бр.ь|вать’ потому что они также пеобхо- днмы для сохраненія растенія.
Цв * эжетъ ШІЪ безъ воздуха. Каждое имѣетъ попъ « п м Г Т  0еЙ без',йсленя°е множество скважинокъ иля дѵхч \ю Р Г Г Г Г *  всаш ваетъ  въ «ебя изъ атмосфернаго воз- 1 Г  Т  Ш Т Н ’ преимуществен но же углеродъ, водородъ я^ 30тъ? К(|торый въ излишествѣ смертоносенъ дляР  гтепія г Г  ѵлп; Ш,ѢѲТЪ Та“ е * » « ■ “  м Ш е  “  “ а Р ад ^ н і*- Г І ™ 1 * успѣшнаго роста своего, требуютъ чистаго воздухап атому надлежитъ держать ихъ въ отдаленіи отъ всѣхъ мѣстъ’^ , Е Г ЮЩИХЬ 1ПИЛ:,ІИ и вредныя испаронін; тогда только0І,И Весело ? 00ТЙ я приносятъ цвѣиы И плоды, отлитые но своему колеру и благовонному запехѵ. Азотъ находитсяіреимущественио па низменныхъ, темныхъ мѣстахъ, особенно же такихъ куда атмосферный воздухъ неимѣвтъ свободнаго доступапш;ажвиішя “  ДВОРАХЪ, тѣспо огор ож ад Л хъ ; в е Г ііи х  Г Г . Иѵ Г СТУТЪ вяло— ^учше всего воспитывать ихъ въ открытое Гѣето Д ’ ° ™  КОТОРЬ1ХЪ Сращ ены  на какое либоД л Г ю Т е т е З ВИи й Г Й̂ Г 3йУХЪ? умѣРенцьій благопріятенър й ' 6 ускоряетъ движеніе соковъ и питаніе. Оиы-шгѵ- к°®азано* что влажный, электричествомъ напитанный воз-т І Г я 8Л ™  способствуетъ скорѣйшему развитію растеній, ибоогда электричество оказываетъ на пахъ благотворное свое вліяніе.Іеилота есть главнѣйшее условіе жизни и дѣятельности расте-п« 1 -іа Л  ВЙ  Зависитъ билѣе быстР<* или болѣе медленное раз- виііѳ ихъ. Іеашература страны, въ которой растеніе процвѣталопервоначально, должно сообразоваться съ тою степенью теплоты которую мы хотимъ дать растенію, и только посредствомъ искус- ь тщательнаго ухода и времени, поередствомъ такъ цазывае- маю акклиматизированія можно въ большей части раетеній произвести въ этомъ отношеніи нѣкоторую перемѣну. Отъ излишней



151*теплоты, соединенной съ излишнею влажностью растеніе цвѣтетъ очень сильно и скоро слабѣетъ, теплота безъ невлаашости изсушаетъ его. Нѣкоторые растенія переносятъ жестокую зилу, приходя въ состояніе оцѣпенеяіл, подобно животнымъ, листья ихъ опадаютъ, соки обратно вступаютъ въ сосуды и они находятся въ такомъ видимо безжизненномъ состояніи, пока первые лучи весенняго солнца не призовутъ ихъ снова къ жизни. Это видимъ мы въ большей части однолѣтнихъ растеній с.ѣв-ра и умѣренныхъ поясовъ. Другія же, произрастающія въ жаркихъ климатахъ, совершенно незнакомыхъ съ зимнею стужею, никогда не снимаютъ своего лѣтняго убора и часто въ одно и тоже время красуются свсими цвѣтами и плодами, какъ наприи., померанцы, Итакъ, главное дѣло любителя цвѣтовъ заключается въ томъ, чтобъ онъ всегда содержалъ ихъ въ температурѣ, приличной каждому изъ нихъ. Конечно, въ подобномъ случаѣ, онъ не можетъ имѣть въ виду каждое отдѣльное растеніе, однако онъ долженъ располагать ихъ, смотря но тому, болѣе или менѣе требуютъ они теплоты.Для роста н дальнѣйшаго развитія растеній потребна также влажность. Вода, всасываемая растеніями чрезъ корня, преимущественно доставляетъ имъ нужную пишу посредствомъ различныхъ содержащихся въ ней веществъ. Отъ того то мы видимъ, что луковичныя и прочія растенія можно заставить цвѣсти, посадивъ ихъ только въ воду. Однако изъ этого не должно заключать, что чѣмъ боиѣе мы гуливаемъ растенія тѣмъ сильнѣе они растутъ. Здѣсь должно сообразоваться съ свойствомъ почвы, на которой они растутъ, и давать имъ воды не болѣе того, сколько они требуютъ. Нѣтъ ничего вреднѣе, какъ поливать растенія тогда только, когда листья ихъ начнутъ опускаться, ибо. при такомъ опусканіи листьевъ, всякое растеніе должно быть уже предварительно повреждено и не легко возетановляется снова. Какъ только растеніе или перестаетъ расти, или производитъ желтые слабые побѣги и безобразные листья, между тѣмъ какъ находится въ приличной почкѣ и не имѣетъ недостатка ни въ свѣтѣ, ни въ воздухѣ, то это служитъ вѣрнымъ признакомъ, что его держали слишкомъ влажно.При нѣкоторой наблюдательности мы легко усмотрѣть можемъ, что тѣмъ растеніямъ, которыя имѣютъ мясистые стебли и листья, влажность полезна только въ маломъ количествѣ; между тѣмъ какъ деревянистыя растенія требуютъ гораздо болѣе влажности; къ числу первыхъ принадлежатъ наприл , различныя породы кактусовъ, однако какъ въ первомъ, такъ и ко второмъ случаѣ должно соблюдать надлежащую мѣру, если мы желаемъ, чтобъ растенія цвѣли уепѣшпо. Вообще мясистыя растенія должно подавать нс прежде, пока вода въ горшкѣ нс высохнетъ на поверхности на одинъ дюймъ въ глубину; другія же растенія требуютъ поливки, какъ только земля высохнетъ на нѣсколько линій. Сверхъ



и г  пчпа*  ВЪ “ бй -  Ш * й 1  « р е д н Ѵ Г Г Ь° * р Й . Г Р‘Д »  Р « т ; , " й Г Г т о МСу Г  о н Г со о в ш а 8еЯ1'Х° М̂  " "  “ » * « № »принимаетъ желтоватый цпѣтъ ’ ВЪ теншшъ мѣстѣ,прежде нежели успѣетъ распустить спои л п ѣ г а  ? ж  °  *  1“ш Раетъ При ра<?еадкѣ растеній вой цвѣты , Iанидъ образомъ,вниманіе на то чтобъ ’оно пѴІл^п** 0ЙРащагь преимущественноеВС Мѣшаетъ отнимать тѣ листвѣ “ 1 0 ™ » ° ^ “  с “ ѣгогат’ ' *“ «
-  „ „  „ , і г г ; : л г г і » і , г

минныя растенія должно г т і» * п . « а ™  Р у т е н ія . Самыя нпз-должны слѣдовать растенія' втораго р я Іа Т  г Ст/ пет; за ш ш я низменныхъ до самыхъ высокихъ * Л д*’ иачипая отъ
МѢСТО ДЛЯ УСТАНОВКИ РАСТЕНІЙ.

горшечныя же растенія я м ѣ Л * яГ °  13 ВОСТОІП> ИЛ!І на яаладъ;вить па гожпоі/стороиѣ і  і  І  п  С0ЧИШш и ' У и м ш ы м ,  А літолько нѣкоторые кѵгпішиіпт Тш уго сторону можно ставитьт а  т а ™  “ ; ™
= І Е І І І = : =  т а ;  - х

рыа раегш -ивлюп. подъ р а ст е н ія ™  пт, ш д Г “ ™ Г ™ ’ К" ° 'б ш Г ^ р о Г я а  « 2  ш ш Шм„0г ? т т Ста М  Ка” Й в“  »  »
большую у л и ц у  ТО Растенія н Л і ™  К° ГДа Же дозіг р а щ е н ъ  на .  улицу, то растенія надооно ставить въ верхнемъ житьѣ. !



Ипыо устроивали на крышѣ дома родъ балкона, полъ" котораго устилали свинцовыми или цинковыми листами, разводили тамъ небольшой садикъ и съ успѣхомъ воспитывали въ немъ цвѣты и прочія растенія.
Садъ, Достоинство сада зависитъ отъ его мѣстоположеніяИ почвы.Конечно, весьма трудно распредѣлить мѣстоположеніе сада по собственному желанію и уакотрѣнію, потому что оно по большой частя зависитъ отъ отношеній сада къ жилымъ и хозяйственнымъ зданіямъ и къ прочимъ мѣстнымъ обстоятельствамъ. Одиако для сада, предназначеннаго для разведенія цвѣтовъ и огородйыхъ растеній, большое преимущество заключается уже въ томъ, когда .он ъ  можетъ пользоваться утренними и вечерними лучами'солнца и достаточно защищенъ отъ холодныхъ и суровыхъ вѣтровъ.Равнымъ образомъ очепь хорошо и то, когда онъ въ направленіи своемъ имѣетъ нѣкоторую покатость отъ сѣверной сторояьГ. па южную. Для небольшаго садика нѣтъ ничего вреднѣе, когда ояѣ окруженъ ео всѣхъ сторопъ высокими зданіями; послѣднія въ такомъ только случаѣ не наносятъ ему никакаго вр ед а,. когда • онъ обращены на сѣверъ, оѣверовоегокъ и западъ. Для защиты садъ достаточно невысокой каменной стѣны или досчатагц забора или небольшаго шпалерника. Стѣна потому’ не должна быть елнішммъвысока, что въ противномъ случаѣ опа бросила бы отъ себя большую тѣпь. -Главное условіе для плодородія сада заключается въ хорошей, питательной землѣ, которая должна простираться по крайгМ  мѣрѣ до полутора Фута въ глубину, а потому, если почва й* 'имѣетъ отъ природы такого качества, которое было бы потребно для ея плодородія, то она должно быть улучшена хозяиномъ сада. Когда почва слишкомъ пвсчана, въ такомъ случаѣ смѣшиваютъ съ небольшимъ количествомъ глины, всего лучше отъ старыхъ, -вывѣч- рѣвшихся і ли и л пыхъ стѣнъ или съ поверхности глинистаго п5ля, и снабжаютъ ее хорошею унавоженною или растительною землёю! тяжелую же почву улучпшотт» лиственною или дерновою землею и примѣсью въ небольшомъ количествѣ рѣчгіаго песка. Вообще всякій садъ бываетъ тѣмъ плодороднѣе, чѣмъ старательнѣе' снабжаютъ его приличнымъ, сообразнымъ почвѣ навозомъ, который однакоже долженъ быть такъ глубоко зарытъ, чтобъ корпиѵішете- шй не могли непосредственно прикасаться къ нему'. Всего лучше употреблять такой навозъ, который ещвѵде совершенно перегнилъ,Пеменѣе того плодородіе сада увеличивается подлежащею обработкою, особенно же чистымъ раскапываніемъ того участка^емлп, на которомъ онъ разведенъ. .Поэтому, разрабогывая садъ осенью’ надооно разрыхлитъ хорошенько комки демлц, по пе уравнивать поверхности его граблями. На поверхжіеть его накладываютъ хорошаго навоза, который я остается на яей въ продолженіе всей



замы, Уже по наступленіи весны нарываютъ его въ ч*млт п- приступаютъ потопъ къ „альиѣйшсиу «ОрабошванТю садаЯ  вш ш  одного страстваго любителя цвѣтовъ, потопай кажішіб годъ спадаетъ и замѣняетъ другою землею въ садомъ небо “ щ «*ъ садикѣ, послѣ того какъ въ прошедшемъ году она уже приносила плоды. Снятую землю складываютъ по близости ва/а въ елѣшиваютъ съ навозомъ, иногда поливаютъ поаюями и нремя отъ времени переворачиваютъ, послѣ того на с л ѣ д у ю щ у ю  в ш * у  просѣваютъ сквозь грохотъ я опять относятъ въ снадь. предварительно съ поверхности его прежнюю землю Ч т і конечно КОПО.ІЫІО утомительная' операція п о в т о р я й * т ь ш т  ѵдште*  она щедро вознаграждаетъ за труды, потому что, въ атомъц !! 'Ш  ,,аС'і7ТчЪ въ Р °СК0Ша°Й полнотѣ. Безъ сомнѣнія, способъ, ототь во всей его подробности, не можетъ быть примѣненъ ' къ, садамъ большаго размѣра, но шшотъ быть п р о и з Х е н Г в ъ  отдѣльныхъ частяхъ сада, и успѣхъ будетъ самый Зѣвны й І  ипучас? ЙНХЪ сада в*ь продолженіи многолѣтнихъ вро- ^ ж у т к о в ъ  времени оудутъ послѣдовательно возобновлять зем/ю..Раздѣленія сада на гряды и прочія по этому предмету раепо-ряжшнн зависятъ препмущеетчеігпо отъ *го обширности и Іѣ с т -  пыхъ-оостоательствъ. ѵ ІИ ЛЫ/ТСаДЗІКѣ’ й0'!іегш° ’ ІГСІЬЙЯ сдѣлать, многаго, касательно, ^опредѣленія растеній; въ большемъ же, напротивъ тогорастенія легче распредѣлить большими группами, которыя такъ пріятно ороеаются въ глаза, рВдоль большихъ дорожекъ проводятъ обыкновенно непрерывны я, узкія гряды, извѣстныя вообще подъ имѣемъ работокъ. Пт.лѣднш , со стороны главной дорожки часто окаймляютъ деве- кяншдмн планками .въ три дюйма шириною изгн инзменпьші пасте- ш адп которыя частію обрадуютъ $ о ,ъ  8Мв®,го «врад С Г юК О Ю І І І І . * вѣтамп; на“ Р ‘ амарантами, перистою т з д п *р іи т а д -ш б ), лавандою и- т. гь Обыкновенно уио- третіляемой для того оуковое дерево придаетъ необыкновенную красоту ладшаФту. Также усаживаютъ грядаш перистыми раеіе- ™  м ад овы а“  кустарниками, пяпр. смородиною, крыжов-нии.'Дь а г. п .,  особдоно же розовыми- кустами*
Въ боль шахъ саддхъ назначаютъ для каждой изъ лѵцы ш ъ и

ІЫтЪ ЦВІІ1ЧШЪ О ^ бую , отдѣльную Ррядѵ, ТЙКЪ ца р. ьа. одной грядѣ сажаютъ только гіацинты, на /Руг0й ле?-и. і- д. Сверхъ того въ особенцовтп стараются, чтобъ въсаду, качпнан отъ весны до глубокой осени, шетояагго находи- лвсъ. растенія въ полномъ цвѣтѣ.‘ІТ01:ъ бо* ыш’яъ «аду, д и « * - м в * м ираьголк], должны^находатыся парники ц оранжереи.-



УХОДЪ ЗА РАСТЕНІЯМИ.

Размтжепіерастеній с,течами. Сѣми есть ествствепэое <ям . 
ство иъ размноженію растеній. Оло доставляетъ квасмы? и 
прочныя растенія; посредствомъ его всего легче пріучитъ ішитвпіі* 

новому и » « 7  и въ тожа вЛейя проводить $ о іи « р іо о и кКогда желаютъ имѣть сильное растеніе, надлежитъ выбяпать сѣмена отъ послѣдняго сбора, доставленнаго здоровыми
ньши растеніями, именно самьшя крѣпкими ихъ стеблями э*™ 
т ш ш ъ  „пѣтомъ .  притомъ во „ Д  „ »

Когда хотятъ получать махровые цвѣты, тогда берутъ стапктя
въ

І « Г ™ « ? И , в  Г0ДЪ ‘  ло™ ^  “ ВДовно1в с ѣ в а т ь  * * Г в ™ р !
" Ѣ. соврѣванія, какъ налрикѣръ большая часть „вшахъ «годовъ 

о т т ?  і Т Тав1 Г  ст,Р°в сѣ"  с»орѣв „услать ростки, лоааи,

торой растворено не много селитры, или еще лучше въ помои 
въ смѣсь в̂оды п окисленной кислоты новареплоі/соли, 5

Но Гумбольдту можно заставлять старыя сѣчена очень гпп™ 
пускать ростки слѣдующимъ образомъ; съ однимъ кѵйячееыІъР р - П  д в Г =  д к ?
~ В  *  у —

~  Й * ™ ’ *  О”  " * » *  роса”  ада
пп?ІЫ стѣмочки снабжены перышкомъ или ѵскомъ поэтомум е ™  ТрЗЧ'Ь П ъ  Еъ Р > « « * . чтобъ получить?®!!® я 106 ь 50 вРемя посѣва земля плотнѣе1 приставала къ . • обстоятельство, также не мало благопріятствующее пѵгкпНІЮ роетковъ. Очень топкія сѣмена, смѣшиваютъ съ нылыо, чтобъ они сѣялись равномѣрнѣе. Нѣкоторыя сѣмена какъ паир. гороха, журавлинаго гороха, бобовъ Г т  Т д л я  того’ чтобъ они скорѣе пускали ростки, мочатъ еще до посѣва р І  продолженіе двадцати четырехъ часовъ въ водѣ.

Когда хотятъ сажать орѣхи или зерна коотковыхъ плодовъ
ста я т ъ ^ Ѵ З ъ  Т  БЪ !іапшшеішьІЙ несемъ горшокъ 6 *го пъ Н01І>СО& И время отъ времени смачиваютъ; щи *



шслѣдующую весну всрно пускаетъ ростки и его иересаживаютъ на настоящее мѣсто; можно та:;же осенью сажать сто тотчасъ жеи ы ш а и в ^  И0« йвРг« ™  0110 ю н о с т и  быть Г р ы з е н о
.  ‘ * .Кстественное время посѣва есть то самое, когда собираютъ сѣмена, но такъ какъ въ нашихъ климатахъ растенія съ меньшеюлй! Г СТЬЮ П/)Я5 ІДягъ въ С|ІЛУ» то обыкновенно для посѣва изби- ' веспу* 0ѣмепп тготорыя долго лежатъ въ землѣ, преждечѣмъ пустятъ ростки, сажаютъ въ землю осенью. ’ Д,  ? " ЯЛП0̂ . ва избираютъ пасмурный, дождемъ угрожающій день, а .въ ясііуго погоду защищаютъ сѣмена отъ солнечной теплоты.Вообще сѣмена кладутъ въ рыхлую землю, однакоже она не должи* быть -слишкомъ ры хла, ибо въ противномъ случаѣ опа дѣлается твердою -отъ поливанія. Очень нѣжныя сѣмена разеы-1,0 " « е р и * * » ,  п р о ,ія  л р . . р ) 0 Ь г ь  н е м н о г оз е ш  і г ™ , ^  Р/ И е  сѣ“ е м ’ тѣиъ « “ ѣе насыпаютъ на нихъ З.мли. ІЮ ЮМЪ землю крѣпко нажимаютъ рукою или гладкоюМ Г  Г 010' И СНачі1Еаіотъ’ °сля вскорѣ послѣ того нейдетъ дождя.? Х  чНе « І І Л Г И 4 В 1, Ш а  сѣмена должно даже уминать догами, п Г  л!  ѢіЧг Іфѣпче приставала къ нимъ. Обыкновенно дляпѣлью чтобт0Ті Г ІЯІ0ТЪ Гу° Ку Ш1ІГ ,ІГСЙКІ ; это Дѣлается съ тою цѣлью, чіобъ ,вод а не уносилась водою. Также кладутъ па землюнемного навцза и рубленой соломы шш м охъ. 'Тѣ горшки; въ которые посѣяны сѣмена, ставятъ лѣтомъ въ тѣнистое мѣсто и часто поливаютъ посѣвъ.Сіяніе сѣменъ*производится различнымъ образомъ. Когда сѣ - мепа олень мѳАки^то с^ятъ ихъ рядами или бороздами на грядѣ; если имѣютъ они большій размѣръ, то можно сажать ихъ въ дыры, дѣлаемы^ въ ,зем л ѣ . Большую часть цвѣточныхъ сѣменъ сѣятъ въ горшкахъ или въ ящикахъ, Только въ подобномъ случаѣ надлежитъ быть очень осторожнымъ на счетъ поливки, чтобъ не при.игъ крѣпко поверхность земли и соблюсти настоящую середину между излишнею сухостью и мокротою; всего лучше подставлять подъ горшокъ поддонокъ и наливать въ гтего потребное количество воды, иоо изъ-поддонка жидкость чрезъ отверстіе проходитъ- въ горшокъ, а чрезъ землю, вслѣдствіе силы щіятя- жеыія волосяныхъ сосудцевъ, достигаетъ до поверхности. Этотъ способъ ’ увдаживапія земли, который можно употреблять для всякаго рода сѣменъ, въ" особенности необходимъ для аврикѵлей Поэтому, берутъ для посѣва особенные горшки, которые не такъ высоки, по шире прочихъ. Горшки съ посѣянными въ нихъ сѣмена л и ставятъ па сторону, обращенную на востокъ, и во в ся комъ случаѣ, обращенную на западъ; если же ставятъ ихъ на■ торону, обращенную па югъ, то въ поддай должно предохранять ихъ отъ солнечныхъ лучей. г
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Пря наступленіи холодной погоды, горшки ставятъ въ ком яту 
и какъ можно ближе приставляютъ къ окну,  особенно когда сѣ
мена уже пустили ростки или намѣреваются пустить ихъ.

Чтобъ заставить нѣкоторыя сѣмена пускать ростки, потребна 
искусственная теплота, которую садовники производятъ въ пар
никахъ. Ва неимѣніемъ парниковъ, можно производить искусствен
ную теплоту въ земляныхъ ящикахъ, и такдмъ образомъ превра
щать ЛХЪ въ парники. Съ этою цѣлью дѣлаютъ въ землѣ .на
полняющей ящикъ, дыру въ два Фута въ поперечникѣ и столько 
же глубокую какъ ящикъ. Дыру наполняютъ. спѣшимъ лошади- 
ньшъ навозомъ какъ только можно выше. Если сѣмена должны 
осіаватьея на томъ мѣстѣ, на которомъ ихъ , сѣютъ, то навозъ 
покрываютъ слоемъ смдопоіі земли въ шесть дюймовъ .вышиною* 
землю эту смѣшиваютъ въ половину съ перегнившимъ навозомъ 
Да этомъ слоѣ прошжоцитъ посѣвъ, покрываютъ сѣмена мелкою 
съ перегнившимъ навозомъ смѣшанной землей, сленга поливаютъ 
посѣвъ и опрокидываютъ стадъ нимъ стеклянный'колоколъ. Только 
въ сильный дгіевиый жаръ освѣжаютъ посѣвъ воздухомъ, поккла- 
дыван подъ колоколъ гл, одной стороны небольшой’ камешекъ или 
ку с очи къ дерева. Мало но мялу молодое растеніе'.все болѣе .при
выкаетъ къ вольному воздуху и наконецъ, когда’ тслШта сдѣлается
пллі'°ЯННъ* ’ 0ТІШ;ЖШТ'Ь колплул'ь. Если же гіе допускаютъ къ 
поевну свѣжаго воздуха, то молодыя растенія слишкомъ быстро
устремляются въ вышину II по пріобрѣтаютъ тііг силы; ші кіш- 
СОТЫ, !!Й прочности. ' . 1

Если хотятъ переплжншт, молодое; раетаньиш» далѣе, то покры
ваютъ лошадиный навозъ только на четыре дюйма землею, ко
тирую составляютъ изъ одной трети плотинной зймлп, одной трети 
степной земля и одной трети перегнившаго назола. во всемъ же 
прочемъ поступаютъ какъ выше нолпізаяо. Молодыя растенія "еще
до пересадки пріучаютъ но крайней мѣрѣ въ продолженіе восьми 
дней къ открытому воздуху.

