
ПРИГ0Т0МЕН1Е

К О Н С Е Р В О В Ъ
изъ

ПЮДОВЪ ж ягодъ
и

ПРОИЗВОДСТВО ПЛОДОВЫХЪ ВИНЪ.

(Сушка плодовъ и овощей; заготовка въ caxapi: конфекты, ва
ренья, желе, пастилы, мармелады, и пр.; заготовка въ уксусЬ, въ 
водкй и пр.; настойки, наливки, ликеры; квасъ; уксусъ; плодовыя 
вина; приготонлеше арбузнаго сахара-патоки для сдабривашя

этихъ винъ и пр.).

А. И. Онуфровича и Л. А. Черноглазова.

Съ 77 рисунками въ текст*.

ВТОРОЕ, ИСПРАВЛЕННОЕ И ДОПОЛНЕННОЕ ИЗДАН1Е.

С.-ПЕТЕРБУРГЪ.
И з Д А Ш Е  А. Ф. Д Е В Р 1 Е П А .

1 8 9 2 .



ОГ ЛАВ ЛЕН IE.

Предислов1е..................................................................................................................
О Mtpaxb e tc a  и мЪрахъ для жидкостей, упоминаемыхъ въ этой ннигЬ 
Сушка плодовъ. Обпйя замйчаш я. Подготовка плодовъ: очистка  

кожицы, выемка сердцевины п коеточекъ, р!;зка плодовъ 
па части. Сушка плодовъ на сол^цЬ. Сушка плодовъ въ 
лмахъ поередство.мъ uarpfrraro воздуха. Сушка плодовъ 
въ обыкновенных!, печахъ. Сушка плодовъ въ сушнл- 
кахъ: а) переносны й сушилки, б) постоянный сушилки. 
БЬлеш е плодовъ. Правила при пользованш сушилками. 
Упаковка и xpaneriie сухнхъ плодовъ. Выгодность сушки. 
Приготовлеше сушеныхъ плодовъ для уиотреблеш я въ
пищу . . ..............................................................................................

Сушка овощей. Подготовка овощей: сортировка н промывка, 
рЬзка, отв ари в ате. Сушка. Упаковка. Приготовлеш е въ
пш цу)..............................................................................................................

З а готов ле те  плодовъ въ caxapt. К о м п о т ы , варепья.желе, пастила, 
мармелады, повидло, сиропы и cyxin  копфекты (цукаты) 
изъ ябдокъ, групп., сливъ, персиковъ, вишенъ и всякаго
рода я годъ ..................................................................................................

Заготовлеже плодовъ въ y K c y c t , водк% и друпе способы изготовлешя
консервовъ, пригодныхъ для кухни .......................................................

Приготовлеше домашними способами напитковъ изъ плодовъ и ягодъ,
наливокъ, ликеровъ, квасу, уксуса ...........................................................

Приготовлеше плодовыхъ и ягодныхъ винъ (сидръ или яблочное вино). 
П ригот овлеш е сусла: заготовлеш е и прислособлеш е пло
довъ для переработки. Приготовлеш е смЪсей разны хъ  
сортовъ плодовъ. Размельчеш е плодовъ; плодовыя мель
ницы и друпи приспособлен!я. Вымачнваше или маце- 
рац1я плодовой массы. П ресеоваш е плодовой массы и 
прессы. М етодъ диффузш  или лексиващ п. Брож енк. 
Сцтж иваше вина и  сбереж ете его. Иснусственныя вина изъ  
разныхъ плодовъ и сидра. Ш ампанское, бургундское, ма
лага, хересъ  и французское красное пзъ сидра. Вина— 
груш евое, айвовое, абрикосовое, персиковое, сливовое, 
вишневое, нзъ морелей. Я ю дп ия и dpyii.ii вина: изъ крас
ной смородииы; изъ черной смородины; пзъ крыжовника; 
нзъ малины; изъ земляпнки и клубники; пзъ ежевики; 
изъ шелковицы; нзъ ягодъ бузины; изъ цв4товъ бузины, 
кипрское нзъ бузины; изъ можжевеловыхъ ягодъ; изъ 
ревеня; пзъ пастернака; нзъ розы. Порча плодовыхъ винъ 
(вино несвоевременно было слито съ осадковъ; вино н е
достаточно выбродило; ил'Ьсень; кислый вкусъ; тягу
честь или к л ей к ость )...........................................................................

с т р .

I  - Х У  
X Y - X Y I

1 - 5 9

5 9 - 7 1

7 2 - 1 4 2

1 4 3 -1 5 6

1 5 7 -1 7 0

1 7 1 -2 0 3



Приготовлеже сахара-патоки изъ арбузовъ съ  ц%лью зам%нить свекло-
вичный сахаръ при приготовлена плодовыхъ в и н ъ ..................... 204— 206

Сборъ, сохранеше, упаковка и пересылка плодовъ, предназначенныхъ
для технической обработки..........................................................................  207— 216

При составлены  настоящей книги, служили гюсоб1ями слЬдующш сочн- 
ыешя и перю дичесш я нздашя:

1) S е in 1 е г: D ie  Ilebun g der Obstverwerthung unci ties Obstbaues W ism ar
1883.

2 ) B a c h :  D ie Verarbeitung und Consevvierung des O bstes und der G em iise.
Stuttgart. 1886.

3) L u c a s :  D ie Obstbenutzuiig. S tuttgart 1871.
4 ) L a e m m e r  li i r t: D ie  O bstverwerthung in ihrem  ganzen U m fange.

B erlin  1885.
5) Z a w о d n y: B erieht iiber eine nach F rankreich  unternoram ene R e ise  zur

Inform ation iibeden Stand der Obstkultur. Brem en 1891.
6) T i m m: D ie  Obst-und G em iiseverwerthung. Stuttgart 1892.
7) A 1 d e и - О 1) s t и n d A  1 d e n - G e m u s e: Kurze D arstellung des Dorrver-

fahrens nacli am erikanischem  System . Ilm enau und Leipzig, 1887-
8 )  S с h и 11 z e: D ie  B enutzung des Obstes. L eipzig .
9) I I o y e r :  Obstbau und Obstnutzung in den Y e r e in ig ten S ta a te u v o u N o rd -

Am erika. B erlin . 1886.
10) P e t e r  s: D as B eerenobst. L eipzig. 1879.
11) S t a r  у  R o l n i k  (prof. Rogojski): Owocarstwo. W arszawa. 1885.
12) R a d i o . . .  O grody. W arszaw a. 1890.
13) C n y r i m :  D ie  Conservierung der N ahruiigsin ittel. W eim ar. 1879.
14) Q u e n t i n :  L ’art de conserver et d’em ployer les fruits. Paris. 1886.
15) K o n s e r w y  z owocow i jarzyn. K rakow. 1882.
16) W a g n e r :  D as E inniachen und A ufbew ahren der Fruchte und Gem iise.

3-te A ufl. Berlin.
17) R o b e r t :  F leisch-, G em iise-, F isch - und Obst-Conserven. B erieh t uber

die W eltausstellung in Paris 1878. W ien 1879.
18) К r e m e r. D ie  K onservierung der Gem iise und Fruchte in B lechdosen.

Stuttgart 1887.
19) Г . И г н а т о в с к i Й. Руководство къ прнготовленно фруктовыхъ винъ

Тифлисъ. 1884.
20) В. В . Ч е р н я е в ъ .  Огневая сушка фруктовъ и овощей. Снб., 1887.
21) Н аставлеш е о правильномъ съёый, х р а н ен й  и сушен™ фруктовъ раз-

наго рода но способамъ, употребляемым* въ ю жной Ф ранцш . Спб., 
1858.

22) В 4 с т н и к ъ  С а д о в о д с т в а .  1886 г. (Ст. В. В . Пашкевича).
23) З е м л е д е л ь ч е с к а я  Г а з е т а .  1886 г. (Ст. В. В. Ч ерняева).
24) М о n i t е u г I n d u s t r i e  1. 1886 г.
25) С е л ь с к о е  Х о з я й с т в о  и Л е с о в о д с т в о .  1890.



ПРЕД И С.HOB IE.