Гакіе посѣвы можно производить только весною я прл томъ 
на тепломъ мѣстѣ, нужно также умѣренно поливать, чтобы яв 
охладить навоза. 1 астенія, не терпящія пересадки, сѣлтъ въ не- 
оольшіе до четырехъ дюймовъ въ выпишу имѣющіе горшки,'іѵб- 
торые опускаютъ до краевъ въ наполненные лошадинымъ ишю- 
яомъ ящики, или нъ парники. Впрочемъ поступаютъ съ пйіш ■

. также ^ шъ И другими, только пересаживаютъ ихъ 
бмъогѣ съ глыбою земли, окружающею кореіші. чтобъ не повре
дить послѣднихъ, . . і ■ у

Яѣкоторыя сѣмена такъ нѣжны, что, не смотри ни ші какія
старанія, дхъ очень трудно принудить къ пусканію ростковъ ни
обыкновенному способу, въ такомъ случаѣ берутъ мокрую губку
и спятъ па пей сѣмя, которое развертывается чрезъ короткое 
время.
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г г і т ® « = * - ч я г :

~ Ж а Х г = Г ; г : ; ; ; ;
ЙХ’& отдѣляютъ ОТЪ коіией Ія т ПГ Н0 ° ываюг* 0[іабжеиы корнями, 
опасаются «*то чиипчя ^п', 1Ы/,Г0 Рутенія осенью, если жеч - Ж ^ / Ж г  Ж  " К Г Ъ ” мъ Ередъ’ »  « і - д-норняиа, го и о ст ѵ п іі  Л ™  1іогда ояи *°стагочш> обросли
я ш ш  И з ъ  еѣменъ Мггог-Гі каі!І> съ РасТ0ніямп, воспптац-
отпрыск», кля этого п б гп 'гя т {*ГіІГ1Л̂ІЮТЪ К0Рдиья производитьотъ «вили ми остово-кно 1 ихь ыа нѣкоторыхъ Мѣстахъдаже при иныхъ деввііьяѵъ Р п І1>!1” МЮТЪ, Д°  П0веРхи0(Ѵ™  земля, вввхтттл длпц.г ут *• п ь 5 старичкахъ можгш перерѣзатьЗ Д ?  3 “  п ,ъ в к0а™ „* » Ъ Г " *  ПЪ 1Ч>ЯМІПГЬ я М 0 , вв?в Р. х р ТУ асгь, пэъ которой будутъ тогда происходить отпрыски, 

рас таиіи  ’корошо с к о р о ,,Г Я!  ^ да “^ “ Т ,  о ^ П а т е ^ ™



: ^ ™ ія  и п о с т у п а й  съ  нямъ точно также, какъ вообще л%- .молодыми растеніями при пересадкѣ. ' *^Отведеніе есть всеобщее средство для размноженія рѣдкихъ и нѣжныхъ растеній, особенно кустовъ и кустарны хъ1 растеній -варр.. гвоздикъ и т . п . ,  потому что это средство всегда ѵ.добо- йсполнимо и очень легко. Лучшее время для того есть веста зіА с т е н ія  размножаютъ отводками іго различнымъ спом бвлъ : 
Нр°ьтммъ способомъ. Выбираютъ низменную вѣтвь павтеніякоторое хотятъ размножить, обнажаютъ ее отъ листьевъ1 на томъ мѣстѣ, которое должно войти въ землю, вертятъ до тѣхъ тіппъ пока не лопнетъ наружная кора, .  опускаютъ ее. на два 

чт дюама въ глуоь земли, гдѣ прикрѣпляютъ крючочкомъ.Деревянистыя растенія, которыя даютъ немногіе, но сольные глазки, пускаютъ корень уже въ то время, какъ только т а з о в ъ  непосредственно соприкоснется къ землѣ, а потому нѣтъ яинчкоі»вГ я4т‘  в "литься и.іъ земли и ѳй, какъ только позволяетъ ея гибкостьприіи ,  ѳиъРд ІЧ 0 "о Г, о лея “  СгІ0(!обі ЗТ0Т1 Еъ о о о б е м я ^приличенъ для іонолей, кленовъ, сирени п т . л . Чѣмъ оггпѣя уголъ,, подъ которымъ можно лагнуть вѣтвь къ скрѣпленному въ звилѣ мѣсту, че отламывая ее, тѣмъ скорѣе появляются пчД и т ся °н о чн а °и л я * а  с таена. **  *1ЧШЪ С 8 М №  * * * * *  « « "
м ѣ л Ь ,  кою рое должно быть наклонено къ землѣ, дѣлаютъ не то Чііиннцъ ножичкомъ л Ж ѣ з ъ  до средины лѣтки і  поІЛ" Г , ш м в '
« П т  ЛеМГЬ ВЮЙИШІ'Ь «»«>• Отсчмшщ-«ѵтоиъ н е і ™  1 Л ’ .• * * * * • • « >  « л -  другой, насылая въ и ,«ж е-ііояа8аао- * « ■ «  ^ й “ о А г ь

5- ^осреОсттлг обвязыванья. Крѣпко обвязываютъ вѣтвь «я пякеегшш пяткою или м а г и ч е с к о ю  с т р у н ѣ  н Г х о м ъ  ^ с І ГУ ТЧ »  должно №НИ, воткнуто въ землѣ и далѣе д о о т ѵ ^ й т ъ  ІО  всемъ точно также, іивд выше показано. * *В Д ь 0
т х т ^ 1 ^ ! Г * г. *Р!^ то ш(Ч'т а- П а *0»ъ мѣстѣ, гдѣ цолжшл выходить корни, отнимаютъ отъ вѣтви кожу въ видѣ колы т впоступаютъ далѣе, какъ выше показано. Ц

п \ ы ^ СТ ^ « , ? ѴЯаа' Дѣ,ІІІЮТ'ь н* вѣтви. «« сапой ср е ю ш і ея, вырѣзь, который можетъ имѣть въ длину отъ половины пото ’ІГуже Тоіла'ІІГ,ВІІІ0ТЪ в ѣ т  въ **"*•> на надрѣзанномъ иѣетѣ тоіда уже, ьоіда ооравуѳтся на немъ вѣнчикъ.



160Т „ ” !’ “ Ш; Т '  н "УСіарликввъ, имѣющихъ вѣяную
. Й Г г - и т а '  Н і -  ~

г Н г г "  ~  ™ л тжести родъ т п ѵ Е  1 Л Ъ крѣпкаго ластоваго олова или бѣлой“  Ж І л І Г 0' * “  іВоршоЬкъй “к д г Н Нтрубічкѣ йли Іі-г г о п ^ іШЪ 01В0Д()І(Ъ‘ Землю, находящуюся въ н о к т ^  постоянно содержать въ влаж-п усѣ ила и л м  г ’ і ! шаа  въ землю вѣтвь тѣмъ скорѣедѣлаютъ въ нрй п ! !  замѣчаютъ, что вѣтвь пустила корни, то
ГОрЩ К'іѴг и .трп  рн к .въ исм'ь отводить вѣтви ЙЛИ вокругъ2 ™  г « рю г; шрк“ теш8мъ’ ітяао н м я м “  «р к Ло™ Х рняг7 ^ ВГ Г " ^  а д * * а щ н ъ  ■  совершенноп Д  0 Р^оіегая отдѣленными отводками точно такой жеьлк*  11 30 растеніями, воспитанными изъ сѣменъ. д о с т м ^ Ж І . Г ™ ™ * 1 отеабками- Э м и ,  способъ размноженія.Гаго ГШ'Л 2 п', 'г а ш ’ Д й т у щ ія  растенія, ваяется съ пер-особеиноа' . " иицп>- « « « « о  для І « и * и  своего требуетъ во ниоіГмт Ро я е т " ? ° ’ІІШ,СГИ ?  тщательности, равнымъ образовъ,« іх о е  ш п І І  Т  ’ оеооснпи І!Ъ * * » « * .  «вторыя имѣютъ 

’і р с з ^ Ж  трудно " втеВЬ ■1,ал° **?«*"”"«. "Р“«*“ ТЬ сгов впила ° ™ И™  “ « ч * » ™  самую короткую вѣтвь растенія, которая с і з н і і  „  ! Г  " "  “ “ «м ящ вл ъ  году, по только хорошо
? ,і, О „  ТрЫ8І'Ь яср°ап инымъ нови молъ горизонтально ииеее п ’ и і » ” ” ”  ЧТ0ІЪ Ш " вв ° ™ а« с ь  нѣсколько стараго ЫЫРВ ,Н « о р ы е  отводкя лучше принимаются, когда нхъ отла-
ІЬслѣ-тпгп НЯ отр-Ьзаюі-ь, какъ иаир. отводки авалей и жеаияра. 
трети „  ртн *? * * •  «П’ѣавютъ листья, снизу до одной

* “ * “  »т,'аЧ,Г;І- Ѣ“ и ир“ отса«кѣ Находятся ■ цвѣточныя 
*“  11 еші межП  нииа Н«Т'Ь НИ одной годной для него, то ихъ



161откалупываютъ ногтями. За нѣсколько времени до отрѣзанія отводка можно нижній конецъ его обвязывать тонкою проволокою, такъ чтобъ образовался вѣнчикъ. Когда вѣнчикъ образуется, тогда отдѣляютъ отсадокъ на перевязанномъ мѣстѣ.Приготовленный такимъ образомъ отсадокъ сажаютъ въ приличную для него землю. Отсадки отъ деревъ и кустарниковъ, растущихъ на отрытомъ воздухѣ или сохраняемыхъ въ оранжереѣ, довольствуются смѣсыо земли садовой и плотинной по равнымъ частямъ; нѣжныя растенія требуютъ треть навоза и двѣ трети степной, самыя же нѣжныя, только одной степной земли; для толстыхъ растеній нужна садовая земля, а растенія, имѣющія н ѣ я п ы і и сочный стебель, всего лучше пускаютъ корни въ чистомъ пескѣ; итакъ, отсадки 'послѣдняго рода сажаютъ сперва въ песокъ и , впослѣдствіи времени, когда получатъ они волосяные корешки, пересаживаютъ въ приличную землю Земля, употребляемая здѣсь, должна быть очень мелкая и очиіцсыиая отъ всѣхъ камней; равнымъ образомъ ее должно содержать ни слишкомъ сухо , ня слишкомъ влажно. Чтобъ оставалось въ нихъ менѣе воздуха, надобно землю, только что наполнятъ ею горшки, уминать нѣсколько рукою. Нѣкоторые отсадки тѣмъ вѣрнѣе пускаютъ корни, чѣмъ ближе къ краю горшка сажаютъ ихъ.При посадкѣ отсадковъ въ землю должно наблюдать слѣдующее:1) Третья часть отсадка, на которой еще находятся листья, и которая можетъ имѣть не болѣе трехъ глазковъ, должна оставаться надъ землею.2) Отсадки не годится сажать близко одинъ къ другому, дабы впослѣдствіи каждый изъ ішхъ можно было вынимать вмѣстѣ съ землею, окружающею корень.3) По время посадки не должно слишкомъ нажимать ихъ, чтобъ не повредить кожи на пнжпвмч» концѣ, гдѣ происходятъ корпи.Въ предупрежденіе послѣдняго случая дѣлаютъ пальцемъ ітлн палкою дыру въ землѣ, сажаютъ въ нее отсадокъ въ прямомъ или, пръ нѣкоторыхъ растеніяхъ, въ косвенномъ положеніи, вокругъ отсадка, который поддерживаютъ рукою въ настоящемъ его положеніи; насыпаютъ землю въ дыру, и потомъ нагнетаютъ землю съ одной стороны. Наконецъ землю слегка омачиваютъ.Лучшее средство заставить отсадки скорѣе пустить корпи и потомъ успѣшнѣе роста, заключается въ слѣдующемъ: берутъ обыкновенную аптекарскую стклиику и наполняютъ ее большею частію водою. Потомъ ставятъ въ нее отсадокъ такимъ образомъ, чтобы часть его, долженствующая выходить изъ земли, выставлялась также и изъ сткляиіш, наконецъ замазываютъ устье стклшпш воскомъ и завязываютъ тияпочкою, такъ чтобъ воздухъ не могъ проходить въ стклянку. Когда стгслянку приставляютъ къ окну комнаты, тогда черезъ нѣсколько времени вода начинаетъ дѣлаться мутною и на нижнемъ концѣ отсадка появляются
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для ниже охъ земли, и расчѳпляютъ, Потомъ обрѣзаютъ прививную вѣтвь на ыіжцедъ концѣ съ обѣихъ сторонъ на три четверти дюйма въ длину на подобіе клина и укорачиваютъ сверху, оставляя только отъ двухъ до трехъ глазковъ. Прививную вѣтвь' кладутъ въ расчелъ, такъ чтобъ внутреннія оконечности коры, плотно приходились одна къ другой. Когда вѣтвь вставлена, рас- чепъ замазываютъ варомъ и стволъ крѣпко обвязываютъ лыкомъ.Вотъ еще другой способъ. Обрѣзаютъ горизонтально стволъ дерева, находящагося въ полномъ соку н на верхнемъ краѣ сго дѣлаютъ на подобіе угла вырѣзъ, который входитъ внутрь ствола до двухъ третей его толщины и идетъ внизъ болѣе одного дюйма въ длину, но къ Нижнему колцу увеличивается въ глубинѣ и объемѣ. Потомъ берутъ прививную вѣтвь, столько же толстую, какъ упомянутый стволъ и обрѣзаютъ ее на нижнемъ копцѣ такъ , чтобъ она плотно входила въ вырѣзъ. Прививную вѣтвь сверху не укорачиваю съ и она сохраняетъ всѣ свои листья и даже цвѣты.
Окулированіе. Весною окулируютъ на живучій глазокъ, а въ Іюлѣ и въ Августѣ на спячій.Берутъ здоровый ствола» и здоровую прививную вѣтвь и поступаютъ слѣдующимъ образомъ. Йа четверть дюйма отъ глазка прививной вѣтви дѣлаютъ поперечный разрѣзъ сквозь кору, до самаго дерева, и перочиннымъ ножичкомъ продолжаютъ работать съ обѣихъ сторонъ ілазка такъ , чтобъ оба продольные разрѣза, которые должны доходить тоже до дерева, соединялись внизу йодъ острымъ угломъ. Потомъ осторожно снимаютъ кору вокругъ глазка и осторожно отрываютъ ее вмѣстѣ съ глазкомъ. Главное дѣло состоитъ здѣсь въ томъ, чтобъ не повредить зародыша въ глазкѣ.Глазомъ, приготовленный какъ должно, откладываютъ въ сторону и иа одномъ мѣстѣ окулируемаго ствола, дѣлаютъ въ ворѣ, до самаго дерева, поперечный разрѣзъ, который долженъ быть шире отдѣльнаго глазка. Отъ средины поперечнаго разрѣза дѣлаютъ внизъ перпендикулярный ладзрѣзъ, танъ что оба разрѣза представляютъ Фигуру, похожую на Фигуру Т . Потомъ отнимаютъ кору отъ дерева съ обѣихъ сторонъ продольнаго разрѣза на столько, на сколько нужно для того, чтобъ можно было вставить глазокъ. Когда глазокъ вставленъ, тогда слегка пожимаютъ его и крѣпко обвязываютъ лакомъ, чтобъ воздухъ и дождь ие могли проникать въ расчелъ.

Пересадка растеній. Что касается до пересадки молодыхъ растеній, то его не должно медлить, ибо въ противномъ случаѣ они легко портятся, если стоятъ близко одинъ къ другому. Если они посѣяны въ горшкѣ, то даютъ землѣ не много высохнуть п вынимаютъ всю глыбу, которую раздѣляютъ на столько чаете#, сколько находится растеній. Каждое отдѣльное растеніе’ сажаютъ въ горш окъ, собразный той величинѣ, которой растеніе достигло
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отъ 8 до и  дней Пре- оолыца, накрывая ихънадобно смотрѣть, уко-

“  ■ ' я я ъ л  г т ?а г  г м  з ю і ™ 3 л га т е  ядюймовъ въ длину. Бо всакомъ случаѣ нужно здѣсь гтпе'іѵгптъ осторожно, чтой-1, не повредить корней. посіум ліьД УХ^ тогТа тпдм,лЯ Г ' ™ 1*  ™ шо выиі,с,ІІЬ но открытый воз- дуль іогда только, когда уже нельзя болѣе опасаться ітчгіпѵт.п ы й Т апѴ  ре|>е<‘адку «рвдприннмаютъ въ дождливый или иасмѵр- ПЫЙ день. Равнымъ ооразомъ въ первые -  Л -  і]дохраня югъ растенія отъ полуденнаго кружками.Прежде пересадки молодыхъ растеній аамиѵ,і„  ОНОХп ра шватъ ли главный корень или пѣтъ. При нѣкоторыхъ оастс ш яхъ оп ъ  до того увеличивается въ длину, что препятствуетъобра- зоваыц0 волосяныхъ корней; въ такомъ случаѣ должно его укоротилъ, однако какъ можно осторожнѣе. ^„ Л « Г ™  |,астенія юххпо сажать въ землю пе глубже того мѣста до к о ю р аіо  простирается корень. ’Доі пересадки растенія землю полито наднеаитгып, обпазом-ь обработать и разры хл.™ ,- А ,  обршоА  молодыя растеніяие гояитса « - ■ »  « о « о  другъ В О М *  друга, и б м  Г м а д ^ Г  стнонот- чрезъ, то м іо п ію  Ж * т . и в о з д Ѵ  Послѣ м р о щ м Т  ливаютъ мхъ изобильно, и и опираютъ, поливку до тѣхъ норъ пока они не укоренятся надлежащимъ образомъ. Если  поресяян-“ “  въ *® “ « нѣсколько д іей  относятъ въ тѣнь аадь іЬ и и > которыя стоятъ въ ящ нлахъ, растягиваютъ полотно.ИѢ;КН-/}1 раетвпіл ставятъ «'« лошадиный навозъ и накрываютъ на нѣсколько времени стеклянными колоколами.
растеши изъ маленькихъ горшковъ въ большіе. Не-•Ие00ЛЬШИХЪ Г0І1ШІПШЪ въ большіе относится къ взрослыми растеніямъ, когда горшки, въ которыхъ они стоятъ не го-сІѣтгейТ зсмяѣ ° п Д !  ™ 3пчті ЙХЪ> ияи ™ гДа нуж даю тся’они въ свѣжей землѣ. Пересадка такого рода необходима тогда только. « * . оранья на днѣ горшка накопляются до того, что нрипод-“ ' всю находящуюся въ горшкѣ землю; со многими расте-тптнт» г і 'І(,еТья 910 !1і)езъ «на или три года; съ такими же, которыя имѣютъ очень сильный ростъ, каждый годъ. Частое пересаживанье можетъ наносить вредъ растеніямъ. Самое благойріат-Л У ,  ВрВМ п вМъ песна’  пРвж* в чЬ™  ««тупитъ сокъ, или м ?  п і т »  1 Ъ̂‘ Вредио ивРвв**ипать растенія въ продолженіеихъ ц в ы а , или незадолго до цвѣта. Если же пересадка, по ка-



кимъ либо обстоятельствамъ, окажется необходимою именно въ это время, то надлежитъ какъ можно осторожнѣе поступать съ окружающею корни землею.Прежде пересадки землѣ даютъ нѣсколько вы сохнуть, потомъ' оборачиваютъ горшокъ на ладонь, пропускаютъ стебель растенія между пальцами и слегка ударяютъ другою руною въ дно горшка; такимъ образомъ земля отдѣляется отъ горшка такъ, что ее можно вынуть вмѣстѣ съ растеніемъ. Вынувъ землю, обрѣзаютъ колосъ вокругъ острымъ ноженъ и счищаютъ съ  поверхности землю. Всѣ коренья хотя ле у всѣхъ растеній, долапо обрѣзать гладко и вкось. Когда растенія такъ укоренились, что упомянутымъ образомъ невозможно ихъ вынуть, то лучше разбить горшокъ; обо, вынимая нхъ насильно, можно причинить имъ вредъ. Берутъ новый горшокъ, накрываютъ отверстіе его кружкомъ, наполняютъ до половины приличною растенію землею и сажаютъ растеніе вмѣстѣ съ комкомъ земли, окружающимъ корни. Давъ растенію надлежащее положеніе, наполняютъ горшокъ вокругъ кореньевъ рыхлою, довольно сухою землею, которую сперва, посредствомъ перетряхиванья, заставляютъ ближе прилечь къ корнямъ, потомъ, слегка нагнѣтаютъ кускомъ дерево, но не уминаютъ плотно. Когда горшокъ наполнятъ на дюймъ шириною свободнаго пространства отъ края, тогда поливаютъ растеніе, сначала не очень часто и ставятъ горшекъ на нѣсколько дней въ тѣнь.Тѣ растенія, которыя не каждый годъ пересаживаютъ изъ небольшихъ горшковъ въ большіе, должно покрайней мѣрѣ ежегодно снабжать свѣжею землею.Съ 2 тою цѣлью, не повреждая корней, снимаютъ лопаткою старую землю и накладываютъ па нее повуго, нѣсколько смѣшанную съ навозомъ. Такимъ же образомъ поступаютъ съ  растеніями, стоящими въ ящ икахъ.Иногда растенія хвораютъ, безъ видимой тому причины, п о тому что боль таится въ корнѣ. Въ такомъ случаѣ вынимаютъ растеніе изъ горш ка, очищаютъ корни отъ земли, вырѣзаютъ осторожно большія части корня и пересаживаютъ растеніе въ свѣжую зем но. Послѣ того ставятъ его въ лошадиный навозъ, накрываютъ стекляшіымъ колоколомъ, если высота растенія допускаетъ это, и ухаживаютъ за нимъ также старательно, какъ за отсадкомъ. Лучшее время для такой пересадки растенія въ свѣжую землю, есть весна и осень, если только состояніе растенія не требуетъ прибѣгнуть къ этому средству въ другое время,
Поливаніе горшечныхъ растеній. Мы уж е выше говорили о поливаніи растеній вообще, теперь представимъ нѣкоторыя частныя подробности касательно этого предмета.Первое правило состоитъ здѣсь въ томъ, чтобъ постоянно имѣть въ запасѣ воду, температура которой должпа быть одинакова съ температурою воздуха. Поэтому лѣтомъ ставятъ чанъ



в'а сутли на открытый воздухъ, а зимою въ то мѣсто, гдѣ находятся растенія. Холодная пода вредна растеніямъ особенно въ теплую погоду; теплую воду можно употреблять только въ теплыхъ оранжереяхъ, для растеній, имѣющихъ сильный ростъ. Для здоровыхъ растеній лучше всего брать рѣчную «тля дождевую воду, а для больныхъ особенно приготовленную жидкость, составляемую слѣдующимъ образомъ: берутъ треть лошадинаго навоза, треть коровьяго навозя л треть плотинной земли * ) , когда смѣсь предназначается для растеній въ садовой землѣ; или треть садовой земли, когда смѣсь должна служить для растеній въ плотинной землѣ. Этою смѣсью наполняютъ чанъ до половины и наливаютъ рѣчную воду до тѣхъ поръ, пока чалъ не наполнится совершенно. Чѣмъ долѣе стоитъ эта смѣсь, тѣмъ лучше дѣлается;она приносятъ пользу всѣмъ больнымъ растеніямъ въ особенности же кустарникамъ и деревьямъ.Жггогіе полагаютъ, что все равно, въ какое бы вреия ни поливали растенія, однако на повѣрку выходитъ противное. Весною и осенью поливаютъ утромъ, чтобъ солнышко имѣло время снова нагрѣть горшокъ до наступленія вечерней прохлады;, лѣтомъ же производятъ поливаніе вечеромъ, чтобъ растенія, въ продолженіеночи, могли сохранить свѣжесть, коѵерая необходима для нихъ въ это время года.Поливать раетенія во время солнечнаго жара оч&дв вредно.Въ лѣтніе вечера иногда опрыскиваютъ растенія лейкою, по никогда пе доляшо дѣлать этого утромъ или въ й?р одолженіе дня, ибо, если листья, какъ только взойдетъ солнце, иевыошхагота со- иарлібнно. то каждая водяная каггля, дѣйствующая тогда какъ зажигательное стекло, производитъ нйтяо; а множество такихъ пятенъ могутъ причинять растенію вредъ и даже дѣлать его хворымъ.Агамою надлежитъ въ особенности наблюдать за. тѣмъ, чтобъ лиіѣгья не были мокры, если растенія находятся въколшатѣ* ибо, въ противномъ случаѣ, они могутъ подвергаться гнилости'и шш- чѣ. Самого .растенія вообще должно шшш жгь ттс болѣе, сколько 1 нужно для того, чтобъ содержатъ нхъ въ свѣжемъ состояніи,Луксвищя поливаютъ зимою тогда только, когда онѣ должны пускалъ ростки.
№ѵодъ за луковицами. Въ продолженіе зимы луковицы не до л- поливать до того времеми, когда начнутъ сщя лущ атъ роют- кп, какъ отмѣчено пани выше.

' * )  ц е с / і а н - и с т а 1,  . р ъ п й л а  п  с о д е р ж и т ъ  м н о г о  у&аттіжш&іх'ъ  ч а с т е й  ъъ 
р а с т в о р е н н о м ъ  е о с - т о я н і и ,  К ъ  н е й  и р и х ѣ ш и в л і л г ъ  т р ^ т ъ  цдут щ в д е т ц .

Д л я  п р и г о т о в л е н і я  о т о и  з е м л и  д е р н ъ ,  н е г о д н у ю  т р а в у ,  о с т а т к и  отъ р а з і Г и ч -  

н ы . х ъ  а в о щ е й  и  с т а р у ю  п а р н и к о в у ю  з е м л ю ,  я с е  я т о  . с д е я а ^ в а Н о ^ ь  с л о й к и  

в ъ  ^ у ч у  и  о с т а в л я ю т ъ  л е ж а т ь  н ѣ с к о л ь к о  щ э е м о і й і .  Н&кгг&сщь иу^т  я ф м Ів о -  

р & Ч Й Б а и э т г а , ,  п р й ж Ь и ш в а Е О т ъ  в ъ  н е е  п я т у ю  е д я  ш е с т у ю  ч а с т ь  п е с к у ,  и  п е 

р е д ъ  у г ш г р е б д е я і е н ъ  д л и  у д о б р е н і и  п р о с ѣ в а ю т ъ .