Плодоводство представляетъ одну изъ нажггМлгихъ отраслей 
сельскаго хозяйства, развипе которой особенно желательно для на
шего отечества. Успехи въ этой отрасли еще такъ слабы, что до 
сихъ поръ идетъ споръ о причинахъ, м'Ьшающихъ ей стать на 
надлежащую дорогу. Указываютъ на суровость нашей северной 
зимы, какъ на главную причину. НЬтъ недостатка и въ другихъ 
разныхъ благовидныхъ нредлогахъ представлять ращональное пло
доводство и плодовую промышленность даже невыгодпымъ д4ломъ. 
Указываютъ также на отдаленность м'Ьстъ для сбыта продуктовъ, 
проистекающее отсюда болыше расходы по доставкЪ ихъ на рынокъ 
и трудность сохранить ихъ неиспорченными при перевозк'Ь и т. п.

По этому поводу приводимъ luriinie изв’Ьстнаго нашего садовода 
Г. Гегипгера, въ г. РигЬ, который говорить следующее *). «Что 
у иасъ есть прекрасные дессертные плоды, особенно отличнаго ка
чества яблоки, то это известно не только въ Европ'Ь, но и въ 
Америк!). Если же плодоводство не приносить надлежащаго дохода, 
то виною этому поразительная небрежность въ обращешп съ пло
дами. Но спятш съ деревъ, болыше и малые, зр'Ьлые и недозре
лые плоды сваливаются въ одну кучу, перевозятся па рынки въ 
обыкповениыхъ фурахъ, безъ всякой упаковки, отдаются на жертву 
толчкамъ и тряск!» и, вдобавокъ ко всему, извощикъ, если можно, 
усаживается на свою кладь. Въ какомъ вид'Ь плоды достигаютъ 
м!;ста своего назначешя при такомъ способ'Ь перевозки, каждый 
можетъ себ-Ь представить. Въ грубыхъ и пеобдуманныхъ npieaaxb, 
употребляемыхъ при сбор'Ь плодовъ и транспортировка ихъ, ле- 
житъ главная причина, что по меньшей M'bpi треть всего соби- 
раемаго количества гибнетъ безъ всякой пользы. Плоды съ малень
кими иятпами могутъ еще кое-какъ пролежать одну или нисколько

*) L andw irtscliaftliche B e ila g e  der R igaschen Zeitung 1883 r.
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нед!ль, но для сохранены на зиму они совершенно негодны. 
Является необходимость для зимпяго потреблешя выписывать плоды 
изъ заграницы, потому только, что тамъ лучше ум!ютъ ст> ними 
обращаться. Составилось даже странное уб’Ьждеше, что въ нашемъ 
климат! нельзя указать зимнихъ яблокъ, которыя были бы въ со- 
стоянш пролежать дол!е января. Можпо-ли думать о процв!таши 
плодоводства при такихъ ошибочпыхъ мн!шяхъ. Но никаше уче
ные трактаты и разъяспешя не помогугъ д!лу , пока садовла
дельцы не будутъ получать осязательной награды за свой трудъ. 
Считаю нужпымъ оговориться, что зд!сь р!чь идетъ не о томъ 
плодоводств!, которое им!етъ ц!лыо личное удовольсше и удовле- 
TBopenie личныхъ потребностей, а о плодоводств! въ болыпихъ 
разм!рахъ съ промышленною ц!лт,ю, какое существуете, напр., въ 
Америк! и которое можетъ служить намъ образцомъ». -

«Не такъ давно г. Землеромъ въ С.-Франциско издано сочине- 
nie, изъ котораго можно вид!ть, при какихъ неблагопр1ятныхъ 
услов1яхъ американцы съум!ли довести плодоводство, такъ мало 
ц!пимое у пасъ, до изумительнаго развится. Разсматривая север
ную Америку въ климатическомъ отпошеши, легко убедиться, что 
Канада им!етъ много сходства съ северною Pocciefi, и остзейсюя 
губернш съ сЬверною окраиною большихъ америкапскпхъ озеръ».