167Вынимаемыя изъ земля, должно вынимать не прежде, какъ листья совершенно высохнутъ. Вынувъ ивъ земли, очищаютъ и хъ , какъ слѣдуетъ, вырѣзаютъ гнилыя ‘ мѣста, раздѣляютъ молодой приплодъ и сохраняютъ въ сухомъ, воздухомъ провѣваемомъ, отъ солнца и отъ стужи защищенномъ, мѣстѣ, гдѣ раскладываютъ нхт» на доскѣ или на плетенкѣ, къ нѣкоторомъ одна отъ другой разстояніи, и иногда переворачиваютъ.Луковицы, лежащій въ садовой землѣ, вынимаютъ изъ земли въ Іюлѣ мѣсяцѣ, ибо тогда листьи ихъ вянутъ, а въ концѣ Сентября или и ранѣе, опять сажаютъ въ приготовленную дла нихъ землю. Главное дѣло состоитъ въ томъ, чтобъ оиѣ до наступленія мороаовъ надлежащимъ образомъ окоренились.Земля, въ которую сажаютъ луковицы, по долина быть сыра я де должно содержать въ себѣ навоза рогатаго скота. Перегнившія листья составляютъ для нихъ самый приличный навозъ, а легкая земля есть самая лучшая. Большая часть луковицъ вырождаются, если не даютъ ямъ ежегодно новой земли, и притомъ не одной только свѣжей того же рода, по совершенно другаго свойства.Бъ горшки ли, въ ящики ля сажаютъ луковицы, во всякомъ случаѣ нужно подкладывать подъ низъ крупный песокъ. Если желаютъ, чтобъ луковицы приносили красивые цвѣты,- то должно пересаживать яхъ ежегодно. Относительно нѣкоторыхъ луковичныхъ растеній итого совсѣмъ не нужно, напр. коренья ракуниуламожно саявать въ землю однажды, чтобъ потомъ получать отъ шіхъ красивые цвѣты.
Обрѣзываніе растеній. Посредствомъ обрѣзыванія доставляютъ деревьямъ я кустарникамъ болѣе пріятный видъ или большое плодородіе, смотра потому, плодами ли жертвуютъ красотѣ растенія, пли красотою растенія плодамъ. Лучшій способъ обрѣзыванія ость тотъ, который соединяетъ въ себѣ и то и другое, по мѣрѣ возможности. Впрочемъ иногда обрѣзыванье должно предпринимать также н для■ благосостоянія растеній. При обрѣзываніи должно наблюдать слѣдующее.1) Производятъ обрѣзываніе самымъ острымъ орудіемъ. Отрѣзъ , .долженъ быть гладкій, нѣсколько коевѳшный, на нѣсколько линій вывде шчяи-,. такъ чд-объ .верхній конецъ отрѣза -находился надъа Раиа была обращена- на югъ, пои обрѣзываніи корней сВЪ низу, '

%} Каждую Вѣтв* обрѣзываютъ -выше глазка и притомъ такъ близко къ нему, чтобы дерево, развивающееся изъ главна, ведгорѣ еакрьшало рану. Цѣлыя сучья отнимаютъ тамъ, гдѣ они выходятъ ивъ ств-ола;. послѣ того замазываютъ рану наролъ.такъ называемыя тунеядныя -вѣтви отнимаютъ, потому ЧТО ОВД, вр » быстромъ своемъ .ростѣ, нрцвладая къ се#ѣ сокъ отнимаютъ пищу у прочихъ вѣтвей.



1684) Обрѣзываніе предпринимаютъ или весною, прежде нежели вступитъ сокъ, или осенью, когда деревья потеряли свои листья. Нѣкоторыя части можно отнимать тотчасъ послѣ отцвѣтѳнія или по еозрѣнія сѣменъ такъ отрѣзаютъ отцвѣтшіе цвѣточные стебли, чтобъ прочіе цвѣты тѣмъ лучше образовывались.Когда обрѣзываютъ-деревья и кустарники собственно для приданія имъ болѣе красиваго вида, тогда померавцовымъ, миртовымъ и гранатнымъ деревьямъ обыкновенно даютъ шарообразную Форму. Впрочемъ можно давать имъ Форму пирамиды, опахала и т. д. Нѣжныя вѣтви обрѣзаютъ большими ножницами, а большія садовымъ нолемъ.Если дерево слишкомъ растетъ въ дровяномъ, что часто случается съ гранатными деревьями, и если хотятъ принудить ихъ припосить цвѣты и плоды, то отщипываютъ ногтями самые наружные кончики вѣтвѣй, чрезъ это сокъ обращается назадъ и вскорѣ цвѣточныя почки.Если находятся къ необходимости обрѣзать дерево до самаго ствола, чтобъ произвести новую крону или излечить его отъ болѣзни, то надобно наблюдать притомъ нѣкоторыя предварительныя мѣры предосторожности. Когда вѣтви, по причинѣ толщины ихъ, такъ толсты, что нельзя отрѣзать ихъ ножемъ, тогда спиливаютъ ихъ; по рану тотчасъ ж е  сглаживаютъ ножомъ и залепляютъ древеснымъ варомъ. Также нѣкоторыя вѣтви оставляютъ съ лиот- побыми глазками, дабы они содержали сокъ въ движеніи. Когда вѣтви вскорѣ принимаются, тогда обрѣзываютъ ихъ въ -слѣдующемъ году. Отнимать у  дерева всѣ сучья должно только въ самомъ крайнемъ случаѣ.
Плодовая оранжерея. Очень пріятно воспитывать въ горшкахъ яблонныя, груш евы я, сливныя, вишневыя, абрикосовыя и персиковыя деревья, я когда украсятся они цвѣтами и плодами, приставлять къ окнамъ. К т о  хочетъ устроить въ настоящемъ видѣ такого рода плодовую оранжерею, тотъ долженъ имѣть довольно полныя свѣдѣнія о разведеніи плодовыхъ деревьевъ.Съ  этою цѣлью можно воспитывать молодыя плодовыя деревья изъ зеренъ въ землѣ. Такъ какъ здѣсь имѣютъ въ виду во спи- тапіе только малорослыхъ деревьевъ, то можно выбирать зерпы отъ такихъ сортовъ, которые не имѣютъ большихъ стволовъ; итакъ, для яблонныхъ стволовъ отъ ипаповскикъ яблоковъ или отъ банановъ, для грушевпаго дерева отъ айвъ.Небольшіе стволы, воспитанные изъ зеренъ, облагороживаютъ какъ можно скорѣе, посредствомъ копулированія или окулированія оъ ранними сортами,- уже приносившими красивые плоды и на другой годъ послѣ облагороженія сажаютъ вь горшки, которые должны быть въ объемѣ своемъ больше обыкновенныхъ цвѣточныхъ горшковъ и имѣть десять дюймовъ въ верхнемъ поперечни-
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I А В • Iкѣ и десять дюймовъ въ глубину. Слишкомъ большихъ горшковъ не годится имъ давать, потому что растенія тогда только начинаютъ двѣсти, когда коренья достигнутъ дна.Въ горшки кладутъ питательную, не слишкомъ тяжелую землю, которую можно брать изъ парника или изъ хорошо приготовленной садовой земли. Облагороживаемые стволики осторожно вынимаютъ, отрясаютъ землю и укорачиваютъ корни и кроны. Потомъ кладутъ въ горшокъ слой земли, сажаютъ на него деревцо и распространяютъ вѣтви его по поверхности слоя; за тѣлъ насыпаютъ еще болѣе земли на корни и поливаютъ водою, чтобъ земля лучше пристала къ корнямъ; наконецъ совершенно наполняютъ горшокъ землею. Эту посадку деревца въ горшки можно производить осепыо или песпото.Когда деревцо посадятъ въ горшокъ и выждутъ время, какъ слѣдуетъ, тогда пе рѣдко оно приноситъ плоды уже л а второй годъ. Его надобно достаточно поливать. Посредствомъ обрѣзыванья весною, прежде чѣмъ вступитъ сокъ, даютъ кролѣ произвольный видъ, лучше всего Форму пирамиды. При этомъ должно наблюдать, чтобъ объемъ кроны былъ не болѣе горшка; высота ея можетъ вдвое превосходить глубину горш ка. При обрѣзываньи удаляютъ всѣ безплодныя дровяныя части, особенно вѣтви, только что принесшія плоды, обрѣзаютъ до послѣдняго глазка; но вмѣстѣ съ тѣаіъ щадятъ молодые прошлогодніе побѣги.При наступленіи зимы, послѣ первыхъ морозовъ, ставятъ въ защищенныя отъ холода мѣста; сначала въ проходъ, лровѣваемый воздухомъ, потомъ въ компоту, предохраненную отъ холода или въ сухой, воздухомъ провѣваемый, погребъ, однако въ крайнемъ только случаѣ. Въ продолженіи зимы поливаютъ ихъ очень мало, потому что оди не должны пускать ростковъ; также нужно обращать вниманіе на то, чтобъ земля къ горшкахъ не замерзала, ибо въ противномъ случаѣ деревца погибаютъ. По минованія зимы опять выносятъ ихъ въ проходное воздухомъ просѣваемое, мѣсто, въ жаркіе часы дня выставляютъ на вольный воздухъ, и наконецъ когда уже нельзя болѣе опасаться морозовъ, совсѣмъ ставятъ на открытый воздухъ Впрочемъ въ жилой комнатѣ оші ранѣе расцвѣтаютъ, если ставятъ ихъ туда въ мартѣ. Такимъ образомъ можно поступать съ абрикосами и яблонями. — Ежегодно должно доставлять имъ новыя питательныя части посредствомъ надлежащаго унаиоженія. Для этого весною сипла .тъ съ корней старую землю и наносятъ свѣж ую , питательную, взятую изч, парника. Иногда бываетъ нугспо совершенно пересаживать деревцо лоъ одного горшка въ другой, именно когда корни вч» горшкѣ же н акопляются причемъ поетупают'ь точно такж е, какъ при пересадкѣ растеній изъ одного горшка въ другой; вообще для успѣшнѣйшаго 'роста плодовъ, не мѣшаетъ поливать деревцо нѣсколькихъ разъ лѣтомъ во время пасмурной погоды щелокомъ изъ ыавоза рогатаго скота. іі>
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Картофельная, гряда въ по?ребіь. Одну или двѣ полныя гелѣ жги= , П 7 “  ,,ЕСЙГ ВЪ . Д . ъ !воздухомъ и отъ холода защищенномъ, погребѣ. Здѣсь образуютъ‘ с д о в о Т ^ Г І Г Й СИѣЩйиаі 0ТЪ ^  н в В о л ь ш « і ш Ж ш“ рвЧ’а“  Еъ «орошокт, изггести. Въ октябри ш ш  ноябрь запасаются достаточныя! кодичввтвояъ мелкаго и і і - тофсля (велниого съ грецкій орѣхъ есть самый лучшій для этого упоіреблеш л), дѣлаютъ въ пескѣ дыры глубиною въ пять дюй-— РаЗСТУЯН11і отъ ш в в и  ^  « и  дюймовъ одна отъ другой, смотря по величинѣ картофеля; кладутъ туда картофельпокрываютъ его лоскомъ и достаточно смачиваютъ Р ’Немного времени спустя изъ песка пробиваются длинные гт о я ^ е отнрыски картофеля. Послѣ того разгребаютъ въ одномъп ѵ тг Р ДЫ песокъ и смотрятъ, пе находится ля па корняхъ пущенныхъ картофелемъ, молодыхъ плодовъ, довольно крупныхъ ДЛЯ того, чтобъ можно было употреблять ихъ въ пищу В ь пот Г « Г п « ^ Ѣ ° ° Рутъ втольжо п ш іько нужно ать изъ нихъ, которые по мелкости своей еще негодны къ уішт-10ПЯТЬ въ « » « .  образомъповторяютъ это отъ времени до времени и , пройдя всю грудугояда выбирать И8Ъ иея картофель спереди. 'Гакаагряда въ тепломъ и не слишкомъ сыромъ погребѣ можетъ леірабуа м и б и ы ф ,  дог.тавшть въ яродолжеаіе цѣлаго в д амолодой картофель, который конечно, не имѣетъ такого вкуса какъразводимыя па открытомъ воздухѣ.
Воспитывать млатъ зимою. Берутъ старую бочку и иросвѣр-Н И К І Т  ™  * I  т г ™ "  ЯЫРЫ» имѣющія долдюйла Увъ п о п е р е і !  ь , ? дующеі11> порядкѣ. Ставятъ бочку въ Прямомъ поло-1 женіи на дпо, па шесть дюймовъ отъ него ттросвѣрливаютъ вокругъ рядъ дыръ, отстоящихъ одна отъ другой на два дюйматяллѵтЫі )е ДЮЙМа 0ТЪ нсРваго Ряда просверливаютъ второй, въ 

V  Р" 3&,Г0ЯН1И отъ нѳго тРет*й> и такимъ образомъ до- погребъ ВерХПЯГ° ЛНа &очки’ которую относятъ потомъ въи « ™ Г й0ВІІБЪ б ( т у  въ ПЙГРебѣ» берутъ корни цикорія, наполняютъ бочку до перваго ряда дыръ пескомъ и кладутъ па иегокорня такъ, чтобъ головка каждаго изъ ннхъ немного просовывалась въ отверстіе. Потомъ опять наполняютъ бочку пескомъ до втораго ряда дыръ и опять также какъ прежде кладутъ корни цикорія. Это продолжаютъ дѣлать до тѣхъ поръ, пока не. наполнится вся оочк-а. Обыкновенно песокъ берутъ сырой, чтобъ не ; имѣть надобности полакать его, ибо отъ поливки 'корни в ы ст ав -! лялнеь бы изъ отверстія болѣе, чѣмъ нужно. Если имѣется только крупный песокъ, то можно смѣшивать его незлого съ навозомъ іакинъ образомъ можно круглый годъ проязращаіь салатъ но лучше веего приступать къ этому дѣлу въ октябрѣ или ноябрѣ ибо тогда вь продолженіи цѣлой зимы можно имѣть превосходный!



171салатъ , который срѣзываютъ чрезъ каждые 8 — 10 дней, именно каждый день по одному ряду.За неимѣніемъ бочки, можно накладывать песокъ, иля плотинную землю, или навозъ слоемъ иъ четыре дюйма толщиною и сажаютъ па эту гряду корни такъ, чтобъ головки ихъ выходили наружу; потомъ на этотъ первый слой накладывать второй, далѣе третій, четвертый и т . д . до какой угодно высоты. Тогда вскорѣ пока?кутся продолговатые, нѣжные и безцвѣтные листья, которые можно обрѣзывать или вынимать вмѣстѣ съ корнями. Н о, при употребленіи этого способа, бываетъ иногда нужно смачивать песокъ.
Воспитывать петрушку зимою. Заказываютъ у горшечника горшокъ, который имѣлъ бы вокругъ нѣсколько рядовъ дырочекъ, возвышающихся одинъ надъ другимъ. Дырочки должны быть пи слишкомъ велики, ни слишкомъ малы. Этотъ горшокъ мало но малу наполняютъ землею, по близости каждой дырочки насыпаютъ нѣсколько петрушечныхъ оѣмепъ, немного уминаютъ землю, и когда горшокъ будетъ такимъ образомъ наполненъ до верху, ставятъ его въ умѣренио-тогглое мѣсто. Вскорѣ потомъ петрушечные отпрыски начинаютъ показываться изъ дырочекъ, если только не перестаютъ время отъ времени смачивать песокъ. Какъ только петрушка довольно выростстъ, ее можно брать для употребленія.
Зелешыощін вазы и бутылки. Вазу и бутылку обвертываютъ кускомъ новой Фланели, которая должна, быть выкроена такъ , чтобъ она плотно обтягивала сосудъ и могла быть крѣпко на немъ зашита Потомъ расчесываютъ Фланель ворсильною щеткою, смачиваютъ ее я разсыпаютъ ня ней сѣмена садоваго кресса (Ь с р іс ііи ш  еаЫ ѵ іш і) и л и  В г а в в іс а  Е іч іс а . Теперь вазу и л я  бутылку ставятъ па блюдо, паіголкинноѳ водою, чрезъ что Фланель постоянно находится въ влажномъ состояніи, или паливаютъ воду въ самую вазу или бѵгылку; вода и здѣсь оказываетъ такую же услугу, если шерстяная матерія проходитъ въ горлышко сосуда. Сѣмена вскорѣ начинаютъ пускать ростки и весь сосудъ покрывается пріятною зеленью. Когда маленькія растенія сдѣлаются слишкомъ длинными, тогда снимаютъ ихъ и засыпаютъ на Фланель свѣжія сѣмена. При этомъ надобно время отъ времени подливать воду.Если желаютъ ограничиться однимъ только красивымъ дерномъ, то разстилаютъ на блюдѣ хлопчатую бум агу, заливаютъ на нее воду и сѣютъ крессъ иля рожь.
Воспитаніе растеній зимою. Если отъ гіацинтовъ, нарцисовъ, бѣлыхъ ф інлокъ ,  тюльпановъ, и т . д. хотятъ воспитывать цвѣты зимою, то вынимаютъ луковицы изъ земли послѣ того, какъ отцвѣтутъ онѣ и листья увянутъ, пересаживаютъ ихъ въ началѣ осени въ горшки п ставятъ въ погребъ или въ другое какое-лпбо тѣнистое мѣсто. Здѣсь оставляютъ ихъ стоять спокойно и пола-

12*



172ваютъ очень уиѣренио, чтобы ликовицы не гнили- но м к -
; ѣг г  х г  х г ,с

“  п ^ г  Ѵ г  :
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к « в м « а » ѵ М і 9 * - Ми , для посѣва древесныхъ сѣменъ, сдѣлать гряды въ полтора аршина шириною.

Насѣвъ древесныхъ сѣменъ. ІІа приготовленныхъ весною вышесказаннымъ образомъ гринахъ, если земля сама по себѣ мягка и ры хла, должно пронести бороздки, въ вершокъ глубиною, и м а с т ь  въ нихъ сѣмена, разстояніемъ другъ отъ друга вершка тіа два или съ половиною; потомъ засыпать гряды землею и выровнять граблями. Но если почва тверда или вязка, или вообще плоха, то въ сдѣланныя борозды должно насыпать на вершокъ хорошей рыхлой земли п сѣмена класть въ нее, а вынутую землю раз- равшіть на стороны. Во время засухи , посѣянныя сѣмена, въ пособіе всхода пхъ , временемъ поливать; а до посѣва, чтобъ удачнѣе былъ ростъ и хъ , мочить ихъ нѣсколько часовъ въ водѣ. Послѣ посѣва, въ бороздкахъ сѣмена должно закрывать слегка землею, которую потомъ усыпать рыхло самымъ мелкимъ иля перегнившимъ коровьимъ навозомъ; это посѣяннымъ зернамъ не только сообщаетъ плодородіе и способствуетъ, росту молодыхъ произрастаній, но и землю содержитъ влажною, въ отвращеніе, чтобъ пе высушивало ее солнцемъ и вѣтромъ; сверхъ того, послѣ сильнаго дождя и слѣдующаго йотомъ солнсчпаго жара, земля удерживается чрезъ это въ рыхлости; и наконецъ, всходящія молодыя растенія, кои безъ затрудненія пробиваются сквозь навозъ , защищаются отъ холодныхъ вѣтровъ и ночныхъ морозовъ, п согрѣваются.
Присмотръ за молодыми деревцами въ посѣвномъ питомникѣ. По всходѣ молодыхъ деревцовъ, если окажутся сорныя травы, то пхъ нужно выпалывать; чтобъ онѣ не мѣшали ихъ росту. Во время продолжительной засухи деревца поливать ввечеру водою; по какъ накладываемый сверху навозъ надолго держитъ землю влажною, то деревца пріуча ть слишкомъ къ поливанію не должно. В ъ  первое лѣто деревца обкапывать не надобно, потому что рыхлость земли, для іш хъ нужная, доставляется чрезъ выпалываніе сорныхъ травъ, а отъ* окапываніи не только нѣжные корешки и х ъ , но вреду и хъ , обнажаются, по и земля болѣе открывается дѣйствію вѣтровъ и солнечнаго ж ара, а слѣдовательно высуш иванію. На зиму деренцп ничѣмъ таіш е отъ морозовъ не защ ищ аю тся, хотя-бы даже наложенный навозъ большею частію изотлѣлъ; ибо прикрывать ихъ соломою, листьями и тому подобнымъ, значило-бы только способствовать ихъ вымерзанію, потому что чрезъ это задерживается въ нихъ теплота.- а обледеиепіо деревьямъ смертоносно. Равнымъ образомъ не должно обкладывать ихъ и навозомъ, ибо онъ не можетъ защищать корни пхъ столько, чтобъ земля до и ихъ не промерзала. Впрочемъ это замерзаніе кореньямъ не вредитъ, потому-что, если они окружены землею, тогда таяніе или дождь извлекаютъ изъ нихъ морозъ обратно.Присмотръ за молодыми деревцами во второй годъ заключается въ томъ, что весною ихъ обкапываютъ п землю около нихъ
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= = Ж = " “ Ь ; , г = : »въ ^р вш еНнывЛ п Ѵ ™ « І,ІіеМЛ Пересаживать Я«рввца изъ посѣвного , , / т т  * ” ™ Т ’ -Т°  И г ь  прп ш т !м а ™  ихъ изъ пер- ил щ) о ст о в о м о  «т^ І(вП1Я В® ВГ0Р °“ 'ІІ- « « « В »  обходиться съ0 ® ш т Г ; , * ш ™  ПвБреди,'ь *»рвньввъ и кожи. Еслиоостоиіельетиа позволяютъ, то молодыя деревца пе надобно вынимать съ мѣста прежде, пока ае сдѣланы будутъ къ посадкѣопять* посадить* ‘в’і №  ™ 0’ ™ 6’- » ™ « Жопять посадиіь ихъ вь землю л чтобъ копни, весьма еше нѣжныеНВ могли слишкомъ завянуть; по крайней м ѣ р ѣ въ  ̂ древесномъпитолшішѣ, до посадки, должно „ х /  п .и р Н “  а не п а д е Г я іь? Х Т Л ^  ЛМЫ , Ш Х ' Ь  0 ,0 ,Г ие т . мЛИ иною л на столько же пространствомъ; но лучше дѣлать ихъ обширнѣе а излишнюю глубину наполнять хорошею землею. При



очищеніи деревцовъ, главный, иначе называемый веретенный или морковный, корень должно обрѣзывать и укорачивать на столько, чтобъ онъ могъ составить изъ себя вверху корневую шапку. Впрочемъ надобно обрѣзывать только тѣ корни, кои повреждены или очень далеко отворотились, а здоровыхъ л близкихъ не трогать; но пень и вѣтвп должно обрѣзывать много даже, не оставляя больше полуаршииа, если корпи сильны. При посадкѣ деревца не надобно слишкомъ опускать въ землю и не глубже полувершка предъ тѣмъ, какъ сидѣли онѣ на прежнемъ мѣстѣ. Коренья разложить іровпо, порядочно расправить, чтобъ между собою не стыкались, и ’ засыпать хорошею маткою землею. Насыпавъ на корни нѣсколько мягкой земли, приподнимать и опускать деревцо слегка, чтобъ земля во всѣхъ промежуткахъ между кореньевъ засыпалась; потомъ утоптать нѣсколько, еще насыпать земли въ яму, чуть неполно, и тогда утоплать ее уже къ кореньямъплотно.Древесный питомникъ долженъ быть засаш івакъ рядами, по шнурку отбитыми. Разстояніе между рядами не должно оыть менѣе полутора аршина, потому что, кромѣ пространства, занимаемаго кореньями и шапками деревцовъ, тіадобенъ еще проходъ для отправленія работы. Разстояніе деревцовъ между с.обою надлежитъ располагать по роду деревьевъ. Яблонныя, грушевыя, сливныя, абрикосовыя п миндальныя деревья не цоджвы сидѣт- между собою ближе полуаршина, но лучше, если величина питомъ ника позволяетъ, на аршинъ. Вишневыя, орѣховыя и каштановыя деревья должны находиться другъ отъ друга на аршинъ же, а райскія яблони ' могутъ довольствоваться полуаршинояъ, ибо у нихъ корепья малые. —  Въ первомъ в третьемъ ряду деревца должны стоять наравнѣ другъ противъ друга; во второмъ же ряду такъ, чтобъ къ сказаннымъ рядамъ пришлись на перекрестъ. Сверхъ того должно сажать ихъ каждый родъ въ особливомъ ряду, а не перемѣшивая безъ разбора, подобію какъ и въ посѣвномъ питомникѣ сѣмепа каждаго рода деревъ садятся па особливой грядѣ.Орѣхи, каштаны и м пи дал и въ посѣвномъ питомникѣ не саж аю тся, подобно сѣмечкамъ яблоней, грушъ и косточкамъ вишней и другихъ имъ подобныхъ костковыхъ деревьевъ; но ихъ сажаютъ прямо въ древесномъ питомникѣ, въ такомъ ?ке разстояніи радовъ и между собою, какъ и пересаживаемыя деревца.
Присмотръ а а молодыми дерощами съ древесномъ питомникѣ. Бъ первое лѣто за нерееажеипымп въ древесный питомникъ деревцами не бываетъ другой работы, кромѣ тщательнаго выпалыванія вырастающихъ около нихъ травъ, что производится ежегоднымъ вскапываніемъ питомника, которое дѣлается три раза въ лѣто для того, чтобъ и произрастающія но временамъ травы истреблять, и вепухливъ въ питомникѣ землю, сдѣлать ее чрезъ то епособ-
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бами. Всѣ растенія размножаются не отъ однихъ только еѣмепъ или зеренъ, составляющихъ иеизчерпаемое основаніе плодотворности, но еще и чредъшногіе способы, изобрѣтенные искусствомъ, Въ этомъ случаѣ природѣ споспѣшествуютъ разными путями, именно отсадками побѣговъ, загибпыми отводками, отводками обыкновенными или надрѣзными, черенками, отдирками и вроч.1) Отсадки значатъ побѣги отъ ння произрастенія. Настоящіе отсадки должны быть съ корнемъ, происходящіе отъ кореньевъ стараго дерева, и которые можно отнимать съ корешками, отъ чего они лучше принимаются; а когда отнимаются безъ корпя, то составляютъ какъ-бы родъ черенковъ, и слѣдовательно принимаются трудно, особливо, когда отняты будутъ отъ дерева рода депріимчикаго, то есть которое неспособно къ разведенію черенками. Садовники называютъ такіе отсадки безъ кореньевъ —  осколками. Хорошо оставлять ихъ на старомъ пнѣ, когда нужно возобновить дерево, вапримѣръ, старый пень по самый этотъ побѣгъ спилить, оставить побѣгу разрастись и составить новое дерево на томъ же пиѣ. Отсадки и отсколкд бываютъ на плодовыхъ и безплодныхъ, деревьяхъ.2) Зашбиые отводки состоятъ изъ вѣтвей нагнутыхъ и закапываемыхъ въ землю безъ отрѣзанія ихъ отъ дерева, чтобы пустили корни и составили новое растеніе. Такимъ образомъ валяютъ разныя плодовыя дерева, и чрезъ то отъ одного дерева получаютъ множество отводковъ.3} Отводки падртпые. Для этого избираютъ на растеніи, отъ котораго желаютъ сдѣлать отводокъ, молодую и здоровую вѣтвь, производятъ вт. пей надрѣзъ снизу, или разкалываютъ вѣтвь по срединѣ до самаго колѣнца или сучка, вкладываютъ щепочку или травку, чтобы разсчепъ остался раздвинутъ, или, къ отвращенію того, чтобъ вѣтвь пе могла загпнть, надрѣзываютъ ее только по среднему колѣнцу снизу, а сверху противъ того же мѣста вынимаютъ жеребеекъ, но пе прохватывая до стержня; послѣ того наклоняютъ къ землѣ, прикрѣпляютъ деревяннымъ крючкомъ, чтобъ не поднялась, и засыпаютъ землею.Когда вѣтвя для этого отводка, за вышиною отстояпія, къ землѣ нельзя нагнуть безъ опасности сломить ее. то вкладываютъ ее въ жестяную трубку, или въ лукошко, либо въ горшокъ, наполненный землею, и такую вещь привязываютъ къ вѣтви, подпирая ее снизу, для облегченія, сошками.Бо время засуха, а также въ великіе жары, отводки должно рачительно поливать, и особенно недавно отведенные илп пересаженные.Когда отводки пустятъ корепь, тогда ихъ отрѣзываютъ, пересаживаютъ и поливаютъ. Вынимая отводокъ изъ земли, надлежитъ сколько можно беречься, чтобъ земля отч. корешковъ его
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тимъ и садомъ кустарникъ, или закрывъ его шпалерою изъ плодовитыхъ или другихъ деревьевъ. Что жъ касается до Фигуры огороднаго мѣста, то это оставляется па произволъ каждаго: однако ж ъ , если возможенъ выборъ, то правильный или продолговатый четвероугольникъ предпочтительнѣе всѣхъ другихъ Фигуръ.При устройствѣ огорода главное вниманіе должно быть обращено на почву, которой надобпо быть ли слишкомъ мокрой, ни слишкомъ сухой; а если такой не будетъ, то мѣстную почву должно смѣшивать съ землями лучшаго рода, о чемъ будетъ сказано ниже.Огородъ не должепъ загораживаться тѣпыо многихъ деревъ, но совершенно открытъ солнечнымъ лучамъ, потому что эаотѢненіе очень вредно огороднымъ растеніямъ. Но если огородъ можетъ имѣть *тъ деревъ, посаженныхъ въ отдаленій, защиту отъ сѣверныхъ и западныхъ вѣтровъ, которые по большей части бываютъ холодны, то это для овощей весьма полезно и много содѣйствуетъ къ выходу раннихъ растеній весною; однакожъ должно остерегаться располагать огородъ близъ лѣса или большихъ рощей, потому что такіе огороды подвергаются мучияяой росѣ болѣе, чѣмъ открыто лежащіе.Мѣсто, назначенное подъ огородъ, лучш е, кто въ состояніи, каменною, при пей и шпалерою вырощеннымн, шина стѣнъ дѣлается но уемотрѣыію того при нихъ дѣлаются гряды, смотря по величинѣ огорода, къ  аршинъ оъ четвертью, въ полтора и до четырехъ аршинъ шириною: ибо чѣмъ шире эти гряды, тѣмъ посаженныя на нихъ деревья болѣе будутъ получать питанія, и сверхъ того способны будутъ къ сѣянію на нихъ разныхъ растеній. Наконецъ остальное мѣсто должно разрѣзать на площадки или куртины, соразмѣрныя величинѣ огорода. Что касается до прелагаемыхъ между этими площадками дорожекъ, то ширима ихъ должна быть, въ маломъ огородъ два аршина, въ посредственномъ дна еъ половиною, а въ большемъ три с ь  половиною аршнпа. Съ каждой стороны дорожки рѣжутся вдоль гряды отъ одного до полутора аршина шириною, отъ чего промежутокъ между шпалерникомъ и дорожкою будетъ больше, и какъ гряды всегда вскапываются и унавоживаются, то это очень моленію для сажаемыхъ тутъ плодовыхъ деревъ. Между грядъ дѣлаются борозды, величиною въ пол-аршина.Вышепомяпутын между куртинами дорожки лучше всего должно дѣлать изъ такого песку, который ссѣдается и крѣпнетъ, и гдѣ почва тучная, удерживающая въ себѣ мокроту, тамъ по сторонамъ дорожекъ, подъ землею, надобно сдѣлать узкій рвы , чтобъ поди посредствомъ ихъ стекала.Наконецъ, такъ какъ для поливанія овощей при огородѣ очень нужно имѣть воду, то надобно въ разныхъ частяхъ его держать

должно обнести стѣною н и одѣть ее, посаженными плодовыми деревьями. Вы- от'і, Ь/і до 3 аршинъ. Послѣ



180ее достаточный запасъ потопаяЯ'Ь большихъ водоемахъ, освѣщаемы*? т Г ’ ДСШлѳыъ состоять 
в ск о ш т І'Т у ^ ^ ^ ^ ^  " одь от "-*' должноя ъ и г й ж ;  - г  - “ ~ ' Е «  “ •верхняго слоя, онущсеяаго в и н ъ - Р явм !?ів аоа^ ЮІйя Добротою поверхность, умягчится *  у Г б и п н  "  " ой- т м в Ч> 3  иаго навоза. Сверхъ того такъ какъ Р° СЪ "  отъ ™ *ш н в а е - изтѳрнывается ,  п л о д о в о й  0гоРо«тая земля старѣегся, ВД' всходи каждой о е а д ^  п Г о я ™  ™ т т т а «» слабѣетъ, то вать верш и въ  на десять гаубяпоюР Т ” пё'*вТІ ° г<,рода в,™ Р а ч и - накерхъ. Танямъ образомъ веоГ и ^ о „ ч  Р № ’Ь ш э!вШ  “ ой будетъ обновляться о этотъ т р у д Г ™ б пп РвЗЪ М Щ т  ТРИ ™ Д а послѣдующія земляныя р аб о ты ™  ’ УЛ брим я 5“ Д  облегчаетъи Й  ^ Г я Г а г Ж я Т *  ш ѣ Г™ Н Ъ . Къ РОДИ кирпичныхънаходящіяся частію па мѣстахъ низіпту* 1 ? хлыя' 'іеРиыя земли,

И па горохъ, И разныя б ѣ л е с о в а т а г о 6 м о м я “ 1 . а нерѣдко земля. в « время воздѣлывали і іп а и м »  Г°  я блѣдІІаго Цвѣта и тяз;ольт: легкія же з е м л Л ч е Г  / ’ Баѣ г" ™ в я з м  ваш ю . Когда идетъ дождь то « иГ ,  у|' о6пы Ііъ «бработы- раютъ его въ себя медленно-' 2  ™  г" * м ы я  » ™ ,  яви-8ІЯ послѣднія также очень с н о о  пшг?,Ѵ Р0Т“ ВЪ’ ,№ " ь скоро; попъ тяжелыя весьма « в д в п " Г й п  в т о г о Т д  " а СМ !,цѣ ' Т0Бда лѣ ш еством пію  плодородія иеобхош іп ѣдует'ь ' чт0 спос- земля, по той причинѣ , т0 ,,егэ въ о т о п ™ ’™ 11' раіш і'шые роды ТОІ'О въ другой мало: слѣ™ вателіно о 7 1  И те,«,’тв"® ’ ь “  ваапииьшъ пособіояъ СвееГгм ѣ е'„ ЛМ Другай ™ 7 ТЪ по-творпость. Когда взять * Доставить почвѣ плодоземли, тогда первая половина осн обп /Л Г™ * ”  помтаУ легкой вторая отъ своей ряепѵеяате.яміля0 СЯ 0ТЪ своей ияжущвв, а ставятъ почву, годнук/для растеній “  Т" И” Ъ обРазом1 Д°-е п / п л Г Г , ; “ Л я  п 7 Г е п Г Г Т І . РаМ ,° ’ « "  ™  свойству искусство помѣстить каждое растеніе І? -1УТЙГ0 с* а и ’ Ті1Гйа пуяпо Удачнѣе. Напримѣръ, одвд мѣсто 1 ,  ’ Т** Ш Я т  бы™«РУі'ое для поздшіхъ Подъ ш  1’ »стев1« р а в н я й ,земля су хія , легкія и п е ™  ,гш  &1ПИІЯ пР<>"зведе,ш, хороши твердыя и влажныя не столько сплс/ио'ротяиъ, земли жирныя,но за то выходятъ крупнѣе сочнѣе и°тпей№1 ряш1ей зрѣлости;токъ частаго поливанія, Олѣдоватсл, п ? ев/ и т 'ь “ ™ ьш аго и не « м м  выгоды. БДОвагелг.по каждой почва имѣетъ



• А тКогда мѣсто будетъ сухое или въ лощинѣ, въ такомъ случаѣ , предполагая, что въ водѣ и навозѣ нѣтъ недостатка, должно. 1) выбрать вгеііѣе сухую  землю подъ растенія, требующія влаги, какъ-то: подъ артишоки, свеклу, сахарные п овсяные корни, морковь, пустарыагь, карды, разныя капусты, шпинатъ, горохи, бобы, смородину, землянику, разнаго рода лукъ, петрушку, щавель, р ѣ п у,. огуречникъ и душистыя травы. 2) На мѣстахъ самыхъ сухихъ сажать цикорій, всякаго рода .латукъ или качанные салаты, кервель, эстрагонъ, мяту, чеснокъ, э шалотъ и брунколь; дли зимнихъ салатовъ дѣлать парники и проч. 3) Растенія сажать тѣснѣе, потому что онѣ на такой почвѣ не столько разрастаются, какъ на жирной. Д) Мѣсто, среднее между сухимъ и влажнымъ, занять спаржею, евллерееиъ, кардою, зеяляпикою и т. и ., потому что эти растенія на сухихъ мѣстахъ очень томѣютъ, а на мокрыхъ вовсе погибаютъ. 5} Около стѣны, на сѣверную сторону, сажать кислицу, позднюю землянику и малину. 0) Восточная и южная стороны выгодны для многаго, напримѣръ, чтобъ имѣть качанный салатъ въ началѣ Апрѣля мѣсяца, землянику и скороспѣлый горахъ въ началѣ Л ая . Смежныя къ этому гряды могутъ служить къ сѣянію салатовъ, для пересадки на другія мѣста, а также къ высадкѣ иа осень салатовъ кочанныхъ.Но па оборотъ должно поступать съ почвою сырою и жирною: по возможномъ умягченіи и осушеніи ея, надобно выбрать па ней мѣста меньше мокроватыя, или доведенныя къ тому посредствомъ воздѣла пія, и сажать на нихъ спаржу, артишоки, цикорій и землянику,' а прочія мѣста занимать растеніями, продолжающимися по нѣскольку лѣтъ, исключая малины: однакожъ черная смородина любитъ такія мѣста.
Сѣяніе, саждтіе и содержаніе растеши огородныхъ. Огородныя растенія сѣются или сажаются па грядахъ изъ земли, унавоженной и мягко перекопанной, каждое въ свое время.1) Сажаютъ, съ пр и г пѣ геніемъ рукшо, въ ямку, сдѣланную- деревяннымъ, гладко обдѣланнымъ колышкомъ, который называется натыкалыівмъ, луковицы, бобы, горохъ и вообще всякія корневыя растенія, какъ-то: порей, капусты: качанные салаты , цикорій и проч. Есть много другихъ огородныхъ растенія, которыя садятъ, а не сѣютъ, ііапрші. артишоки и яемлг.шіка. У  корневыхъ растеній прежде посадки всегда должно освѣжить, т . е. нѣсколько обрѣзать, корень, морковью внизъ идущій или і'лавный; а у  растеній пересаживаемыхъ иногда обрѣзываются пемпого листья. Все сажаемое и пересаживаемое должно поливать въ то же самое время, я потомъ, во вело весну, лѣто и даже осень.2) Всѣ прочія растенія сѣютъ, и однѣ изъ нихъ остаются на мѣстахъ, какъ наприи.: кервель и петрушка; другія же пересаживаютъ, какъ-то: салаты всякаго рода, селлерей и капусты. Сѣяніе производятся по бороздамъ, пли сплошное, иначе яазы~
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Время сѣянія. Въ первыхъ числахъ апрѣля (въ теплыхъ странахъ ранѣе, и другихъ позднѣе, смотря по климату), на самыхъ теплыхъ мѣстахъ, должно сѣять пустарнакъ, морковь, свеклу порей, лукъ. Всѣ эти сѣмена сѣютъ въ разсѣвъ или въ размахъ, т . е. безъ дѣланія борозды. Подъ каждый родъ сѣмеыъ назначать особливую гряду. По разсѣяніи, сѣмена закрыть по грядѣ граблями, и къ лучшему успѣху, засѣянныя гряды, покрыть сухимъ перегорѣлымъ навозомъ изъ старыхъ паровыхъ грядъ. Это сберегаетъ сѣмена въ землѣ, способствуетъ всходу ихъ и не допускаетъ солнечнымъ лучамъ скоро высушивать землю. Но ранѣе сказаннаго времени этихъ сѣненъ сѣять не должно, потому-что въ это время земля бываетъ еще холодна, и отъ того сѣмена сопрѣваютъ, или всходы ихъ побиваютъ случающіеся морозы.Цвѣтная и всѣ другія капусты сѣются въ тоже время на паровыхъ грядахъ; въ маѣ же мѣсяцѣ, на обыкновенныхъ грядахъ; для зимняго запасу.Селле))ей, если не посѣянъ съ осени, должно сѣять въ апрѣлѣ же мѣсяцѣ; а поздній на проетыхч, грядахъ въ началѣ мая.Съ С мая начинать сѣять эндивію, т . е. кудрявый цикорій, и и повторять сѣяніе чрезъ каждыя двѣ недѣли по 20 ію ля, чтобъ имѣть молодой во все лѣто. Простой цикорій сѣется въ исходѣ мая.Редисы, салаты и портулакъ сѣются ежемѣсячно во все лѣто. Чтобъ имѣть ихъ во всякое время, падобпо ихъ сѣять каждыя двѣ недѣли.Цибулю, эстрагонъ и подобныя овощи сѣютъ рѣдко, потому-что эти растенія сами собою размножаются съ посѣву, только ыуашо перемѣнять мѣсто черезъ одинъ или черезъ два года.Анисъ, бѣлую горчицу, оленій рогъ, крессъ, пш ш ерпель, употребляемыя въ приправу салатовъ, сѣютъ за лѣто до нѣсколькихъ разъ, а въ'зиму въ парникахъ, кромѣ ппшіернели, которая на паровыхъ грядахъ рости не можетъ.Щ авель сѣется ежегодно весною.Петрушку сѣютъ (кромѣ посѣва подъ зиму) въ апрѣлѣ, рядами по грядамъ, чтобъ удобнѣе было ее опалывать я срѣзывать.—  Кервель всходитъ во всякое время года, даже подъ снѣгомъ, его сѣютъ каждый мѣсяцъ.
Свойство огородныхъ растеши. Огородныя растенія, по свойству своему, дѣлятся па разные классы, требующіе одинаково за ними хожденія.1) Растенія, остающіяся па мѣстѣ, гдѣ были посѣ яны .— Не пересаживаютъ морковь, пустарнакъ, свеклу, сахарные коренья, петрушку, корвель, крессъ, оленій рогъ, тимпернель, тотъ порей, съ котораго должны употребиться одни только листы, портулакъ, щавеля, шпинатъ, цикорій, латуки, для однихъ листовъ сѣемые, маунъ, рапуицель. горохп, бабы, чеснокъ, разнаго рода лукъ и эшалотъ.



шпі#^ лд11С„»еп' ПОТОРЫЯ Должно пересаживать: карды, порей цико- - огурцы Р > * " а ™ в и " т н ’ Я ™ » ,  арбузы, тыквыР и Ч астіюЛа^  Растенія, коя можно пересаживать, если угодно -Т а к о в ы - базиликъ, анисъ, о г у р в щ « .ъ , воловій язы къ, п р о ст о !' и волощ ‘ слой укропъ, цибуля, чеборъ, тминъ, мушкетный кервель кяпѵ- цины , карды, артишоки и спаржа, которую обыкновенно ’ чрпрІ ъ Г0ДЛ  р°ятъ л.осѣва пересаживаютъ на постоянное ея мѣсто.товъ При пеРеиаДкѣ обрѣзываютъ часть лас-?г - Й Р Ш0КЙ’ ЛУК'Ь— порей, селлерей и лроч.
ш ш і і .™ * * '  У І' 0Г0Ры х ь при пересадкѣ не должно трогать ни листовъ, ни корней: цикорій, качанные салаты щавель капѵітпітіеборъ, лебеда, огуречникъ, эетрагонъ б а з и л и к ъ и 'іо в а н ъ  7кг’

жива.и и Г ™ ’ Я Ы М ’ ІЫ '"І0’ 0 Г д а ы ’ портулака, рѣпа иб; Растенія, разводимыя посѣвомъ и саждеяіемъ: всѣхъ ооаовт петрушка, базиликъ, свекла, свекловица, морковь о.уоечяикъ капуцины, карды, селлерей, кервель, сахарные к о р н и  5 цикорш’аЯ а Т Г ^ Г і(“ ’ ЦЯбут’ ЯР Ъ -  сѣш“;іг. ‘ “ ,РЛ :гопгѵи /ч и^т л ° іур ц ы ’ олешй Рогъ> крессъ, шпинатъ, укропъ ш ЯРп Л  ’ бп ’ салаты’ лавѳв д л ь , маіораыъ, мауяъ, капустникъ Г Г п Л СТарВДКЪ’ ^ и р н ѳ л ь ,  порей, портулакъ, рѣдьки рѣ-5мині и “ п’о Г І М и п н  1’ рацуацйЛЬ’ Г°какболь, розмаринъ, чеботъ, отгадками. 31 изъ цихъ мо* и »  разводить черенками ивагѴ іт^я^тИіпРпІлЗМН0ЖаЮ,ЦІВМ Собою бѳ8Ъ посѣва. Многія!тотъ  сиособ ?  ДаХЪ ЯѲ І,роизращаюгь отъ еѣмепъ п о т о м у ,  ч т о?  0Ч6ПЬ *******, а скорѣе можно имѣть ихъ ‘ чрезъковый суть-ТСайКИ усовъ’ Ра‘3Дѣлеиіе кореньевъ и черенками. Та-
тшЕІ6*ъ зубк° Е г . отдѣляемыхъу ,ш іВ, Г ^ 0ЛИТС"  раЗСаі“ ю ус0ЕЪ’ К0И быяатотъ у  пай какъГ РѢ° ’ И0ЖН(> Емѣть отсадкою корневыхъ зубковър . . т « і і л Т р ™ «  : ° : і р Ѵ « ^ я  отсадм і°  “ ' ” ш “ ъ« . о л Ж Т т ° в » » “ В  ПЫЗУ'ШХЪ в т п п > ® “ « В Д М Я  внизу Земляника— отсадкою кусточковъ, происходящихъ отъ ея ѵсоръкорМн“е П ’е с Г Я Я,тѵ1Л0І,0' Г Ы~ ' ' ере“ ами' срѣзываемыми весною отъ прошлогоіг” ™  р - д Пр а Ні е и . г 7 0; ^ .И ссопъ— отсадкою вѣточекъ.Лавепдуль— отъ сѣмелъ и раздираніемъ кореньевъ.



188Мелисса— разсадкою и черепками.Щавель крупный— отъ сѣменъ и разсадкою.Рута ~ еішиствеішо черепками и отводками.Рокамболь— сѣвомъ и посадкою зубковъ.Р'"м аринъ— частію отъ сѣмепъ, по больше раздираніемъ кустовъ.Ша-нней— раздираніемъ корней, а отъ сѣменъ съ пересадкою.Тминъ— скорѣе рчзсащою корней, нежели отъ сѣченъ.8) Растенія долговѣчныя. Такъ называютъ растенія, существующія въ теченіи нѣеколькихъ лѣтъ отъ посѣва или посадки; ибо другія не живутъ болѣе одного лѣта. Изъ числа первыхъ приносятъ плоды только однажды въ годъ: артишоки, спаржа и зевшшика. Другія произрастаютъ неоднократно за лѣто, наприм.; щавель, кислица, но л ошской укропъ, нимпериель, корнель, петрушка, цикорій, эстрагонъ и проч.9) Растенія однолѣтпыя. Сія протнвопоіогаются долговѣчнымъ, ибо паѣ съ весенняго посѣва продолігсатотся только одно лѣто, а къ зимѣ пигпбаютъ. Таковы: всѣхъ родовъ латуки, огородный цикорій, горохн, бобы, карды, дыня, арбузы, тыквы, огурцы, лукъ, порей (ибо па другой годъ выбѣгаютъ въ сѣменной отвалъ), геллерей, лебеда, свекла, морковь и вообще всѣ корневыя огородныя растенія. Однакожъ петрушка, пустярилкъ и пѣкоторыя другія могутъ зимовать и остаться па другое лѣто, наприм. земляныя груши и проч.10) Растенія, любящія зсзпи твердыя. Къ этому разбору принадлежать: артишока, цвѣтная капуста, карды, лукъ-порей, сел- лерей, свекла и всѣ другія корневыя растенія.11) Растенія, любящія легкія земли, заключаютъ всѣ пова- реішыя травы, даже горохн и бобы.12) Растенія, любящія большое поливанье: качанные салаты и капусты, цикорій, портулакъ, рѣпа, селлерой, артишоки, карды, дыни, огурцы, бѣлыя луковицы и базиликъ.18) Растенія, требующія малаго поливанія: попаренные корпи, душистыя травы, шпинатъ, щапедь, петрушка, огуречникъ и нодоби.
Ііре.чя сущестеовапія <тгод"Ыѵъ растеній. Должно знать, что спаржа съ посадки продолжавъ я долѣе всѣхъ другихъ огор. растеній. Ее ложно оставлять на мѣстъ до '0 . 12 и даже до 15 дѣтъ. Къ исходу этого времени надобно засаживать другую площадку. не трогая старой спаржи, пока разростетея м придетъ въ толщину новая, что послѣдуетъ но прежде, какъ въ 3-Я и къ <5-й годъ отъ посѣва сѣменъ; а поэтому должно заводить спаржу па повой площадкѣ за 5 или і  года передъ тѣмъ, какъ старой придется совсѣмъ истощиться.Артишоки надобно возобновлять чрезъ каждые четыре года, а иногда даже въ третій годъ.Малина и смородина продолжаются лѣтъ по 10 и больше,— Землянику должно возобновлять чрезъ каждые В года. 13
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187Съѣстные припасы изъ царства растительнаго.
Артишоки. Лучшими почитаются краепые артишоки, зеленые обыкновенно не имѣютъ такаго вкуса, какъ красные.Для завариваніи и заливанія берутся преимущественно колючіе артишоки.Всѣ ояи должны имѣть надлежащую зрѣлость, то есть отличаться желтоватымъ цвѣтомъ на шелухѣ или па верхней части чашечки, тамъ гдѣ обыкновенно она имѣетъ одну или двѣ иглы.Нижняя шелуша должна быть мясистая, мягкая, нѣжная и пріятная на вкусъ. г

Ч (Сопѵоіѵіііпз Ъаіаіігз)
Земляные яблочки или груши. Красные почитаются лучшими* кромѣ того бываютъ еще желтые и бѣлые. ’Земляныя груши или яблоки называются также землянымиартишоками по причинѣ сходства вкуса своего съ сими послѣдними.Не смотря па то, что отечество этого растенія Бразилія, одпако оно у пасъ въ Россіи долгонѣчпо, такъ что корпи его въ землѣ не повреждаются морозами.Ьъ зимній запасъ земляныя груши должно выкапывать передъ ваморозами, пообоялнвать и сберегать въ сухихъ подвалахъ; однакоже въ погребахъ уберегать ихъ труднѣе, нежели картофель.Бсего лучше оставлять ихъ зимовать въ землѣ, а выкапывать весною. Такимъ образомъ остаются онѣ нетокыо въ совершенной цѣлости, по и въ раннюю весну снабжаютъ поваршо вкуснымъ блюдомъ, когда еще нѣтъ другихъ зеленей.Онѣ могутъ водиться въ самыхъ холодныхъ странахъ сѣвера, и въ которомъ огородѣ будутъ однажды посѣяны, трудно бываетъ истребить ихъ; ибо корпи ихъ никогда пе выкапываются начисто и весною непремѣнно появляются во многихъ мѣстахъ огорода,

Зсмляпьіе миидали. Польза приносимая землянымъ миндалемъ, заключается въ слѣдующемъ.1) . Никакой плодъ не въ состояніи столько замѣнять кофе и самый пгоколадъ какъ земляной миндаль.
2) . Земляной миндаль, но его пріятному вкусу, можно употреблять даже сырой.3) . Подобно какъ изъ настоящихч, миндальпыхъ ядеръ, можно приготовлять изъ него вкусное и сладкое молоко и употреблять для оршада, а также съ постнымъ к о ф с , вмѣсто миндальнаго молока и па другія потребности.4 ) . Свѣжій поджаренный земляной миндаль вкусомъ превосходитъ каштаны.о ). Земляной миндаль можно также варить и употреблять въ пищ у.6 ). Изъ него можно выгопять горячее вино, подобно рому.13?
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х і б е в “ 0а г о Уі 7 п " о " И * * “ *  ° в Ъ  Г0)!РНЪ Н Я  п Р п г в т ° ВЛІ‘ о ія  р а з н я пМиндали, назначенные къ дальнѣйшему рожденію, должно отби-Е , Т , І гРУП!,Щ л ™ " ыв* Нѣтъ надобности 7 оѵищатьвМИ ° "  бУ Д У -  порядочно высушеныДля сбереженія земляной миндаль привѣшиваютъ въ мѣшечклхъ въ сухихъ и жаркихъ комнатахъ.
Земляные ф ю с ѵ  или мышки. Трава этого растенія пшш аііле.