«На карт! Гризебаха распред!лешя растительности на земной 
поверхности с!верная граница хл!бпыхъ растенш проходить близь 
южной части Гудзонова залива и въ Еврон! достигаетъ с!верной 
оконечности Норвегш. Изотермическая лишя Квебека, г д !  въ зна
чительной степени еще развито плодоводство, приходится немного 
южн!е Москвы и н!сколысо с!в ер н !е  Лифляндш. Еще ясп!е сви- 
д!тельствуетъ о сходств! климатическихъ условш растенш для 
об!ихъ странъ то, что деревья, растушдя въ дикомъ состояши въ 
указанной части с!верной Америки, не только совершенно выно
сливы въ, Р и г! но нереносятъ даже климатъ Петербурга. Амери
канцы, какъ народъ практическш, тотчасъ поняли, какую выгоду 
можно извлечь изъ такого сходства климата. Два профессора, Гибъ 
и Бондъ,' пос!тили на средства своего правительства Москву, 
Петербурга, Ригу, Боропежъ и много другихъ м!стъ въ этомъ 
район!; они нашли множество отличныхъ сортовъ нлодовыхъ де- 
ревьевъ, которые пригнали годными для разведешя въ С!верной 
Америк!. По возвращеши па родину, ими выписаны были изъ 
Риги канатпые мастера и плодовыя деревья. Можетъ быть не
далеко то время, когда мы нашу антоновку и с!рипку будемъ
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получать изъ Америки въ св'Ьжемъ и сушеномъ вид!). Такое пу- 
тешеспйе американцевъ по Россш для ознакомлена съ лучшими 
туземными сортами плодовыхъ деревьевъ и практическими щлемами 
ихъ разведешя не есть единственный исключительный случай. По 
словамъ профессора Бонда, одинъ америкапскш садовникъ, но но- 
рученю своего правительства, уже много Л'Ьтъ объ^зжаетъ сЬвер- 
ныя страны Китая съ ц'Ьлью вывоза оттуда подходящихъ нородъ 
аерсиковъ, которыя могли бы усвоить себй холодпый климатъ Ка
нады. Какъ-то странно слышать, что въ страп'Ь, подобной прибал- 
тшскимъ губ., разводятся целыми плантациями персиковое дерево 
и даетъ вкусные плоды>.

Говоря вышеприведенное, г. Геггингеръ им'Ьетъ въ виду, глав- 
нымъ образомъ, прибалтшсшя губерпш, северное ноложеше кото- 
рыхъ обусловливаетъ необходимость при устройствахъ плодовыхъ 
насажден!?! ограничиваться самими выносливыми породами. Но въ 
Россш имеются огромныя пространства, весьма удобпыя для раз
ведешя деревьевъ, нриносящихъ самые п'Ьжнме и особенно цен
ные плоды, каковы, папр. Кавказъ, Крымъ, Бессараб1я и др.

Нриводимъ также мнйше изв^стнаго агронома М. В. Неручева. 
«Съ трудомъ верится, что даже и овощами, къ производству ко- 
торыхъ способна вся Европа (напр, капуста), европепсыя страпы 
начинаетъ продовольствовать Америка. На пристаняхъ Гамбурга 
лежатъ ц^лия груды ящиковъ, коробокъ и жестянокъ, наполнен- 
ныхъ разными видами консервовъ изъ фруктовъ и овощей, начи
ная отъ абрикосовъ, нерсиковъ, обработанпыхъ въ сахар'Ь, и кон
чая просто сушеными грушами, яблоками, наконецъ —  морковью, 
капустою и т. н. На огромныхъ желйзныхъ заводахъ Швещи и 
Норвепи, ближайшихъ но соседству съ пашею страною, рабоч1е 
довольствуются американскими сушеными овощами. Аыерикапцы, 
засы пайте насъ своимъ хл'Ьбомъ, начипаютъ заваливать наши 
рынки искусно обработанными произведешями своего садоводства 
и огородничества. Продукты, ими доставляемые, такъ хорошо из
готовлены, такъ хорошо сохраняются и при варкЬ такъ близки къ 
св’])жимъ, что они очень охотно потребляются и бол'Ье ирихогли- 
выми людьми, нежели рабоч1е, войска и матросы. Прошлогодняя 
гамбургская выставка, на которой американские производители су- 
шеныхъ и консервированныхъ овощей и фруктовъ (альденсмя овощи) 
оставили вн'Ь конкурса лучпня въ этомъ отношеши страны, на
столько напугала помещая садоводственныя области, что, наир., 
зд'ксь, въ Штейермарк'Ь, возникло снещальное общество, имгЬю-
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щее целью лучшее coxpaHeeie продуктовъ садоводства и огород
ничества. Близъ Граца помещается первая станщя этого общества. 
Это —  опытное учреждете, въ которомъ помещена целая cepifl 
фруктосушиленъ разныхъ системъ для изучешя пр1емовъ сушки и 
pinienia вопроса: какой изъ имеющихся системъ нужно отдать 
предпочтете, имея въ виду производство въ разм'Ьрахъ промыш- 
ленныхъ. Мы посетили эту станцйо и не можемъ не сказать, что въ 
течете столь короткаго времени она достигла весьма :шгЬчатель - 
ныхъ успеховъ; на ней уже занято человекъ сорокъ рабочихъ,—  
преимущественно жепщинъ. Сушатся овощи и пока незначительное 
количество сливъ. Добываемые продукты не оставляютъ желать 
пичего лучшаго».