™ 2 1 Г :  П° Р0ДѢ такъ н м ы вп в ііы іъ  птичьихъ горохомъ и Ж ъ  “  лѣт“  <ІЛЫЙ’  а напослѣдокъ приноситъ стручки, въ которыхъ находятся темнаго цвѣта горошинки.Самые крупные корни ея бываютъ небольше грецкаго орѣхап п с т Л * ™  з е ш ш ш х ъ  0Р^хахъ топка и черна, но ихъ вѴгутреи- сть ѣла и м я ік а , подооио какъ у каштановъ, съ которыми очень сходствуютъ и сапгынъ вкусомъ., .т д  гЪт!Ые 0рѣхи пъ ПІШУР СГіЯ0МЪ употребленіи доставляютъ вкусное ОЛІ ОДО.  *
Капуста. Къ числу различныхъ породъ капусты падлежртъчі>яе^Т̂ < С еѢй7 Юп Лй: Ѵ]' КппУѵша Четная или творожная. (Ьѵмз- „ Г  0тличаетс« двоими цвѣточными головками. И ослѣ д-“  ^  рввввртываются и образуютъ большіе кочни, которые о;пш только употребляются въ пищу, *
Брокколи епаржпая капуста. Брокколи, бываетъ двухъ родовъ:б; Ьп,лпя- Ояѣ составляютъ породы ооык-І!? ® “ ной цвѣтной капусты и с  пускаютъ многіе кочня, котооыхъ части употребляются въ пш цу.. Капуста бѣлая обыкновенная или кочанная. Многія породы этой а Т ™ Г Г : / ' 46*  ?  извѣстны подъ слѣдующими названіями? и  2 2 Г  ш ^ у р ш е т я . II. Капуста бѣлая кочанная1 Р о т и  капорскою  ̂ IV. капуста красная лѣтняя

1 ^ п  п ^ ПП'ЛШсл К7 ° Ѵ°Гі Ш'т ы  с ? ть: а)' капуста копанная кро в я по-кр а сна я о ) . Капуста кочанная темпо-красная, и). Капуста
кочанная блѣдно-красная, г ) . Капуста кочанная фіолетовая У) Ка- 
ы я т я т *0*™ ' ЬѢЛаЯ 5>рФуртс,гая м п і ™  имѣетъ кочни среднейр0да ИЛИ браупш вейиская, называемая ѵ насъ .ак ж е коломенскою, есть самая крупная,тм!1Ре,УЬѵ ^ 0Р?Да Ши яянйильфуртская имѣетъ кпчяи продолгова- тыс л ходя сажается въ обыкновенное время, ио въ пересадкѣ поспѣваетъ ранѣе другихъ цѣлымъ мѣсяцемъ. 1 ДЧетвертаго рода имѣетъ корня средней величины.Пятаго рода или зимняя капуста сѣется въ исходѣ Іюля пеое-*  в ѣ с іа  вт' « ™ *  С е н т я б р я ; ,н » о »  *у ™ т р 'б я я е т Р* яна поварнѣ, потому что въ снѣгу не замерзаетъ.

1
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Капуста савойская. Бываетъ двухъ породъ.а) . Желтая, съ желтыми, морщиімватыип листьями.б) . Зеленая, свивающаяся въ кочаи и имѣющая листая желтовато-зеленыя и сморщенные, какъ у желтой.
Капуста кудрявая ѵли перистая. Бываетъ двухъ родовъ.а) . Обыкновенная брушоль.б) .  Низкорослая, иначе называемая бордовикоѵспою.Бурдивиковская капуста рѣдко вырастаетъ выше двѣнадцати вершковъ; имѣетъ много" кудрявыхъ листовъ и, зимою подъ снѣгомъ, бываетъ всегда зелена, даже на сухой почвѣ Листья ея доставляютъ въ зимнее время очень пріятное блюдо.
Капуста синяя, высокорослая, гладкая, такъ называемая по- 

марапсная. Выростасті» аришпъ до четырехъ вышиною,  ̂ стволъ имѣетъ толщиною въ руку человѣческую и производитъ большіе, толстые, длинные листья, которые употребляются въ поварнѣ какъ свѣжіе такъ и сушеные.
Капуста расту плавая или шиитъ-коль (т. е. срѣзываемая 

капуста). Она принадлежитъ, по видимому, къ савойской капустѣ; кромѣ того въ кочни не свивается.Какъ скоро она отростетъ, ее срѣзываютъ вплоть къ землѣ; она опять вырастаетъ и опять ее срѣзываютъ, что и повторяетсямногократно въ лѣто.—Обыкновенный способъ возращивать бѣлую кочанную капусту заключается въ слѣдующемъ.Весною, какъ скоро сойдетъ снѣгъ, высѣваютъ сѣмена въ землѣ, еще съ осени совершенно приготовленной, л когда растенія достигнутъ надлежащаго возраста, пересаживаютъ на гряды. По пересадкѣ, капусту должно чрезъ нѣсколько недѣль окопать, а еще нѣсколько "недѣль спустя, землю къ растеніямъ прикопать, чтобъ опи сидѣли какъ-бы въ кочнѣ.Такимъ а;э образомъ разводятъ капусту савойскую.Породы брунколя, отчасти низкорослыя, частію же рослыя, синеватыя и съ звлееыо растутъ хорошо на всякихъ земляхъ, по- добео капустамъ кочаннымъ.Чтобъ отличить хорошую цвѣтную капусту, надлежитъ обращатьвлимапіе па слѣдующіе признаки:Она должна быть тонкоствольная или кустарная, вырастать крѣпкими одинъ возлѣ другаго и имѣгь красивые, бѣлые, большіе цвѣты.Дурнаго качества цвѣтная капуста есть та, у которой стебельки жесткіе и деревянистые, а цвѣты небольшіе и грязно- коричневые.Чтобъ имѣть раннюю цвѣтную капусту, должно завести парни къ, смотря по состоянію климата въ концѣ Января иля Февраля.
Способъ выдерживать на открытомъ воздухѣ всѣ роды цвѣт

ныхъ капустъ и броколи. Надлежитъ выбирать преимущественно
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Страсбургскій зеленый кочанный салатъ. Кочни у него довольно большіе, зеленые и нетуго свертывающіеся.
Форельный салатъ. Листы у него круглые съ красными крапинками.Есть еще порода Форельнаго салата, котораго листы отличаются алаго цвѣта каймою по краямъ.
Бапуципскій или болонскій салатъ. Онъ также свивается въ кочни и имѣетъ заворачивающіеся листы.
Эндивія лѣтняя длинная. Этотъ салатъ принадлежитъ къ породамъ цикоріи, или кудрявой, имѣющій названіе эндивіи; но сюда включенъ потому, что онъ лѣтній и скороспѣлый, а потому и сѣютъ его вмѣстѣ съ лактукъ салатами.Сѣмена у него черная, листы темнозелепые и завертывающіеся только въ сердцевинѣ.
Форельный впжемыи салатъ. Отличается отъ обыкновеннаго Форельнаго салата тѣмъ только, что въ настоящіе кочни не свивается; впрочемъ листы его съ такими же, краснаго цвѣта, крапинами.
Красный болонскій салатъ. Листы у него бываютъ съ большими красными пятнами, которыя, однакоже темнѣе' нежели па салатѣ Форельномъ.

'Бѣлый иногда оюелтыіі крупныйтссавскій салатъ. Только средніе листы его свиваются въ кочень и примѣтнымъ образомъ отливаютъ въ желтый цвѣтъ.
Римскій салатъ. Въ нѣкоторыхъ мѣстахъ онъ называется лю- 

голъекиш салатомъ и имѣетъ двѣ породы: а . ,  Одинъ высокій, свивающійся въ плотный продолговатый кочень, б ., Другой низкорослый.Этя двѣ породы опять раздѣляются на зеленый и бѣлый; изъ которыхъ какъ та, такъ а другая составляютъ салатъ очень вкусный. Въ особенности зеленый способенъ къ раннему сѣянію въ парникахъ.
Зимовой салатъ. Имѣетъ кочни большіе, а листы усѣянные по краямъ краснаго цвѣта крапинами.

Салатъ этотъ называется также раковиннымъ.Подъ названіемъ: простой салатъ, подразумѣваегсл каждый родъ салату, когда сѣютъ его густо, чтобъ весною пользоваться первыми его листами.Кромѣ означенныхъ породъ есть еще мпогія другія, но которыя отъ тѣхъ же породъ, посредствомъ обработываньа, подвергаются перемѣнамъ. Таковы папр.: бѣлый кудрявый салатъ. Ж еневскій. Ііериньянскій. Обервильскій. Императорскій и Австрійскій.Лактуки, по различію странъ, въ видѣ и названіи перемѣняются , а потому довольно трудно опредѣлить каждую породу въ точности.



112п Р » и а Д « * и г і. къ породѣ цикоріи я бы- «летъ разныхъ родовъ, какъ-то:
ттолп!иятѵТ^и' ° “ вН втся ШИР °КЙМИ имѣющимил^одсш овагію  Форду п по краямъ зазубренными.съ и куормый. Имѣетъ перистые листыоъ широкими разрѣзами.с ъ ^ Т и т . и / ^ а ? Й і -  н е 6 о л ш о й  и  Щ ^ р я о ы й .  Л и с т ы  с  г о  сходствуютъ на вѣтви АИВіем‘,;  зедеі10в РсбР'> НХБ ивстрвішо раздѣлаетсяК0ГЛа есть ш г і е  с а л а ш « «ЙДИВІ8 малоува-иеЛ ,піѴ, л Р ’ онъ П*ЯЯТЙНЪ въ оввииоиъ и зимнемъ уішт-ігя п і?й  ппв! ,Н<ІТІ1 Въ С5пах’ь» частш) жо въ салатахъ. Кудрявый эьди.яй предпочитается прочимъ и сѣется во множествѣ * 1„  ав;иіЕ1й Лести гнетъ надлежащей величины, его приводятъ ваем!го бѣІеиія употРв04вн,ю въ ПНІЧУ '«средствомъ тагъ иазы-Д « ‘ в* " ^  “ вбираютъ кусты самые большіе, которые соби- ВЪ Г0РС1Ь’ а ЛОТО»'Ь, отступивъ на вершокъ сверху, евязы- о г Г ы ь ~ °  ЛЫК° МЬ* ВйГииш,АІЙ *  устарѣвшіе листыМ |? ш  какъ в л ухр«ниіе или сердцевинные листы, нотоі ые собст- ™ ййй я 5ЛЛМИ0 І!Ыбѣ ливаіь, иногда сквозь другихъ выбиваютсяптгіІЖ/ ?  Т° связаишд“ эндивій надо би о часто осматривать и, если окажется сказанное выше, опять связывать но срединѣ мочаломъ.„ А е еБязываше или выбѣливаніе эндивіи время отъ времеаа повторяютъ, и кустовъ снизываютъ неболыие, сколько нужно на ш.когорое время для расхода. Когда э н д и в і й  достаточно выбѣлитс я , что иногда продолжается три или четыре недѣля, тогда вынимаютъ кусты л стачкою.Связыванье должно производить при хорошей погодѣ и послѣ полудни, когда листы сохнутъ, въ противномъ случаѣ, они внутри почернѣютъ и начнутъ гнить. ;Главный расходъ яа эндивій обыкновенно бываетъ осенью.Ьъ сентябрѣ, или позже, смотря по состоянію поводы, до наступленія большихъ морозовъ, вы дикій вынимаютъ, вносятъ въ погрооъ и сохраняютъ дли дальнѣйшаго употребленіи.Ночные морозы не причиняютъ ннкакаго вреда связанному и горшками л а крытому эндивію.
Крессы. Крессы также бываютъ различныхъ породъ а именно. 
Прессъ ключевой. Это растеніе сохрани отъ зеленый цвѣтъ и въ Емьее время, особливо же но тѣмъ истокамъ изъ ключей шш родниковъ, которые зимою, не замерзаютъ.Ключевой крессъ особенно уважается по своимъ врачебнымъ свойствамъ д но скоеыу вкусу.Это водяное растеніе можно сѣять я на су ^омъ мѣстѣ. Съ этою цѣлью всего лучше сажать растеній въ низменномъ, нѣсколько тѣнистомъ мѣстѣ, гдѣ опа отъ выпадающихъ сѣменъ въ скоромъ



183времени размножаются и ие требуютъ инаго присмотра, кромѣ выпалыванія негодныхъ травъ, препятствующихъ росту ихъ.Мелкій, имѣющій ие слишкомъ длинные и толстые стебли, а также я не слишкомъ большіе листы, ключевой крессъ салатъ лучше большелистной, коричневаго цвѣта породы его, отличающейся острымъ и горьковатымъ вкусомъ.
Прессъ садовый.  Садовый крессъ сѣютъ весною для раынягц салата; онъ родится хорошо т всякой почвѣ и даже на войлокѣ..Послѣднимъ способомъ выращиваютъ этотъ салатъ зимою, а именно.Смочивъ войлокъ, втираютъ въ него сѣмена и держатъ въ теп- комъ мѣстѣ ил.і близь печи.На открытомъ воздухѣ сѣютъ этотъ салятъ на грядахъ довольно густо; но лучше сѣять его рядами въ бороздочки.Посѣявъ сѣмена, должно прижать ихъ въ землю доскою, чтобъ послѣ удобнѣе было срѣзывать травку къ употребленію на к ухнѣ. Сѣяніе на открытомъ воздухѣ начинается въ исходѣ апрѣля въ продолженіе всего лѣта, и притомъ нс болѣе какъ въ такомъ количествѣ, сколько нужно для расхода. Сѣмена садоваго кресса могутъ быть годны къ посѣву въ теченіе трехъ лѣтъ; находясь, еще на корнѣ, оіш не выпадаютъ изъ своихъ л узгь, а потому н собирать ихъ не трудно.Сѣмена сіи, предназначенныя къ посѣву въ зимнее время въ ящикахъ или, по вышесказанному способу, яа войлокахъ, размачивать отнюдь не должно, ибо въ противномъ случаѣ, они расползутся въ студень и сдѣлаются совершенно негодными къ употребленія».
Крессъ индійскій или капуцины. Цвѣты индійскаго салата бываютъ огнисто-желтые. Въ поваренномъ огородѣ сѣютъ и это- растеніе потому, что листы я цвѣты его въ свѣжемъ состояніи, а сѣмена, еще'не затвердѣвшія, соленыя въ уксусѣ, оставляютъ вкусный и здоровый салатъ.Сѣмена лидійскаго салата сажаютъ въ исходѣ апрѣля на открытомъ воздухѣ, а также н въ ящикахъ, къ чему іштребна хорошо приготовленная земля и частое поливанье.Лучшими сѣменами для посѣва дочитаются тѣ, которыя сами собою спадаютъ съ растенія.Это произрастеніе не любитъ пересадки, почему сѣмена его лучше садить на томъ мѣстѣ, гдѣ онѣ должны оставаться; растенія же, пересаживаемыя весною, долгое время не принимаются.
Карды. Карды походятъ на артишоки, съ тѣмъ только различіемъ, что листы у и ихъ гораздо толще и снабжены острыми иглами.Цлодъ меньше чѣмъ у артишоковъ я негоденъ къ употребленію въ пищу; для кухни берутъ только сердцевинные листы,стебли и вѣточки.
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Бобы сахарные. Сахарные бобы отличаются особливымъ, свойственнымъ имъ пріятнымъ вкусомъ.
Бобы карлочковыс. Отличаются добротою своихъ сѣменъ, стручковъ и травы. Изъ нихъ есть бѣлые и помсранцовые съ чернымъІІЯТПЬІШКОМЪ.Въ разнообразномъ употребленіи нарлоіковые бобы составляютъ очень вкусныя блюда.
Горохъ. Хорош ій, свѣжій, стручковый горохъ долженъ быть ПОЛНЫЙ, отличаться красивымъ свѣтлозелеиымъ цвѣтомъ, быть еще довольно молодымъ, мягкимъ и имѣть сладковатый вкусъ.Горохъ, нарочно размоченный для приданія ему полноты, можно узнать потому, что онъ при изломѣ бываетъ менѣе жестокъ и плотенъ.Къ главнымъ породамъ гороха принадлежатъ слѣдующія.
Горохъ скороспѣлый. Одъ зацвѣтаетъ и приноситъ стручки снизу.
Горохъ сахарный. Выростаетъ въ вышину до сажепи, имѣетъ бѣлые цвѣты и очень мясистые стручки.
Горохъ кисельный. Получилъ это названіе потому, что оиъ легко разваривается. Онъ приноситъ крупныя, вкусныя сѣмена и не выростаетъ выше аршина.
Горохъ карлочковый. Приноситъ очень много стручковъ и плети его бываютъ длиною аршина въ два.
Горохъ голландскій. Высушенныя сѣмена его имѣютъ почти четвероугольную Форму.
Горохъ кронный пучковый ила розовый. Онъ размножается весьма йзобильпо и приноситъ мелкія, бѣлаго цвѣта круглыя горошины, очень пріятнаго вкуса.
Средство всегда имѣть свѣоісііі или зеленый горохъ. Для того, чтобъ всегда имѣть горохъ свѣжій или зеленый продолжаютъ а весною садить въ разное время скороспѣлые горохн на еадилахъ блпзь стѣнъ, предохраняя отъ холода либо окоипицаии, либо щитами, пока пройдутъ морозы.Нѳгодится долго держать горохи, не пріучивъ ихъ къ открытому воздуху, ибо въ такомъ случаѣ, когда по открытіи, послѣ тепла наступаетъ холодъ, трава ихъ дѣлается нѣжною п пропадаетъ.Должно замѣтить что, когда горохъ выростетъ вершковъ н ап я т ь , падобно иаперивать его хворостинками, для того, чтобы онъ вился около нихъ, а пе стлался по землѣ, ибо въ послѣднемъ случаѣ, въ мокрую погоду, горохъ, особливо нелнкорослый, загниваетъ. Сверхъ того паперепный горохъ лучше провѣтривается воздухомъ, отъ чего цвѣты благонадежнѣе удерживаются и стручки завязываются больше нежели въ то время, когда горохъ стелетсяГорохъ любитъ землю хорошо приготовленную, но не слишкомъ, жирную.
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Тыквы* Изъ тыквенныхъ породъ, разводимыхъ у макъ въ огородахъ, извѣстны слѣдующія:
Обыкновенныя тыквы желтыя. Отличаются шероховатыми листами и большими плодами желтаго І*вѣта. Сѣмена у нихъ бѣлыя, яйцеобразныя, сь возвышеннымъ окрайкомъ.
Тыквы шпшсѵватыя. Ростъ ихъ небольшой, листы шероховатые, сѣмена бѣлыя, сходныя съ сѣменами тыквъ предыдущей породы, только мелче послѣднихъ: плоды покрытые бородавками, съ цвѣтомъ кожи зеленымъ, бѣлымъ, желтымъ и пестрымъ.
Тыквы кцбышечиыя. Сѣмена имѣютъ небольшія, продолговатыя, впрочемъ сходныя съ сѣменами предшествующихъ породъ. Плодъ и хъ , утончающійся къ черенку, съ перехватомъ посрединѣ, очень походитъ на кубышку, отъ чего тыквы этой породы и получили свое названіе.іТыквы палмообразныя. Сѣмена имѣютъ бѣлыя, толстыя, съ окруженной стороны усѣченныя к  вкусомъ сходствующія съ ф і г с -  тащечными ядрами. Самый плодъ очень мясистъ и превосходитъ вкусомъ обыкновенныя тыквы.— Съ виду онѣ очень походятъ на персидскую чалму съ тюрбаномъ.

1

Тыквы бѣлыя. Онѣ имѣютъ овальную, а и пойдя плоскую Фигуру съ гранями; сѣмена, листы я вкусъ сходствуютъ съ обыкновенными тыквами.Тыквы этой породы вообще очень мясисты.
Тыквы мармироеиппыя. Имѣютъ Ф и г у р у  овальную, а иногда плоскую, по безъ граней; сѣмена и листы ихъ сходствуютъ съ обыкновенными тыквами.Кожа иа плодахъ очепь красива по причинѣ маркированной своей пестроты, состоящей изъ смѣси цвѣтовъ бѣлаго, зеленаго, голубоватаго и рагшеиаго.Шаржированныя тыквы очень мясисты п вкусны. Иногда имѣютъ онѣ аршинъ въ поперечникѣ и вѣсъ около нуда.Тыквы можно сберегать во всякомъ сухомъ мѣстѣ, защищенномъ отъ морозовъ.
Картофель. Картофель, достигшій совершенной зрѣлости, имѣетъ ямочки для будущихъ ростковъ, покрытыя полужесткою, по- -лутонігоіо, гладкою кожицею или шелухою.Въ особенности цѣнятся мучнистые картофеля, которые, вовр емя варенія ихъ, легко растрескиваются и имѣютъ чистый, пріятный, почти на орѣховый похожій запахъ.Негодными къ употребленію иочитаютоя всѣ мягкіе, ноздреватые, на отрѣзанной-поверхности покрывающіеся сперва темнымъ цвѣтомъ, потомъ черноватымъ, отдѣляющіе изъ себя коричневый сокъ, то есть, замерзшіе, или морозомъ охваченные нартшг-ели, которые



198
М « В В > !
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Лѣтніе картофели. Къ породѣ лѣтнихъ картоФелей принадлежатъ тѣ , которые поспѣваютъ къ поваренному употребленію ранѣе прочихъ, и именно прежде созрѣвающихъ въ ееитябрѣ мѣсяцѣ и называемыхъ потому осенними картоФелями, хотя оба сіи главные рода сажаютъ весною въ одно врем*. Между тѣмъ нѣкоторыя и изъ раштихъ породъ оставляются въ землѣ до октябр я , отъ чего они долѣе удерживаютъ пріятный вкусъ свой, который у нихъ, особеипо, если лѣто было мокро, или мѣсто, гдѣ они росяиг низменно, пропадаетъ еще до зимы. Тогда дѣлаются они похожими на ветчинное сало; бываютъ жесть и и нездоровы для употребленія въ пищ у, ибо всякаго рода картофель должно считать подозрительнымъ тѣмъ болѣе, чѣмъ менѣе онъ рыхлъ и мучпястъ, особенно же когда находятся въ немъ ржавыя прожилки.Хорошими свойствами вообще отличается тотъ картофель, который, по свареніи, внутри бываетъ бѣлъ. Ж елтый и красноватый •внутри уступаетъ первому.Тоже должно сказать и о бѣлыхъ внутри карточ»елг.хъ, какъ скоро ош і перестапѵтъ быть мучнистыми я , съ полученіемъ остраго вкуса, утратятъ чистый мучнистый или хлѣбный вкусъ,На бѣлыхъ картоФеляхъ бываютъ и цвѣты бѣлые.Желтый картоФель опачала имѣетъ довольно пріятный вкусъ, который потомъ часъ отъ часу суровѣетъ, л ото случается тѣмъ скорѣе, чѣмъ желтѣе былъ цвѣтъ картофеля. Цвѣты'на сихъ послѣднихъ бываютъ красные или синіе.КартоФели, красноватые внутри, не почитаются за лучшіе.
Картофель съ кожею мятаго цвѣта. Онъ имѣетъ угловатую Форму, но, смотря по состоянію плодовитости года и почвы, уро- жаетея очень крупнымъ, впрочемъ приноситъ п посредственный урожай. Листы его, сидящіе па темномъ одинаколъ стволѣ, отличаются отъ нижеслѣдующей породы своимъ желто зеленымъ цвѣтомъ.
Желтоватый картофель. Не такъ крупенъ, малоугловатъ, круглъ, урожайнѣе, мучннстѣе и вкуснѣе перваго рода.
Картофель бѣлый англійскій. Имѣетъ бѣлую кожу, а мясо еще бѣлѣе, послѣднее мучнясто и отличается вкусомъ своимъ отъ всѣхъ прочихъ картофельныхъ породъ.Этотъ картоа>ель урожается очень изобильно; бываетъ крупенъ и поспѣваетъ къ августу. Онъ можетъ оставаться въ землѣ и на осень, отъ чего долѣе удерживаетъ свой вкусъ.
Картофель красный,  продолговатый почкообразнѣй. Поспѣваетъ нѣсколько подзнѣо предшествующихъ родовъ; не очень урожаенъ, по бываетъ весьма длиненъ.Есть и осенній картофель такого же виду, но какъ тотъ, такъ



200«1«+»■*«<■»•••»■ и другой должно почитать подозрительнымъ, потому что мясо ихъ походитъ на вотчинное сало, а вкусъ имѣютъ опи горячій и острый, не смотря начастое употребленіе ихъ къ поварнѣ, потомурается и ™ :  КЭКЪ СЫрихъ’ 1ШЪ и ваРе[*ьіхъ весьма удобно еди-
(к  синій картофель. Осенпій картофель подраздѣляется на двѣ .главныя породы, изъ которыхъ одна, почитающаяся лу-ігцею, имѣ- ■ етъ ложу темную, а другая блѣдную или желтоватую. 

мруглыи, красный, іладкокожг картофель. Самая большая часть 'Сихъ растеніи, даже въ плодородные годы, цвѣту не приноситъ.I артоФель этого рода затѣетъ слабый и низменный стволъ, отъ .котораго возлѣ земли выходитъ много вѣтвей съ отростками.Отличительное свойство этого картофеля заключается въ томъ, 
что онъ долговременнѣе всѣхъ прочихъ и никогда не перерождается, такъ что въ немъ мало бываетъ картоФелей, сходствующихъ съ другими породами. Однакоже и въ этой породѣ ость родъ выродка, состоящаго въ томъ, что у нѣкоторыхъ растеній, отличающихся простымъ, толстымъ стволомъ па поверхности земли, находится въ землѣ чрезмѣрное множество длинныхъ, тоненькихъ и глубокихъ, ростковыми глазками снабженныхъ породъ; почемупередъ еажаш емъ, такіе выродки тщательно отбиваются и откиды ваю тся.

Длинный, гладкокожій картофель. Онъ крупенъ, съ одного конца остръ, а съ другаго тунъ. Цвѣтъ кожи его густотемпый. Картофель этотъ кажется плоско сдавленнымъ, имѣетъ много ростковыхъ глазковъ; вереиый съ кожѣ бываетъ очень водянистъ, а облупленный лучше.У (Т0ТРЮленіи по большой части облупляютъ его] о і .  Ц е н т о в ъ  и  С ѣ м е н н ы х ъ  г о л о в о к ъ  б ы в а е т ъ  на н е м ъ  м а л о ; п ри  т о м ъ  и  с а м ъ  по с е б ѣ  о н ъ  н е  с л и ш к о м ъ  у р о ж а е н ъ .
Круглые, шероховатые, съ 'темнокрасною кожею. Отличаются своею плодовитостью передъ всѣми прочими породами; имѣютъ ..высокій, толстый, томноцвѣтпый стволъ, отпускающій много вѣт-’ цвѣтутъ изооильно, будучи посажены на хорошей почвѣ, въ плодородные годы приносятъ много головокъ. Они бываютъ очень крупны и полны. Глазковъ находится на нихъ не много, и притомъ глазки эти ые углублены.Вкусъ ихъ, пока еще не выродились, очень хорошъ и вареные " ^ кожѣ бываютъ они очень мучнисты. Однакоже опи совершеи- н перерождаются въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ возлѣ нихъ сажаютъ другіе роды картоФелей, иногда черезъ четыре или лѣтъ черезъ пять принимаютъ свойства тѣхъ картоФелей, которые были около нихъ посажены. Это обстоятельство доказываетъ, что растеніясіи скорѣе другихъ склонны принимать постороннее онлодотворе- ше и переходить въ выродки.
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Шероховатые,  темнокрасные̂  капъ бы сдавленные, обыкно
венно нѣсколько продолговатые нарто//ели. Стволъ ихъ обыкновенно бываетъ толстый, высокій, мясистый я маловѣтвистый, но' приноситъ много цвѣтовъ и сѣменныхъ головокъ.КартоФелн этой породы, будучи посажены въ приличной землѣ, по сравненію съ другими породами, разрастаются гораздо крупнѣе и бываютъ урожайнѣе. Эти картоФели замѣчательны еще потому, что когда разрѣзываютъ ихъ, то на разрѣзанной поверхности, оказываются какъ бы огненныя пятна, чего нѣтъ во всѣхъ другихъ , доселѣ описанныхъ породахъ кяртоФелей.Съ осени, до наступленія осенняго времени вкусъ имѣютъ оин нѣсколько суровый, съ этого же времена, по самую жатву, отличаются вкусомъ, превосходящимъ вкусъ всѣхъ прочихъ породъ картоФелей.Ояя растутъ въ землѣ преимущественно въ августѣ и въ сентябрѣ мѣсяцахъ.Этотъ родъ картофѳлей прежде всего вырождается тамъ, гдѣ сажаютъ возлѣ него такъ называемые американскіе картоФвли.Осенніе картоФенж,, съ блѣдною или желтоватоюкожею.

*  •

Совсѣмъ круглые. По свойствамъ своимъ они почти вовсемъ сходны съ лѣтнимъ картоФелями втораго рода и отличаются отъ сихъ послѣднихъ тѣмъ только, что имѣютъ зеленоватый, съ трехъ пли четырехъ сторонъ какъ бы обрубленный стволъ, съ свѣтло- зелеными, морщішоватыдш листами.
Сладкіе съ самою желтою иояеею Бываютъ по большой части продолговатые л мелкіе, а по свареніи пестрые и жесткіе внутри.
Сахарные или суповые парто/ре.ш. Бѣлые, тонкокожіе и отличающіеся лучшимъ вкусомъ передъ всѣми прочими картоФелями этой породы. Бъ прочемъ оли неплодовиты, мелкіе и гл» трудомъ выкапываются изъ земли.

Американскіе картофеля. Трава сихъ растеній, вѣтви и главный стволъ бываютъ толще, нежели у всѣхъ прочпхъ породъ, ііа  стволахъ съ трехъ или со всѣхъ четырехъ сторонъ находится по узкому ребру, простирающемуся сверху до низу. Листы у нихъ свѣтлозеленые, большею частію съ свѣтдоявлеиыші пятнами, величиною съ пшеничное зерно; у растеній нѣсколько устарѣвшихъ, они морщиішваты и грубы, продолговато-остры и почтя сходны съ бузинными листами.
Кервель. Хорошій керпвлъ долженъ имѣть принятый, сладковатый вкусъ и такой же запахъ.Для употребленія и надлежитъ брать трапу еще молодую и свѣжую; въ сухомъ же состояніи не идѣоті. она почти иигсакаго запаха и вкуса.
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•иНегодными къ употребленію вочитаюш всѣ желтые и черные, жты, которые должно отбрасывать.Ііѳрвелъ бываетъ раалиіиыкь породъ, а именно.■ , что алѣетъ сѣмена(ТП'ІОЧІ
Іщшо ижшй щ шіщаш, Сібм̂ца ого бороздчаты и уг- 

тті Онъ имѣетъ очень тоястыя, йоігогЬтпіс корни, состоящіе изъ м к т  толстыхъ тт± которыя отличаются нршт-11011141 а ш ш т ш п  М Л І Л Ѵ Т .  т ч п ч іш ш ™  « г  К | | ^
I ( -------ци Ь.ИД зйраз# выходитъ нѣсколькмхъ ішышъ іиетовъ какъ бы мшарающжа вѣтвями и похожихъ на ірпву папоротникъ 

Ъ п т  его выростаютт. аршипъ до тухъ. Цвѣты сидитъ пѣнчя- імп ла вердшні ствола; они бѣлы а имѣютъ лріатиыГі, ансшт- ный запахъ; внѣшніе цвѣточные листы шли, оба боковые пнѣ-ТМІШР. ГШЛТVД Иіѵ'ЬѴіФН і'Иіі'.іігііііп плпиііміи» . . . . .  .  .

Ѵ х  В* поваренволъ огородѣ сѣютъ слѣдующія породы
Учрпш отттыіі. Сѣмена его сѣюгь весло® и пои, эщиждой землѣ, и смя даютъ имъ обваляться, то шопъ м*. водятся БЪ огородѣ санъ собою. ' Н  Р
Ухрот ттті Сѣаеиа г трава этого рэсгаііі идутъ вь прапразу салатовъ и другихъ блодъ, а также до « м ъ  т- гихъ употребленій. '1Воаошмій укропъ разводятъ отъ сѣгаь я опъ ко лобитъ пе- рссздкп. ■—бѣлена его, которыя сажаютъ и поваренныхъ огородахъ по окрайканъ грядъ, также идутъ па многія употребленія.

ттГТ' Трш эта ітда»?йсту̂ ан, но р.ъ гіовареішонъ оюродѣ (-ѣють ее до того, что она ранѣе лсѣхъ ирочнъ доставляетъ ш т  1 №' "  . ....... ..  ттла! ивдішв щі, н- в.
тиш м п  в в  ад »  ш « !, «и и шда- 
нш иы. ’ \ ц'™т  шаіъ.“  ее можно вь лашѣ августа и потомъ чрезъ пщгуста, нм въКервелъ сѣютъ къ будущей веснѣ, въ началѣ сентября.

крт кт т мщмоиыі Зш  примъ мы описываемъ здѣсь потому, чтобъ зноя ото признаки, дзвозшяо было сдѣлать ошибки, потому что трава его ядовита н пожегъ причинять вредъ, при употребленія такого предо въ лкщу,ДиіВ юравлъ въ нѣкоторыхъ мѣстахъ роетесь самъ собою а притокъ составляетъ растеніе однолѣтнее, сѣмена котораго выпадаютъ рано лѣтомъ.Трапа всходитъ еще къ ши, а весною рака зацвѣтаетъ.Іі'сгы дннні'О не [вена смѣюсь молній разрѣзъ, иного шествуютъ съ травою опріщато подвела, а отличаются только тѣлъ,О? ;» лшн.'і і . г,нотъ вьШШЩІІ Ш! ШІГШІ,Цнѣгзіки на дикомъ керзегіі бываютъ бѣлые, не большіе, рнс- іо.мшшые нѣнчиичъ и появляющіеся рано въ апрѣлѣ; за пали ыѣр'.'ъ коротекьш, ш ж е , язкрішмщ сѣмена, еэзрѣ- ишпіііг въ іюнѣ; послѣ чего растеніе м™-''п тъ,ЗжшзЛшн эта унотрзішетм въ приправу салатовъ пѣгаторыхъ блю.'ь. а та::®: ун иаЫи уксусовъ н проч «сбщаеп всему жізашшлѵ очень іірімый вкусъ. и1.-И(.,....да,Зто рантеніо до іговѣш и однажды ношею 'Одолженіе вогнхъ лѣтъ.
[тщ. 8ь поваренныхъ огородахъ горчицу еіатыіъ топредо

Ш ГЫ'і іг і ій  ітипгтлл.гч іч і,»г. .................

1), Йіѵ«ит

-хМЮІ пг .... ' шмиаі) “ игаіь тп П Щіѣс«цъ Повторять новые посѣвы. Однако же для этого должноргреолять сѣмена прошлогоднія, потопу что новыя долго не всходятъ.
Шя. Листы сей травы замѣняютъ сшшатъ н поспѣваютъ для повареннаго употребленія несравненно ранѣе.м пищу употребляются только три породы этого пастей различающіеся между собою едшвепио своимъ цвѣтомъ ‘ ’ ') Лѳоеда темносѣрая.’-) Лебеда шшо-пурлуроіШ'Краслая.■]) Лебеда, имѣющая зеленаго цвѣта ласты съ путрошькрас- пого коевточкою.  ̂ 1 ^Есть еще я другія юрода „„„ „аіівртогородахъ сѣютъ только вышеозпачещя,Лебега яе требуетъ за собою цііщ'Мніііго нрясмотра, кі; внлащаш сорныхъ травъ я иродергйванья.-
Итш. Такъ какъ и трава, и корпя петрушки штреб ются въ пищу, то ;іря выборѣ этого растенія надлежитъ шіушадзеішо обращать вниманіе на то, чтобъ и еііішть й сооачьею петрушкою я съ травою болиголовомъ, съ т  петрушка имѣетъ большее сходство, а потому должно ѵяѣ'н- позішвагь въ точюстя, ошчлтелыше нршш сей им*, Петрушка отличается отъ упомянутыхъ растеній гладишь', о тящяич, свіілозелеиыші я іршв шіереіімшш .тястьш; кіі выс аисты ея, на первый годъ, бываютъ клинообразные! на'

М і і іА Ш ІШ Л Р  I I  ПЛПШГ. гг.ч нм?гггтл п . с 1 'ІТ®:«.'»  * т  Іш  и р т р іи м  .Л и  и ,™ . 1 5 “  Д  "  Г 11'. ,ИИ рі*™ и т м и .  ч>«< в  №  л » , „  штк »  Я Щ '" 1 ® “ » * » »  «*т« і ,  *  ь , „ ІИ  ш™ впрязнакаші:



Листы у нея продолговатые, мелко зазубрепш ш е, темноэеле- паго цвѣта и блестящіе на нижней поверхности; пара о,тертые они не имѣютъ никакого запаха, а растертые отзываются непріятнымъ запахом ъ, почти похожимъ на чесночный. Саба чья петрушка имѣетъ мало корневыхъ листовъ и почти обнаженный снизу темнаго цвѣта стебель, напротивъ того настоящая петрушка во множествѣ распространяетъ свои листья.Болиголовъ имѣетъ продолговатые, большіе, гладкіе, перистые листья, снабженные нѣсколько толстыми, жолобообразпыии ст е бельками; нижніе листья сидятъ поперемѣипо, а верхніе одинъ противъ другаго. Небольшіе листики бываютъ ланцетообразные, зазубренные и гладкіе; верхніе листки тешюзеленые: а нижніе евѣтлозеленые будучи растерты, о ня издаютъ особенный, весьма непріятный зап ахъ , подобный распространяемому кошечьей .уриною или шпанскими мушками, и имѣютъ сладковатый, острый и отвратительный вкусъ. Стебель у этого растенія круглый, вѣтвисты й, пустой, зеленаго цвѣта, съ неглубокими бороздками и покрытый многими пурпуровыми или темными пятнами.Хорош іе петрушечные корни должны быть веретенообразные, крѣпкіе, мясистые, чрезвычайно бѣлые и имѣть пріятный, сладкій пряный вкусъ.Негодятоя къ употребленію корпи деревянистые, сухіе , покрытые пятнами, источенные червями или гнилые.Весьма легко при выборѣ петрушечныхъ корней смѣшивать ихъ сч> ядовитыми корнями болиголова, которые также бѣлы, прямы п внизу раздѣлены; однакоже сначала имѣютъ пряный, а потомъ острый вкусъ.Во всякомъ случаѣ, для предохраненія себя отъ подобнаго рода ошибки, всего лучше не покупать корней безъ травы , которая какъ выше показано, весьма опредѣлитзлыго отличаетъ оба растенія одно отъ другаго. •Петрушка, употребляемая въ пищ у, бываетъ двухъ главныхъ родовъ:
Петрушка, обыкновенная. Е я  можно сѣять ежемѣсячно съ начала весны до самаго сентября, но для того, чтобъ поспѣла она для повареннаго употребленія еще въ апрѣлѣ мѣсяцѣ, падобпо посѣять ее на грядѣ, освѣщаемой утреннимъ солнцемъ, и притомъ или сплошь по всей грядѣ, или рядами, довольно густо.Если почва легка и су х а , то непремѣнно должно содержать .ее во влажности, до того времени, когда сѣмена взойдутъ и получатъ много листьевъ.
Петрушка кудрявая. Отличается отъ первой своими кудрявыми листьями, впрочемъ, посѣвъ ея одинаковъ.Есть еще петрушка, македонская, которая отличается отъ обыкновенной величиною своихъ листьевъ, однако она яестолько годна къ поваренному употребленію, какъ сія послѣдняя.
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Спипатъ. Еще молодые и зеленые листья отъ перваго срѣзыванья почитаются самыми лучшими къ употребленію въ пищу; на противъ того, къ числу негодныхъ принадлежатъ листья, пожелтѣвшіе па верхушкѣ, мерзлые, вялые, старые и жесткіе.Спипатъ бываетъ двухъ родовъ, а именно:1) Спипатъ съ колючими сѣмяпами и. заостренными листьями.2) Спипатъ съ гладкими сѣмянами и округленными на концѣ листьями.
Ріьпа. Корни обыкновенной бѣлой рѣпы должны быть большіе, довольно толстые, чистые, гладкокожіе, сочные и не имѣть ни слишкомъ сладкаго, ни слишкомъ горькаго вкуса.Въ поваренныхъ огородахъ сѣютъ по большой части Маркскую пли Телтавекую рѣпу, которая хотя и мелка, но имѣетъ отличный вкусъ.Какъ Телтавекую, танъ и всякую другую рѣпу, можно сѣять ранѣе- или позднѣе, въ исходѣ іюня и даже въ іюлѣ; ибо она поспѣваетъ во второй мѣсяцъ, сообразно чему, можно располать и посѣвъ. Опа требуетъ земли песчаной или глинистой, смѣшанной съ пескомъ, на черноземѣ же хотя и выростаетъ она очень большая, но не имѣетъ хорошаго вкуса.Р ѣ п у, равно какъ и другія корпевыя растенія, сберегаютъ на зиму въ сухихъ погребахъ.
Свекла. Хорошая красная свекла, должна быть довольно толстая , мясистая, сочная, пурпурово-краснаго цвѣта и сладкая на вкусъ.Свекла, слишкомъ блѣдная цвѣтомъ, почитается дурною, а покрытая внутри черными пятнами, охвачечная морозомъ пли подвергшаяся гніенію по должна быть употребляема «ъ пищу.
Бѣлая свекла. Бѣлую свеклу сѣютъ въ исходѣ марта и , когда растеній получитъ по четыре листа, пересаживаютъ на хорошо удобренную землю, въ промежуткахъ же сажаютъ брюкву, капусту л проч.Трава бѣлой свеклы достигаетъ ростомъ отъ полутора до двухъ съ половиною аршинъ. Большіе ласты ея красноваты, корни состоятъ изъ бѣлаго мяса, съ красными кружечками внутри; молодые листы ея употребляются въ пищу вмѣсто спината.
Морковь. Хорошая морковь должна быть большая, толстая, красиво округленная на подобіе веретена, мясистая и сочная, имѣть болѣе или менѣе желтоватый или красноватый цвѣтъ и пріятный—  сладкій вкусъ.Дурною морковью должно почитать бѣловатую, слишкомъ топкую , уродливую, короткую, деревянистую, покрытую ржавыми пятнами и гнилую.Морковь бываетъ слѣдующихъ породъ;1) Обыкновенная желтая морковь.2) Золотожелтая морковь.



В) Красная морковь. 
і)  Бѣлая морковь,5) Фіолетовая большая морковь.Для полученія морковныхъ сѣменъ отбираютъ лучшіе и прямые морковные корни, хранятъ виною въ погребахъ, чтобъ де промерзли и рано весною.,сажаютъ на легкой почвѣ. Когда сѣме-лД рТ НУТЪ , поспѣі!ать урѣзываютъ ихъ и кладутъ въ сухомъ мѣстѣ, послѣ чего, очистивъ отъ мятины, сохраняютъ въ мѣш- нах'ь.

б Щ с т а р п о к ъ .  Хорошіе пустарнаковые коренья должны бытьольшів, и довольно толстые, прекраснаго желтоватаго цвѣта ароматическаго запаха и сладкаго вкуса. ’Дурными почитаются покрытые пятнами и деревянистые копнивъ особенности вредны старые, особенно когда они простояли въ землѣ въ продолженіе цѣлой зимы.П У С Т А Р Н А К Ъ  Б Ы В А Е Т Ъ  Д В У Х Ъ  РОДОВЪ .
Пустарнакъ длинный. Съ длинными корнями бѣлаго цвѣта.
Пустарнакъ булавистый. Имѣетъ корпи съ круглою толстою головкою. Иорпи нустарнака составляютъ пищу весьма питательную. Выкопанные корни сберегаютъ зимою въ сухихъ погребахъ, яо не въ пескѣ, а просто на полкахъ; однако, прежде внесенія па погреоъ, должно завялить ихъ на воздухѣ, чрезъ что вкусъ ихъ улучш ается. Напротивъ того, если закапываютъ ихъвъ песокъ или въ землю, то они прорастаютъ и становятся менѣе вкусными.
Сахарный корень. Сахарный корень ( і і іп п  й з а г и т )  состоятъ  

и з ъ  оулавицы, отъ которой выходитъ до девяти корешковъ. Трава этого произрастанія бываетъ длиною въ руку, а еѣмяпный стволъ снабженъ уступами или кольцами.т ^ и ы е  корни разводятъ единственно для повареннаго упо-
Цшеорій. Цикорій растетъ самъ собою, и по большой частя бываетъ съ цвѣтами голубыми, рѣдко съ красными или бѣлыми. Въ городахъ преимущественно разводятч> полосатый цикорій отличающійся листьями пѣгаго цвѣта.Кромѣ употребленія въ салаты , цикорные корни идутъ еще въ заготовленіе цикорнаго к о ф й ,  и  с ъ  э т о ю  цѣлью разводятъ и х ъ , въ нѣкоторыхъ мѣстахъ весьма изобильно- Ж елающіе въ продолженіе всей зимы пользоваться этимъ цикорнымъ салатомъ, должны поступать слѣдующимъ образомъ:Посадить цикорные корни осенью въ ящики, наполненные землею  ̂ и имѣющіе произвольную Форму, сообразующуюся съ тѣмъ, чтобъ можно было удобно поставить ихъ въ жиломъ покоѣ, верш кахъ въ двухъ между собою разстояніемъ, и , предъ наступле-



Iг. ѣ+тI  кіемъ морозовъ, внести ящики въ отапливаемый покой, въ ко- I  торомъ они представятъ глазамъ красивую грядку, одѣтую пес- Ітрыми листами, испещренными частію красными крапинками.I Такіе ящики можно ставить и въ тепломъ погребѣ, но здѣсь I отрастаніе листовъ происходитъ медленнѣе.I Можно также провертѣть въ стѣнкахъ старой бочки скпажипы, I  такой величины, чтобы въ нихъ свободно могъ проходить палецъ, I Эти скважины надлежитъ просверливать рядами до половины глу- Ібипы  бочки, и вершкахъ въ двухъ между собою разстояніемъ, Iпотомъ наполнить бочку (выбивъ одно дно) сырою землею, вкла- Іды вая въ каждую скважину по корню цикорія, наконецъ все это I засыпать землею же. Бочку можно держать въ погребѣ; такимъ ■  образомъ цикорій произраститъ листы л будетъ снабжать кухню Ів о  ксю зиму салатомъ.I Скорцонера ила салдкгй корень. Хорошій сладкій корень дол- Іженъ быть веретенообразный, въ четверть аршина длиною, почти [въ палецъ шириною, снаружи покрытый черноватою кожею, а [внутри бѣлый; къ свѣжемъ состояніи онъ долженъ заключать въ Iсебѣ молочный сокъ, который вытекаетъ изъ этого корпя когда Іего разломятъ,, и отличается сахаристымъ молочнымъ вкусомъ.| Дурными почитаются корни, имѣющіе болѣе двухъ лѣтъ, деревья н истые, слишкомъ большіе, ломкіе, снаружи розовые, горькаго Іи  вяжущаго вкуса, а также лѣсные скарцонеры.I Овсяный . корень. Это растеніе размножаютъ въ огородахъ [только для кореньевъ, единственно употребляемыхъ въ пищу; [однакоже корни сіи на другой годъ послѣ посадкп дервенѣготъ и [теряютъ свою молочность, въ разсужденіе чего к надлежитъ предпочесть имъ предшествовавшій сладкій корень скорцонеру.I Селлерей. Хорошіе селлерейнные корни должны быть довольно большіе, совершенно свѣжіе, красивые съ виду, мозговитые, соч- [иыо, сладкіе и прямые; дурными почитаются покрытые внутри черными пятнами, слишкомъ мягкіе, пусты е, деревянистые н гнилые, далѣе водянистые и противные на вкусъ,
Селлерей бываетъ двухъ родовъ. 1) Саллсреіі трое пнистый. 2) 

Селлерей корневой или-' булавистый.Корпя и трава (когда еще она молода) употребляютъ на поварнѣ и въ салаты .Селлерей любитъ почву нѣсколько влажпую, а въ продолжительную засуху, достаточное поливаніе.
Хрѣпз. Хорошій хрѣнъ долженъ быть свѣжій, прямой, цилпп- грлчееній, длинный, толстый, гладкій, снаружи темноватый, впу- ри очень бѣлый, молочнистый, пріятнаго остросладкаго вкуса и, шгда натрутъ его, щшштъ глаза и носъ. Негоднымъ къ употребленію почитается слишкомъ старый, не надлежащимъ образомъ сохраняемый, тотъ, который имѣетъ много зубцовъ или побочныхъ корней, снаружи и внутри покрытый ржавыми пятнами,

2 0 7
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—бѣлыя про—«Тувъ рѣпча- 3) Лукъ бѣ-

» Й Л ПаДИЛПП И гнилыя мѣста> отличающійся невыносимо '  аямяхомъ и вкусомъ, наконецъ остававшійся въ землѣ,въ продолженіе цѣлой зимы.Хрѣнъ требуетъ^ хорошей тучной почвы, песчаная и болотистая земля къ разведенію хрѣна не годится; ибо аа такой почвѣ при-ж Л и Т? ’ онъ ДУРвые корни. Земля, за годъ прежде вновь унаво- жейная, глубоко вскопанная и отъ всякихъ сорныхъ траьъ о«ш-н о й ^ о е н Г ш т ѵ 1!» 11̂  < аМаН Лучшая‘ Пъ " ЙШіѣ> недавно унавоженной.’ корни выходятъ съ пятнами.ч>п\ а“ ъ ка,съ х Р1шъ> однажды разведенный, трудно уже истребить,
Ѵп̂ 'а -,его дшшно перемѣнять Чрезъ каждые шесть лѣтъ. 