«Делаемъ это сообщеше потому, что, прочитавъ его, можетъ 
быть, и у насъ кто нибудь надумается на такое предщляие. По
чему, напр., Швещя и Норвепл потребляютъ американскую изъ- 
за моря привезепную капусту, а не нашу?»

«Приготовлеше консервовъ и сушка овощей и фруктовъ вообще 
имеетъ очень большую важность: это даетъ возможность, такъ ска
зать, уравнять доходъ садоводства до такого общаго средняго, 
который привлечетъ садоводовъ и заставить ихъ более рад4ющимъ 
образомъ отнестись къ садоводству. Не имея возможности эксшгоа- 
тировать обильнаго урожая фруктовъ, когда они сбываются за 
ничто, и получая ничтожный доходъ въ неурожайный на фрукты 
годъ, садовладЪлецъ, какъ бы по праву, смотритъ на садъ сквозь 
пальцы, а потому редко-редко где у пасъ сады имеютъ промыш
ленное зпачете; —  въ большинстве они представляютъ любитель
ское дело. Судя по цифрамъ, собраннымъ уиомянутымъ нами об- 
ществомъ, ввозъ американскихъ сушеныхъ плодовъ и овощей до- 
стигаетъ размеровъ удивительныхъ; это показываетъ, что при ра- 
цюнальномъ употребленш произведен^ плодовой культуры, изъ 
садовъ можетъ быть извлекаема весьма большая польза».

«Если же взять въ соображеше, что въ некоторыхъ местахъ, 
по преимуществу плодоводственныхъ въ Россш, напр., въ Бесса- 
рабш, есть уезды, папр., Хотинсмп, въ которыхъ все землевла- 
деш е крестьянина ограничивается одпою или двумя десятинами 
сливоваго сада; если обратить внимаше на то, что съ той поры, 
какъ улучшаюшдеся вкусы весьма сильно уменьшили сбытъ при- 
готовляемаго въ Хотипскомъ у е зд ! и прежде тамъ ходко шедшаго 
чернослива, скорее копченаго, нежели сушенаго; если, наконецъ, 
обратить внимаше на то, что это въ быту хотинскихъ крестьянъ
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им'1;ло решающее значеше, то нельзя не придти къ заключенно, 
что введете и у насъ рацюнальной сушки есть д'Ъло въ иныхъ 
случаяхъ очень большой важности. Возьмемъ опять тотъ же Хо- 
тинскш угЬздъ Бессарабш. Черносливъ нересталъ сбываться: утра
тили свою нДшу сливовые сады; передъ крестьяпиномъ сталъ вон- 
росъ: какъ ему быть? На выручку явился сахарный заводъ, съ 
которымъ легко было согласить озадаченнаго своимъ ноложетемъ  
землевладельца срубить сливы, выкорчевать пни и засадить осво
божденную отъ деревъ землю свекловицею, нодъ которую къ тому 
же даютъ и крупные задатки. Долго думать было нечего: сады 
начали истребляться; но не долго послужила и свекловица, куль
тивируемая па одномъ и томъ же M idis. Сливовое дерево не тре
бовало ни ежегодного труда, пи удобрешя, къ прим'Ънешю кото- 
раго пе привыкъ местный крестьянипъ, свекловица же безъ удоб
решя перестала родить. Теперь н’Ьтъ ни сливъ, ни свекловицы, 
значить —  ничего н-Ьтъ. Вотъ тутъ и могло бы сослужить службу 
подобное учреждеше, какъ сушка фруктовъ; она возвратила бы 
м'Ьстнаго человека къ привычной культуру]) и дала бы ему сред
ства безбгЬднаго существовашя. Въ Хотинскомъ уйзд'Ь былъ сд'Ь- 
ланъ опытъ правильной сушки фруктовъ и результаты его пока
зали, что за черносливъ, вместо 1 руб. 50 кон., за которые онъ 
прежде продавался, можно получить 5 —6 р.».