ЛуКо. Хорошій луковицы должны быть больш ія, округленныя и притомъ нѣжныя на вкусъ. ’ - КР>,Л0НПЫЯЛѣтнія луковицы бываютъ кругловатыя, а зимнія долговатыя., и сверху расщепленныя.Породы обыкновеннаго луку суть слѣдующія: І)  тый или боровскій. 2) Лукъ 'испанскій ллй порей льтй египетскій. І)  Лукъ сѣянецъ.. 3 | ав у * ил^ 'Гйкъ называемыя перья оставш ихся луковицъ, въ нонѣ мѣсяцѣ должно притаптывать, дабы обратить'питаніе къ однимъ кореньямъ; въ августѣ мѣсяцѣ луковицы выспѣваютъ, тогда, во время сухой погоды, выкапываютъ ихъ изъ земли обсушиваютъ на воздухѣ, или подъ сараемъ и, лотомъ употребляютъ ьъ продажу. Луковицы оставленныя для домашняго расхода, оовяллваютъ и содержатъ зимою въ отапливаемомъ покоѣ" охваченныя морозомъ и промерзшія луковицы , дѣлаются пегод- пыаш къ употребленію въ пищу. Упомянутыя 'пересаженныя луковицы оставляютъ въ землѣ до десны, чтобъ тогда пользоваться свѣжимъ лукомъ и получать отъ него сѣмена.
Лукъ сѣянецъ. Только перья этого луку употребляютъ въ пищ у, луковки же садятъ, и изъ нихъ то выходитъ лѵвъ рѣпчалый.Ьелкій лукъ отъ пересадки дѣлается крупнѣе' а безъ того остается мелкимъ,
Лукъ испанскій или порей. Въ умѣренномъ климатѣ, какъ папр. въ южныхъ частяхъ Россіи, можно сѣять лукъ этотъ на открытомъ воздухѣ въ началѣ апрѣля; однакоже не иначе, какъ при наступленіи уже теплой погоды.Бъ холодныхъ странахъ должно лукъ этотъ оѣятъ пъ парник ахъ , л а открытомъ же воздухѣ въ маѣ, по прошествіи морозовъ? по чтобъ послѣдній Сѣвъ былъ удаченъ, для этого потребно, чтобъ лѣто было жаркое и первый осенній мѣсяцъ теплый.Кто желаетъ имѣть парей,, годпый къ употребленію еще лѣ- томъ, тотъ долженъ засѣвать сѣмена его, еще предшествовавшимъ лѣтомъ, не прежде іюля; въ исходѣ сентября молодыя луковки выкапывать и хранить въ тепломъ мѣстѣ; прочія же о ста вотъ, зимовать на мѣстѣ. Порей очеиъ хорошо выдерживаетъ зиму, особливо же если прикрываетъ его сухим ъ, перегорѣвшимъ навозомъ.
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Лі/к% бѣлый или египетскій. Въ отношеніи повареннаго употребленія бѣлый или египетскій лукъ уважаютъ потому, что сокъ у ие.го пе столько пахучъ и остръ, какъ у обыкповенито рѣпчатаго, или краснокожаго луку.Такъ какъ родами луковичныхъ еѣыепъ отъ рѣпчатаго луку продавцы нерѣдко обманываютъ, то не мѣшаетъ для домашняго употребленія выращивать ихъ самому. Для этого нужно брать самыя крупныя рѣпчатыя луковицы, и рапо весною, какъ скоро пройдутъ большіе морозы, сажать ихъ въ хорошо унавоженную, мягко разрытую землю, по сдѣланнымъ полерѳгъ гряды бороздамъ, па четверть аршина одна отъ другой разстояніемъ, засыпать землею. вынимая послѣднюю, при дѣланіи второй борозды и такъ далѣе. Шесть хорошихъ луковицъ могутъ доставить довольное количество сѣмепъ. Когда луковицы произведутъ сѣыеынныя стрѣлки, то надобно привязать ихъ къ воткнутымъ палочкамъ, чтобъ вѣтромъ не сломало.Когда стрѣлки подсохнутъ и сѣмена изъ головокъ выкажутся, то это значитъ, что они поспѣли; въ такомъ случаѣ, срѣзать головки, надлежитъ высушить ихъ ла полотнѣ, сѣмена вытереть руками, очистить и хранить въ тепломъ мѣстѣ. Сѣмена но должно допускать, чтобъ они высохли на своемъ корнѣ.
Цибуля или лукъ стригунъ. Въ іюлѣ мѣсяцѣ, когда первыя цыбули поблекнутъ, надлежитъ луковки выкапать и разсыпать для осушенія въ такомъ мѣстѣ, гдѣ воздухъ могъ бы проходить свободно.Въ поварнѣ употребляются не столько луковки этого растенія, сколько перья, придающія кушаньямъ отличный вкусъ. Для этого остригаютъ перья, которыя потомъ отрастаютъ, отчего лукъ этотъ и полулплъ свое названіе стригунъ.

Эшалотъ. Луковки эшялоту всего лучше сажать въ исходѣ сентября, или въ началѣ октября, когда еще земля пе замерзла, однакоже, въ хорошую погоду саждепіе это можно производить и весною на жирной, нѣсколько песчаной, однако де вновь унавоженной землѣ.
Эшалотъ есть родъ луку, похожаго на чеснокъ и размножаемаго сужденіемъ зубковъ, изъ которыхъ состоитъ его корень. Въ поварнѣ употребляютъ только луковицы этого растенія.
Рокамболь. Иначе называемый испанскій чеснокъ иди змѣистый 

чеснокъ. Его разводятъ отъ сѣмекъ, отъ которыхъ [ежегодно выходятъ сѣменныя головки, а также и саждепіеаіъ корневыхъ зубковъ. Въ поварнѣ употребляются не зубки, а только сѣмена его, величиною съ горошину; они отличаются чесночнымъ вкусомъ, но употребляющему ихъ, не причиняютъ тѣхъ непріятныхъ послѣдствій, какія оставляетъ за собою обыкновенный чеснокъ.
Обыкновенный чеснокъ. Обьишовеаный чеснокъ размокаютъ разсаживаньемъ зубковъ, окружающихъ его корневую головку. Зубки
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Спаржа. Спаржевые стебли должны быть свѣжіо, красивые, толстые, жирные, нѣжные, прозрачные, вкусны о и годные въ пищу почти отъ конца до верху*Бѣлая н красноголовая спаржа есть самая крѣпкая и тяжелая, однако хорошею и годною къ употребленію въ пищу почитается только та, которая имѣетъ въ длину три дюйма.Зеленоватая спаржа нетакъ крѣпка,-какъ бѣлая, однако довольно толста, длинна и отъ всѣхъ прочихъ отличается «воинъ пріятнымъ вкусомъ.Негодною къ употребленію спаржею почитается слишкомъ старая, темлозелеппя, жесткая, деревянистая, срѣзанная за дель назадъ, безвкусная, равно какъ имѣющія горькій вкусъ, мелкая, тонкая, тощая, и покрытая пятнами.Спаржа извѣстна въ Россіи подъ названіемъ перекати поле или холодъ. Главныхъ породъ. 1) Бѣлая спаржа. 2) Зеленая спаржа. Впрочемъ, извѣстны еще двѣ другія породы. 1) Красная. 2) Голландская. Бѣлая спаржа производитъ толстые, бѣлаго цвѣта стволы, которые сверху бываютъ красноваты, а потому нѣкоторые называютъ ее красноголовою.Стволы бѣлой спаржи бываютъ очень толсты и нерѣдко въ четверть Фунта вѣсомъ, по къ кушаньѣ она годится побольше какъ ва четыре вершка, считая сверху.Зеленая спаржа хотя бываетъ довольно толста, по не такъ какъ •бѣлая, за то вкусомъ она превосходитъ ее и годится къ употребленію по самое то-мѣсто, по которое стволы ея зелены. Слѣдовательно длина замѣняетъ здѣсь то, чего недостаетъ въ толщину.Спаржа, по зшопшъ причинамъ, заслуживаетъ предпочтеніе почти предъ всѣма огородными растеніями. Веспою составляетъ она почти первую зелень, а но ея долговѣчности никакое другое огородное растеніе не можетъ съ пинъ сравняться.Если спаржа заведена и устроена надлежащимъ образомъ, то опа можетъ продолжаться лѣтъ тридцать п сорокъ, ежегодно приносить плоды, и сверхъ того останется послѣ нея мѣсто, превосходно удобренное.
Выведете ранней спаржи. Раннею спаржу можно выгонять слѣдующимъ образомъ:Спаржу надлежитъ завести па особливой грядѣ. Вскопать мѣсто на полтора аршина глубиною и, выметавъ изо рва землю, первые польаршіша набить коровьимъ навозомъ и утоптать, потомъ наложить вершка на два съ половиною земли, н* такъ продолжатьпоперемѣішо, пока ровъ будетъ набитъ полонъ. Потомъ наложить еще на нолъаршнпа коровьяго навозу, а па него па четыре вершка земли. Гряду обложить тесницаші, чтобъ земля держалась. • Посрединѣ гряды сажать въ разстояніи десяти вершковъ здоровые кусты спаржи, чтобъ корпи отстояли отъ поверхности на четверть аршина. На второй годъ навозъ столько лорегніетъ, что
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Огуречяикъ, однажды посѣянный, если только земля хорошо ■ удобрена, размножается отъ выпадающихъ сѣиснъ сомъ собою.Такъ какъ листы' огуречные отличаются запахомъ свѣжихъ огурцовъ, то зимою, въ различныхъ кушаньяхъ, они достаточно замѣняютъ свѣжіе огурцы; однако въ яишівв время выростять огуречную траву очень трудно. Для этого должно сѣмена огуречника сѣять въ исходѣ іюли и, до наступленія морозовъ, пересадивъ, или въ цвѣтные горшки, держать зимою въ теплицѣ, или въ отапливаемой комнатѣ у окна. Такимъ образомъ огуречникъ будетъ продолжаться до самой весны, потому чго на мѣсто срѣзываемыхъ листовъ выроста югъ другіе:
IIоршулапъ. Портулакъ (р о г іи іа с а  о іе г а с е а )  бываетъ двухъ родовъ.1 . ) Портулакъ зеленый.2 . ) Портулакчі золотистый.Это различіе дается имъ по цвѣту лхъ стволовъ и листовъ; впрочемъ обѣ сіи породы требуютъ за собою одшіакаго присмотра.Желающій имѣть листы этого растенія ранѣе, для употребленія въ салаты и супы, долженъ сѣять портулаковыя сѣмена въ парникѣ; ибо растеніе эго очень нѣжно и по выдерживаетъ хо~ лодпаго воздуха въ начала весны. Впрочемъ за этою травою пе требуется особеннаго ухаживанья, кромѣ опалыванія и поливами, которое въ случаѣ засухи, должно производить по нѣскольку разъ въ недѣлю.Если погода стоитъ теплая, то портулакъ, чрезъ шесть недѣль послѣ посѣва поспѣваетъ гь употребленію; почему, если желаютъ, чтобъ пвѣжіа растенія не переводились, то должно посѣвъ ихъ повторять чрезъ каждыя три иля четыре недѣли.Впрочемъ, если растеній это однажды произведетъ въ поваренномъ огородѣ спѣлыя сѣмена, то молодыя растенія будутъ сами собою происходятъ отъ подаяицы н тогда остается только разсаживать ихъ.
Щавель. Это растеніе имѣетъ многія породы; но въ поваренномъ употребленіи заслуживаетъ обратить на себя вниманіе только щавель круглолистный (асеіоаа, в е и іа іа ) .
Щавель. ІЦавель этотъ содержитъ въ себѣ пріятную кислоту и потому прочимъ предпочитается; онъ имѣетъ ползучіе корпи, которые разсадкою легко разводить его, но сажать ихъ не дол?к- но между собою ближе, какъ вершкахъ въ десяти въ квадратѣ, и притомъ на открытомъ мѣстѣ. Когда цвѣточные столбцы и ползучія вѣтви въ іюнѣ будутъ срѣзаны, корпи вскорѣ отпускаютъ новые листы, которые будутъ еще мягче и въ поваренномъ употребленія удобнѣе, нежели листы устарѣвшіе. Такимъ образомъ, отъ непрестаннаго по срѣзаніи отпусканія листовъ, пикогда не случается въ нихъ недостатка.
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пурпуровый цвѣтъ г/ ѵг'Птпітгтуі’ 'ПІШі'ЗТЬШЬ> отливающихъ въ 
Цвѣты на нихъ бнваютъ'яолоркоѵт1^ л к іг  В0Л0СИСТШГЙ листали, 
лые, маленькіе я выползающіе н“  ів о м «  Й Г  ^ ,Ш0Ю’ б* '

т р е б у е т ъ  за собою  Д а  л ь н я го  п о Х о т о ^ Т ь  °к  р а з р а с т а е т с «> и  пе
Крысятъ гречишною сольмою 1 1[ Іу  іт ж а о  его  ПРЕ*

Сѣмяи/, выс/Ьваемыхъ рашР нтго іо  ^  твияо' Разводятоя отъ 
щаеиояъ мѣстѣ. Когда растенія шгтѵт-ь Гт ™  'й солнцемъ ооеѣ- 
росадить нхъ на гряду , !ъ ввршоГ6’ * > * * * < >  »е-
тн аршина между соѣіно разстояніе^ ! ^ ! ° И Зешіл’ 8Ъ четнер-
тсл ы то  п о л и в а т ь . П о с л ѣ  т о го  не 4 а * Р И* У ТС,Ь  т Ща- 
Д а л ьн я го  п р и с м о тр а  к р о м ѣ  о п ч л ы в і ^  а С00(Ш  и и в а к о го
і іа я ѣ  о н ъ  іц вѣта втъ ,1?,; ещ е д о Т в? т т  т р а в ъ * в *
т р с о л е н ію ; с р ѣ з а н н о й  с у ш а т ъ  Д н и з о с т І з к Г п ? ВаІ?>ТЪ вГ0 геъ ус і0 '



Анисъ. (А пізит). Имѣетъ мелкія сѣмена зеленоватаго цвѣту, которыя сѣютъ по оправкамъ грядъ и куртвнъ рано вѳсдбю. Растеніе его выбѣгаетъ въ сѣменной стволъ къ августу мѣсяцу. По срѣзываніи его кустовъ осенью, отрастаетъ опъ въ слѣдующее лѣто и приноситъ листы, столько же- годиые къ употребленію. Сѣять его должно на удобренной землѣ, чрезъ каждые два года,
[{шанецъ. (Согіапсіег). Растеніе однолѣтнее и ароматное. В ъ  огородахъ сѣютъ его на землѣ тучной, на мѣстѣ освѣщаемомъ солнцемъ, и на грядахъ рано весною.
Чернушка (ІЬутив ні^ег). Трава, извѣстная въ поваренныхъ огородахъ и сѣемая единственно для иолучепія сѣмянъ, которыя въ поварнѣ употребительны; она любитъ землю средствеішой доброты; сѣютъ ее весною въ началѣ мая; сѣмяпа поспѣваютъ въ августѣ.
Базиликъ. Базиликъ не бываетъ выше шести вершковъ ростомъ; вѣгви на немъ выходятъ по парно другъ противъ друга, съ самаго низу до верха. Стволы имѣетъ круглые, а вѣтви четверо- гранлыя, листы яичнокруглые, частію ланцетообразные. Бее растеніе нѣсколько мшисто, содержитъ въ себѣ сильный гвоздичный запахъ, для нѣкоторыхъ противный, но многимъ весьма пріятный.Базиликъ имѣетъ слѣдующія породы:
Базиликъ обыкновенный. Съ листами очень темнозелѳпымя п Фіолетово-синими цвѣтами.
Базиликъ узколистный. Запахомъ своимъ походитъ на волож- скій укропъ.
Базиликъ средній. Имѣетъ запахъ лимонный, называютъ ого мелиссою; одшікожь неправильно.
Базиликъ* кудрпволистшй. Отличается короткими цвѣточными колосками.
Базиликъ съ бородавчатыми листьями. Базиликъ съ трещвѣт- 

ними листьями или василшатрааа. (Осутипа Ба&ііісііт). Его порода имѣетъ вѣтвистые стволы, вышиною до лолуарншна. Листы на немъ большіе, лично круглые и гладкіе; стволъ мохнатъ и четверобокъ. Листы сидятъ гнѣздами одинъ противъ другаго такимъ же образомъ выходятъ и вѣтви. Всс растеніе содержитъ въ себѣ сильный гвоздичный запахъ. Онъ раздѣляется еще на слѣдующія породы.1) Базиликъ съ пурпуровыми и кудрявыми листами. 2) съ зелеными кудрявыми листами. 3) зеленый съ бородавчатыми листами. 4} съ большими листами.Находятся и еще многія породы базиликъ, о которыхъ умалчиваемъ потому, что атя отличія бываютъ только случайныя.Такъ какъ большая часть сказанныхъ растеній одполѣтны, то размножаютъ ихъ отъ сѣмянъ, въ мартѣ мѣсяцѣ сѣемыхъ въ парникѣ. Когда растенія взойдутъ, должно нчъ всегда снабжать свѣжимъ воздухомъ, чтобы заблаговременно къ нему пріучить,
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™ > т ! щ ш в  т т

ІЩр
, і , і ш  ' “ и ! и «

Р Ч »  Т»«1» и м у »  1  “ '  1 , Й '

“ “ "  " Л  ® « г®«„гггѵтл л л * ^ л ь в  ирвмжяваютъ нт» чай™

;,'и т - й ш п *!‘ растеній п о в д ть  въ іМ -  
т к  т  т т  т к к т п ш Т *  “  ИШЙ'
г г г х : ̂  «*« “ й  &

0 іЬ  оранжерею ш  ставать г  овд  въ 
«  и н ь  какъ употребленіе этого м й  е і уп

» ^ ч Й в ? І в ,*Лвг д а г а К г л ь :

л ;О мелиссахъ.
Мтст оккшят,,таимой др, {Меіізза оШсіпаііе>. 

Имѣетъ корпи долговѣ'шые, о п  которыхъ каждое лѣто выходитъ 
новый с т а и ,  четверограеаыіі, я в іт іш и й ,  съ лвстаип, по 
гнѣздыо на каждомъ колѣнцѣ скдящимп. цвѣты на л-зй бѣлые и 
появляются въ іюнѣ. Все ростевіе сецеряиЛ. запахъ, схедству- 
шіііііі і'Ъ лкмопиымъ. Рестевію сему приписываютъ (•■боёсгво ук- 
рѣгляюшее сердце и голову, служащее отъ всѣхъ крвпадковъго- 
У и ш  "  аереныхъ. Есть порода и к с ы  съ пѣгпяв ш с т ъ  
Оіа разводится отъ й ш ;  но щ  легче размножать озуюраз- 
двраііекъ н разсаиішаніеаъ корней. Лучшее время къ разсадкѣ 
я  сентябрѣ, паи еще въ аогусіѣ, чтобъ ея молодые ворнп, ' до 
наступленія ко р о л и  услѣів приняться я поркрѣплтыл. Іорвя 
ж ііо з  раздроблять въ эйленькіе кусочки, п о й  только на каждомъ 
Ы  по тря щ  но тетиреоиа. Впрочемъ даііпѣйпіій лрасногръ, 

впаиванія постороннихъ травъ. вс п р о зъ ,-С ѣ ю тъ  траку
8ТТ па среЕстзенаой землѣ, ?. разсаживаютъ. . . . . . . . . — *

5 разстояніемъ.
іірстіе породы м а с с ы  до ш ш р ш а го  огорода ив отяпсатсв 

а у ю ш ш  здѣсь только объ одномъ.
Мшш мі/іш (М е ііж а  а іа ш ій ш ) ,  Имѣетъ корни долго 

вйчнне, отпускающіе изого чотверобокпхъ стзолонъ. до ооіѵап 
шяна ш в е ю , і ш и і ы п  и на каждомъ ш ѣ н ц ѣ  съ двумяйоугяші 
листами, двііты оказнзаютея къ іюлѣ, бываютъ м ы  и с п и ; з;
Ш Р ІП ,  слѣдуетъ не четыре малыхъ, круглыхъ, черныхъ й ш а
сія траса употребляется а вь ж . . . . ■ "
тѣмъ же образомъ, какъ п обыв

ктик Въ п іи р е и ш ъ  огородѣ ямѣются щ слѣпѵ 
лаванды;

ЬяШ ептт  ( Ь ш і іЫ а .  еріса). Этетъ родъ .шанцы (ь 
і * * *  я5в* 6ІвИЪ подъ о а ш і т  тк .  Ласты па венъ короче

№ ш .  ав, ;  • — »■*.■» « іі.  т т ,  также рашвапіемъ 7 1 Ш ш а а  о 5 в ш * ™ »  « м » й ,  я і« е  и вѣтзв сто к<“ I м  ЙРІИ», I Йав М т , ищ I Я1-т т  «Ч *»  ь *  1 шгшамій». Ни іщШ е и  т « і і  ч и ,  ш,р И 1 ш  щ “ '  ; п р і п и т  о к і ц й т ;  и  н и »  и ,  сцчавтм, ц і і ж н і  п і
С й п  в  и р в іи и  и  Й . 1 І  ,  „ „ „  ■ ! “  І й и ™  “ » і « Я Ш  Ю  І В Ірип риічиіщ; и мщ, п і  . . 1 " №ш' *“ » «і т т  *штм№ I» аиуиніі ізев "  І  и Г  Г ; I  Г 011 т т  ’*«

Ига*  “  » Г * т*'Ь»иш(!яеіп1імги!НоІіі).ЦВ4и№і,иі
і! и  зто время срѣзываютъ цвѣты еа къ употребленію.

Оба рода размокаютъ раздираніемъ и разсадкою кустовъ к  
августѣ мѣсяцѣ; но ю ш  ее разводить п срѣзашіыая черенкаш 
веспою. Сажать должно ю  въ горшки, содержать въ т і у і о т : 
й іе й ,  пока пустотъ корпя, тогда выстайать на солнце, в коп;

А/«м  П Ш  «!>Ш  т  иР Ш Л С , Ш ' Р з д в оп.  сѣменъ, т а ш  раздираніемъ



растёшя укрѣпятся, гіерссадаивлть на то мѣсто гдѣ опнѵі-г <.п

= = 1 ° % ѵ і

«8Ь Ъ, , ,  , й 2* ! іъ  01 о р о д а х ъ  у п о т р е б и т е л ь н ы  т р и  рода э т о й  т т т т  
М я т а  о б ы к н о в е н н а я  ( М е г Ш іа  ч я Н ѵ п ',  9 і  І Ѵ  т р а п ы .  1)

я -д а у -4 ) . й й г а и г м к з д й :
Л ж д ;  =  з г -  ;.:■ =•
х га и ^ ^ ч р а в  я г  ■”■• "•■*«!

Н'і* м Ѣ іи ч р -г-с *  Ъ ‘ ^ >езъ ГРИ Г0Да м я т у  д о л ж н о  р а з с а ж и в а т ь

- І З Д ю  » в СѴ о Т е о л о Г У ■■рп.шпй,

ѵ» ' ^ г ж ж г  “
( Н у з е о р и з  і і З ? !  У" Я р Й И Ю П  ■ “ « “ “ “ ' " ' ь Ч  « в о л ъ .

СТВ0ЛЫ У т п  ,1!ТЫРеграппгы е , „ о  въ

с е с т н! в ѣ ЪК о ш ж ° . п Д Г Ѣ  "  а в г * Г * ’ ( іѣ м е п а  • »  п о с п ѣ в а ю т ъ  в ъ  
р а с т ё т е  Л  “  д о л г о в ѣ ч н ы е .— М о ж н о  р а з в о д и т ь  о р о и з -

че е іш о в ъ  В т  п ^ о и У ,  о ѣ ііе ,,,Ъ ’ ' Іаст1ю  ж е  “ о са д и о ю  с р ѣ з а н н ы х ъ  
'  ! 1 , Н1, п е РВ0МЪ с л у ч а ѣ  д о л ж н о  с ѣ м е н а  с ѣ я т ь  р а н о  в е с н о юГ Г . а г вят-’ на грядѣ »** «™«» п..йаоЯ .« «

^ Л Я ™ ”  па Т  опытъ «^Ь^вершлахъ
свм и ” е А Д1 собою р а з с т о я н іе м ъ . И с с о п ъ  о ч е н ь  пачпл  о т ч е т а

е сл и  не б у д е тъ  у д е р ж а н ъ  с т р и ж к о ю .  У д о б н о  ж е  р а з в о д и ть  н с е о п Ѵ

и а ѣ  п а РІ * Д  ё « * ™ ? » ™ Р І)І,І,в " Н ’ с а ж а іо т1 - о л ы х 'ь в ъ  а п р ѣ л ѣ  или

р ИХЪ 0 ІЪ  ° 0Л Ш іа  ® * в т * п я т ь ,  п о к а  о п а  Т , » -
2 н и  с т о і ь м  * ПП„ Д  п 0 " в я т ь ;  а « * ™ « я  черезъ  дво о т п у с к а ю т ъ  

Гт , Р Я ’  '‘ м  И<>:" и о  л х ъ  н в р в га ж и в а т ь  куд а  у го д н о .
о м ъ  З к е а I  ™ 7 Т ’  р а з в о д и т ь  о т ъ  е ѣ ш е п ъ  „  р а а д н р а в і-

о р п е й , т о  и друго<? у д о б н о  с о в е р ш а т ь  в о с п о ю  п о с е н ь ю  С * -



меыа в ѣ ю т ъ  н а  г р я д ѣ ,  и з ъ  р ы х л о й  зе м л и  с о с т о я щ е й , и  т о л ь к о  м а
ло п р и к р ы в а ю т ъ  зе м л е ю , п о т о м у  ч то  с ѣ м е н а  е го  о чень  м е л к и  и 

е с л и  п о п а д у т ъ  г л у б о к о  в ъ  з е м л ю , з а п л а в а ю т ъ . К о гд а  р а с т е н ія  
в з о й д у т ъ , д о л ж н о  и х ъ  о т ъ  п о с т о р о н н и х ъ  т р а в ъ  о с в о б о д и ть  и  въ
с л у ч а ѣ  з а с у х а ,  п о кр а Й о е З . м ѣ р ѣ ,  два  р а за  в ъ  н е д ѣ л ю  п о л и в а т ь ___
къ  ію н ѣ  м ѣ с я ц ѣ  н а д л е ж и т ъ  р а с т е н ія  п р о д е р ги в а т ь , ч т о б ы  о с т а л с я  
м е ж д у  н и м и  п р о м е ж у т о к ъ  и о  к р а й н о с т и  в с р іп к а  п а  т р и  и  ч т о б ъ  п о 
л у ч и л и  о н и  св о б о д у  р а з р а с т а т ь с я ;  в ы д е р н у т ы я  р а с т е н ія  м о ж н о  о с - 
о о д и т ь  н а  о с о б л и в о м ъ  м ѣ с т ѣ  и  п о ка  п р и м у т с я ,  т щ а т е л ь н о  п о л и 
в а т ь .  Б ъ  п о с л ѣ д с т в іи  ж е  не  т р е б у ю т ъ  о н и  и н а го  п р и с м о т р а  к р о -  
м ѣ .о п а л ы в а н ія  о т ъ  п о с т о р о н н и х ъ  т р а в ъ .

Ь ж е л и  п о ж е л а ю т ъ  с іе  р а с т е н іе  р а з м н о ж а т ь  о т в о д к а м и , п л и  р а з 
д и р а н іе м ъ  к о р н е й , то  с т а р ы е  к о р п и  д о л ж н о  в ъ  с е н т я б р ѣ ,  в ы к о 
п а в ъ ,  р а з д ѣ л и т ь  н а  с т о л ь к о  ч а с т е й , с к о л ь к о  м о ж н о  о т ъ  о п ы х т . о т 
н я т ь ^  с ъ  особл ви га м ъ  с т в о л о м ъ . Э т н  р а з д п р к и  п о с а д и т ь  на  о с о б л и 
в о й  ір л д ѣ ,  и з ъ  р ы х л о й  зем л и  в е р ш к а х ъ  в ъ  ч е т ы р е х ъ  м еж д у  собою  
р а с т о я ш е л ъ  и л и  о с а д и т ь  и м и  о к р а й к в  к у р т и н ъ  о го р о д н ы х ъ . В о  
врем я  з а с у х и  о т с а д к и  э т и  д о л ж н о  т щ а т е л ь н о  п о б и в а т ь ,  ч т о б ъ  л у ч 
ш е  п р и н я л и с ь . Д л я  с о б и р а н ія  е ѣ и е н ъ  б о г о р о д с к іе  т р а в ы ,  с т а р ы х ъ  
р а с т е ш и  нв  д о л ж н о  т р о г а т ь  с ъ  м ѣ с т а ,  и а  к о т о р о м ъ  огтп в ъ  п р о ш -  
л о м ъ  го д у  р о с л и ; ОІЩ ВЪ ію н ѣ  з а ц в ѣ т у т ъ ,  а в ъ  ію л ѣ  п р и н е с у т ъ  спѣ л ы я  с ѣ м е н а , (л и  с ѣ м е н а , к а к ъ  с к о р о  п о с п ѣ ю т ъ ,  д о л ж н о , с и я в ъ

?  “ Я0 ™ ™ *  с л у ч а ѣ , п е р в ы м ъ  д о ж д е м ъ  в ы м о е м ъ  и х ъ
с о ты м и  і г , г т ? « и Ян ПгГ)р0',ІЫ б о гп Р °Л н т с к ° й  ТР«Ь‘ Ы , и а  п р ш і .  с ъ  поло- 
л ь !  г и м  ІГ{Ю'1'  р в в м л о ж а ю т ъ  т ѣ м ъ  ж е  н ы ш е с к а з а п п ы м ъ

* !:ЧТ : ( Т І І / П| 113 в е г р і і і и т ) ,  в ъ  о го р о д а х ъ  и з в ѣ с т н ы  т р и  п о -  
р о д ы  т ь м и и а : І ы и ш ъ  м а л ы й . Т ь и и і іъ  б о л ь ш о й . Н а  о б о и х ъ  б ы в а -

ъ  ц к  , ш  к р а с н ы е  и б ѣ л ы е . Т ь м и п ъ  л и м о н н ы й ; л и с т ы  его  іш х -  
і і і і ъ  н я  п о д о б іе  л и м о н а .

„  .Т ь м іш ъ  "Р я в о л ь н о  р а с т е т ъ  на с у х о й  п о ч в ѣ  и а  о т к р ы т о м ъ  ? іѣ - 

т р а в у !<ІЗМН0ЖаЮТЪ 610 Т ѣ м '1, ж е  ог1Раз(Ш Ъ  к а к ъ  и  б о г о р о д и ц е ю

Ш !,Лфе^  « б ы к и о в е п а ы й  ( З а і ѵ і а  о Я і с і п а І і д . )  Э та  по- 
? , 5 Ф ' 1 а ш ія ,- г ъ  о б ы к н о в е н н у ю  ш а л Ф в е в ъ  б о л ь ш а го  р о д а , о н ъп о л ы р ів и й Ъ ш Т Т Ъ -  1 1 ІалфеЙ зел е,Ш Й - обыкновенный. Н Ь лфсй  
г п ! ^ т , м ? І  Ш л л ф й и  с ъ  п ѣ г и м и  л и с т а м и . Ш а л ф е й  к р а с н ы й .  Ш а л Ф в й  
к р а с н ы й  с ъ  п ѣ г и м и  л и с т а м и .

° ТЛГ,ЧЬі ТОЛЬКО м У,я Я п і“ я о п о  м о г у т ъ  б ы т ь  с ч и та е м ы  йгі осо о л  и в ы  я п о р о д ы .

Ш а ^ в К  бамеалпічкн» ( З а і ѵ і а  І о ш е п іо а а ) .  С т а м и  е го  Ш с -  
І І І Ъ  де т а к ъ  п р я м о  к а к ъ  у  о б ы к н о в е н н а г о  ш а .» е я :  о н п  о ч е н ь

"  *’ а з '1 ѣ " ю т с и  и а  м н о г ія  в ѣ т в и ,  у с а ж е н н ы е  ш и р о к и м и  
п ПШ л и ,іга м н >  и  н а  м и н н ы х ъ  ч е р е ш к а х ъ

I  П в  V м * 1’  ‘Ч Ѵ ™  «и» в ы з у б р е н ы , к а к ъ  п и л и ,  а п о в е р х -
П в *™ »  на н е м ъ  б ы в а ю т ъ  б л ѣ д н о п ш іе  и 

не  к р у п н ѣ е  к а к ъ  н а  о б ы к н о в е н н о м ъ  ш а л а ш ѣ . Ц в ѣ т е т ъ  в ъ  ію н ѣ  л
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в м ѣ с т о  т а і , М П 0 ,Й Ів е іс я  Я Р КИ М Ъ  р о д а м ъ , п о  у п о т р е б л е н ію  е го

в і Л « 5 Г . л р Г л Г  паРГ ;иДЛѣ  т  Г  С . Г ' 1  В О ' Г О р Ы а  в н “ в “ «
н а в о з ъ . Б ъ  м ѣ с т а х ъ  т л * й  ^ гряй1>’  я о д ъ  к о т о р о ю  п о л о ж е н ъ  
п р о и з в о д и т е »  в ъ  п а р н и к ѣ  К о г іт я  п*е р У  л е ж а щ и х ъ , л у ч ш е е  с ѣ я н іе  
в ъ  в ы ш и н у  в е р ш к а ^ п о л ѵ т о бо° Г^ о ® дш  1я Р « « в н іа  д о с т и г н у т ъ  
г р я д ѣ  р я д а м и , п о л и в а т ь ’ т т п ’ п !ш ИЯ а °  Ра з ^ а д и т ь  е го  н а  о с о б л и в о й  
р о п д п х ъ  т р а в ъ  Ш ч л ф р  ч ,гтп« Р УГС л> я в ы п а л ы в а т ь  о т ъ  п о с т о 

и т е  ш а л Ф е Й я а я  *$> '*^ п о с и ѣ ^ т ъ Т Г о ѣ я Ѵ 6^ 03^ -  В ъ  ИеРв о е  
п о с л ѣ д н ій  р а з ъ  0 п * 8 . Ѵ " :къ,  сР ѣ з ы с а н і«> р а з а  д в а . В ъ
в р ы т ь  г р ѣ ч и ш н о ю  с о л о м о ю  Ня ,г 1 я б Рѣ ;  Д о л ж н о  к ъ  з а м ѣ  п р и -
ц п ѣ т о м ъ  и  п р и н о с и т ъ  С ѣм ен а  К ? ^ °  л Ѣ т -° ш а л ф е й  Д ѣ л а е т с я  с ъ  
ш ія  п а г т е т / Г . Г  п оЬ*.в н а * К ъ  п о л у ч е н ію  ОНЫХЪ д о л ж н о  лVч-
л е ш / с р ѣ з а т ь  ѵ л 2 } * Іа Г Ь  въ  сам0і1 в е с ы и ;  п р о ч ія  ж е , д л я  ѵ я о т р е б -  
и я Г с п о в "  Т ! . р а я ъ  А°  т р е х ъ ’ б° « ш е  э т о г о  д в у х ъ - л ѣ т -
п о с ѣ в о м ъ  "по в ы ш е с н - т я н о з іѵ Рс п Ні'  г П° к ° м у  д о л ж н о  в о з о б н о в л я т ь  
х о р о ш о  на  в с а и о й  з е м л ѣ  у  0 б у ‘ В п р о ’І(Ш 'і ' р а с т е т ъ

м ы ^ ^ Г ^ н я о Г : Г " Г  ИЛЙ ! |0АсолайЧНИ ,г ° в 'ь > у я о т р в б я я ѳ -
да* с о л н е ч н и к ѣ  п г^ т  0Г0Р<>Д*> в ь  о б с а ж в в а е ію  л у р т я н ъ  два  п о -  

О й Г ^  о о л п е ч я и в ъ  м а х р о в ы й . 1

х о р о ш о  ! Л 3 7 М  ° ?  с ѣ ю п 'і ;  » Ш »
н а т ѣ х ъ  с а м ы ѵ х  I ?  . ? И р н \ 10* Л а д я тъ  с ѣ м е н а  и х ъ  в ъ  н а ч а л ѣ  м а я ,
к и  пе  л ю б я т т  и вД ѣ  и м ъ  б ы т ь ;  ибо п о д с о л н е ч н и к и  п е р е с а е -

р о с т а  П р о и ч п я с т Ѵ 2  Я 0 гл ѣ д “ ем ъ  СЛу'ш ѣ ’ и 0  Д о с я г а ю т ъ  с и о е го  
п ы л ъ  л о ч е м ѵ 'п  ! ! ! ,  °  с о б с т в е н н о  п р и н а д л е ж и т ъ  к ъ  ц в ѣ т о ч -

Землиа/ісп ч  п р о ,і1 -х ъ  п о р о д а х ъ  о н а го  не  у п о м и н а е м ъ  з д ѣ с ь .
н о р о д ы  Ч е іл я г ? ™ /"  1 ™  ^ г а » а г і а  ѵ е в с а )  и м ѣ е т ъ  с л ѣ д у ю щ ія  
т а я  с ъ  б ѣ іы м и  я гл  Г,ѢСЯао ’  СЪ к Ра о п ы м и  « го д а м и . З е м л я н и к а  п р е  о  
в а т о  б ѣ л ы м и  ' 1 0 д а и п - З е м л я н и к а  а н а н а с н а я  с ъ  я го д а м и  зе л е п о -
д о в ^  ІЛ И  ;-ггЯ Д ДЦ0 С' П ѣ ю щ ,ш и ' с я л ь и о  п а х у ч и м и .  З е м л я н и к а  с а -
п в п р а в и л ь н о  !м іѴо » ? ІЛ ’ иаД н к а е м а я  о т ъ  н ѣ к о т о р ы х ъ  с а д о в н и к о в ъ
м и  я и іг ^ л й п -)Ч/ Л у ^ ИИЯ0Ю' ^ оаляпиага  в и р г и н с к а я ,  о т л и ч а е т с я  я л ы -
в а ю т ч Ч ч н а н а г п п ѵ И 'ч СК° Р0СЯѣЛЫМИ я г о д а и и 5 «« н е п р а в и л ь н о  н а з ы -  
„  ®  я г п т и  З е м л я л и к а  и с п о л и н с к а я ,  п р и н о с и т ъ  о ч е н ь  к р у гт -
и л и  г Пе ВЪ ° о л м ги ш ъ  к о л и ч е с т в ѣ .  З е м л я н и к а  м ѣ с я ч н а япня о Ч В ѣ Т у щ а я  п р и н о с и т ъ  я го д ы  п л р а и и д о о б р а з н ы я , к о т о -
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п п  ?  м е к с и к а н с к а я .  П е р в о н а ч а л ь н о е  п р о и с х о ж д е н іе  еея
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Пггл П Ы П Ш ) 0ТЪ нво  о т р о д іе  н а з ы в а е м о е  ш а р о в а я  з е м л я н и к а ,  
п /гга  На ЭѲЙ б ы в а ?т 'ь  го р а зд о  к р у п н ѣ е  п к р у г л ы й  к а к ъ  ш а р ъ  

д а к о ж ъ  э т о  о т л и ч іе  п р о и з х о д и т ъ  т о л ь к о  о т ъ  п е р е с а д ки  я о б р а -
ыі
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б о т ы в а п ія :  и б о , ко гд а  о с т а в и т ь  ее года два в ъ  п р е н е б р е ж е н ія , 
в ы й д е т ъ  и з ъ  цее о б ы к н о в е н н а я , м е к с и к а н с к а я  з е м л я н и ка . П о к а  с іе  
р а с т е н іе  с и д и т ъ  па х о р о ш е й  п о ч в ѣ  и с о с т о и т ъ  в ъ  д обром ъ  п р и 
с м о т р ѣ  п р и н о с и т ъ  пл од ы  к р у п н ы е  и  о ч е н ь  в к у с н ы е . М н о г іе  пред 
п о ч и т а ю т ъ  с ію  з е м л я н и к у  в с ѣ м ъ  д р у ги м ъ  ея породам ъ .

Клубника. Т а к ж е  п р и н а д л е ж и т ъ  к ъ  п о р о д ѣ  з е м л я н и к и  и т р е б у 
е т ъ  т а к о г о  ж е  у х о д а  к а к ъ  о н а ; к л у б н и к а  н а х о д и т с я  у  н а съ  въ  
Р о с с іи  в е з д ѣ , о с о б л и в о  ж е  в ъ  с т е п н ы х ъ  м ѣ с т а х ъ .  Э та  д и к о р а с т у 
щ а я  я го д о н о с н а я  т р а в а  м о ж е тъ  б ы т ь  ч а с т ы м ъ , и м е н н о  ч р е зъ  к а ж 
ды е  т р и  года п о в то р я е м ы м ъ  п е р е с а ж и в а н іе м ъ  на н о в ы я  гр я д ы , 
доведена до п р д н о ш е н ія  я го д ъ  ч р е з м ѣ р н о й  в е л и ч и н ы .

Малина іі смородина. Х о т я  м ал и на  п см о р о д и н а , б у д у ч и  п л о д о 
в и т ы м и  к у с т а р н и к а м и , со б ств е н н о  и  не п р и н а д л е ж а т ъ  к ъ  о го р о д у  
п о в а р е н н о м у  к а к ъ  в с ѣ  т а к о го  ж е  род а , б л а го у с т р о е н н ы е  о город ы  
о б ы к п о в е п н о  р а з д ѣ л я ю т ъ  па  к у р т и н ы ,  к о т о р ы х ъ  ко й м ы  о б с а ж и в а 
ю т ъ  не  од ним и  д у ш и с т ы м и  т р а в а м и  и з е м л я н и к о ю , и  о т ч а с т и  м а
л и н о ю  и  с м о р о д и н а м и , то  я п о м ѣ щ а ю  и х ъ  е ъ  э т о м ъ  о т д ѣ л е н іи .

Малина. Э т о т ъ  к у с т а р н и к ъ ,  р а зв о д и м ы я  въ  с а д а х ъ  и  о го р о д а х ъ , 
и м ѣ е т ъ  т о л ь к о  ч е ты р е  п о р о д ы , а и м е н н о : М ад ина  о б ы к н о в е н н а я  
и л и  л ѣ с н а я  с ъ  я го д а м и  а л ы м и . М ал и н а  л ѣ с н а я  ж е , съ  я го д а м и  
б ѣ л ы м и . М ал и н а  а н г л ій с к а я ,  с х о д с т в у е т ъ  съ  н а ш е ю  н о  п р и н о 
с и т ъ  п л о д ы  д ва ж д ы  въ  го д ъ : в ъ  п е р в ы й  р а з ъ , в ъ  о б ы к н о в е н н о е  
в р е м я , а во в т о р о й , в ъ  с е н т я б р ѣ .  М ал и н а  д у ш и с т а я

Смородина. И з в ѣ с т н а я  п о р о д ы  см о р о д и н ы  с у т ь  с л ѣ д у ю щ ія : С м о 
род ина  к р а с н а я  о б ы к н о в е н н а я . С м ородина б ѣ л а я  о б ы к н о в е н н а я . 
С м ород ина  р о зо в а я . С м ородина б р у с к о в а я . С м ород ина  в и н о гр а д н а я . 
С м ород ина  ч е р п а я .

Кружовникъ. П ороды  е го : к р ы ж о в н и к ъ  зе л е н о й  к о с м а т о й . К р ы 
ж о в н и к ъ ,  п р и н о с я щ ій  го л ы я  к р а с н ы я  я г ц ы .  К р ы ж о в н и к ъ  с ъ  г о 
лы м и ж е л т ы м и  я го д а м и . К р ы ж о в н и к ъ  съ  го л ы м и  с и д а м и  я го д а м и . 
К -р ы ж о з н и к ъ  а м е р и к а н с к ій , п р и н о с я щ ій  весьм а  к р у п н ы я  я г о д ы , 
в е л и ч и н о ю  съ  н е б о л ь ш у ю  с л и в у .

К О Н Е Ц Ъ .
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СОДЕРЖАНІЕ КНИГИ:

Ч А С Т Ь  Ч Е Т В Е Р Т А Я .

Истребитель вредныхъ жи
вотныхъ и насѣкомыхъ . 

Н а с ѣ к о м ы я  вредг-і. ч е л о в ѣ к у .  
Н а с ѣ к о м ы я ,  в р е д я щ ія  р а зл и ч 

н ы м ъ  ж и з н е н н ы в п . п р и п а 
с а м ъ , м е б е л и , га р д е р о б у
и  п р о ч .............................................

Н а с ѣ к о м ы я  н е в р е д я щ ія  п и  
ч е л о в ѣ к у ,  н и  и м у щ е с т в у , н о  

н е п р ія т н ы я  д л я  н е го  . .
И  р о й к а .............................................

У с т р о й с т в о  п р а в д и в о е  . .

1
5

10

26
ВО30
31

С т и р к а  . . • . 3 2ш ы \ 3 лЛ

Э к о н о м и ч е с к ій  с п о с . м ы т ь я . 3 3
Р а з л и ч н ы е  сп о со б ы м ы т ь я . 34
Ч и с т к а  б ѣ л ь я  и  в ы в о д ъ  п и -
т е п ъ .............................. . . .  41

П о л о с к а н іе  . . . , 44
М а ш и н ы  для с т и р к и б ѣ л ь я .  —
0  с у ш к ѣ  б ѣ л ь я . . . . .  4 5
К р а х м а л е н іе .  . . . . .  4 8
У т ю ж е н іе  б ѣ л ь я  . . . .  4 9
П е ч ка  п аппарата»  для у т ю -

го в ъ  . . . . . . . 5 0
С о х р а н е н іе  б ѣ л ь я . . . . 51
Ж и д к о с т ь  для м ѣ т к и б ѣ л ь я . 53
П я т н о в ы с о д и и ю . . . .  3 5

Р а з л и ч н ы я  с р е д с тв а  д ля  в ы -
вода п я т е н ъ  и зъ все  во з -
л о ж н ы х ъ  м а т е р ій . . . 5 9

Погребъ . . . . 7 5

Р а з л и ч н ы я  п и в а  . . . .  7 6

С ред ства  д л я  у л у ч ш е н ія  п и в а .  8 0  
Р а з л и ч н ы я  меда и л р и г о т о в .

л с ы іе  и х ъ .............................. .......  8 $
В од ы  д ля  п и т ь я  . . . .  01
К в а с ы ,  п р и г о т о в л е н іе  и х ъ  , 03-
У к с у с ы ,  п р и г о т о в л е н іе  и х ъ .  96  
В а р е н ь я , с п р о т іы  и с у ш е н ы е

п л о д ы ................................................. 1 0 3
С о л е н іе  и к о п ч е н іе  р ы б ы  и

м я с а ............................................. 1 1 4

Моленное хозяйство. . . 1 2 0
Р а з л и ч н ы я  м а с л а , п р и г о т о в 

л е н іе  и х ъ ......................................... 122
Т в о р о г ъ ,  п р и ; о т о в л е п іе  е го . 1 3 3  
П р о с т о к в а ш а , в а р е н е ц ъ  . . 134
К в а ш е н о е  м о л о ко  . . , . 1 3 3
С ы р ы  п р а з н ы е  с п о с о б ы  п р и 

г о т о в л е н іи  .....................................—

Курят никъ ..........................................Ш

Р а з в е д е н іе , уходч> и л е че н іе  
д о м а ш н е й  п т и ц ы  . . , Н $ .

Ц в ѣ т н и к ъ ......................................Ц 9

М ѣ с т о  д ля  у с т а  и . р а с т е н ій .  132  
У х о д ъ  за  р а с т е н ія м и .. . . 1 3 5
С а д и к ъ ............................................. 1 7 2

У х о д ъ  за  м о л о д . д е р е вц а м и . 1 7 3
Огородъ,..................................................1 7 8 .

С ѣ я н іе ,  са ягд еп іе  п со д е р ж а 
н іе  р а с т е н ій .............................. 1 8 1
Н І Я М И 183.
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