Трудно въ ц'Ьсколькихъ словахъ очертить все значеше и вы
годы плодоводства и торговли его продуктами и потому намъ ка
жется ум1)стнымъ осветить этотъ предметъ замечаниями и циф
рами, приводимыми въ книгЬ г. Землера.

Въ Северной Америк!} требуется ежегодно 500 миллюповъ эти- 
кетовъ для жестяпокъ съ плодовыми консервами; каждая такая 
ярко окрашенная бумажка стоитъ У* цента, общая же ихъ стои
мость составить сумму 1.250,000 долларовъ или бол'Ье 2 */г мил- 
люновъ рублей. Опред'Ьливъ среднюю стоимость каждой жестянки 
въ 10 центовъ, получимъ сумму 50.000,000 долларовъ, или бол'Ье 
100 миллшновъруб., чтосреднимъ числомъ, равняется '/ю стоимости 
всего количества шпеницы, ежегодно собираемой на территорш 
Сйверо-Американскихъ Штатовъ.

Если нринять въ соображеше, каше при этомъ требуются ка
питалы на фабрикащю ящиковъ, гвоздей, бумаги, то получится 
приблизительная картина пользы, доставляемой торговлею продук
тами плодоводства, которая въ этомъ случай можетъ быть срав-
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пена съ производствами винокуреннымъ, свеклосахарнымъ и др., 
дающими, при обложепш податью, значительные доходы казн!.

Далее, Землеръ, для показашя чиселъ доходности плодоводства 
и пользовашя плодами, указываетъ на Фрапщю, г д ! статистиче- 
сюя дапныя собираются довольно обстоятельно. Тамъ ежегодно 
продается косточковыхъ плодовъ па 1 7 '/2 миллюиовъ марокъ, зер- 
иовыхъ па 52 миллюна марокъ, и другихъ плодовъ па 6 милл. ма
рокъ, а въ общёй сложности па 75,500,000 марокъ. Вывозъ одпихъ 
столовыхъ дессертпыхъ плодовъ былъ:

въ 1871 году болЬе 28 миллшновъ ки.тограммовъ.
» 1872 » » 21 » »
» 1873 » » 24 » »
» 1874 » » 50 » »

Винод'кпемъ во Франщи занимаются 1.200,000 семействъ, или 
б миллюновъ лицъ, следовательно 1/ъ всего пародонаселешя, а 
государственный доходъ отъ виноградниковъ равняется Vе всего 
государственнаго бюджета. Въ П ер ! культура персиковъ прино
сить 24,000 марокъ ежегодпаго дохода; некоторые землевладельцы 
тамъ получаютъ ежегодно до 80,000 марокъ отъ продажи суше- 
ныхъ сливъ. Малепькое м'Ъстечко на СенЬ— Триль, выручаетъ отъ 
торговли абрикосами 8,000 марокъ, а деревня Тонжераль въ хо- 
pomie годы —  до 800,000 марокъ отъ продажи киршвассера. Изъ 
Анжера во время сбора плодовъ ежедневно доставляется въ Па- 
рижъ до 15,000 килограммовъ грушъ и до 40,000 килогр. яблокъ. 
Въ Монтрел!, близъ Парижа, занимаются шпалерною культурою 
плодовыхъ деревьевъ 402 садовладельца на пространстве около 
234 десятипъ, что при среднемъ урожае приносить доходъ отъ 
800 —  до 900,000 марокъ. Въ денартаментахъ Луары и Гаронны 
отъ продажи сушеныхъ грушъ выручается 5 — 6 миллюповъ руб., 
и сушеп1емъ ихъ занимается несколько сотъ жешципъ въ про- 
долж ете 3— 4 месяцевъ въ году.

Одна изъ значительныхъ фабрикъ плодовыхъ консервовъ въ 
Лондоне потребляетъ ежегодно 600,000 фунтовъ малины, 400,000  
фунтовъ земляники, 200,000 фунт, красной смородины и 800,000  
фунт, другихъ разныхъ плодовъ.

По оффищальнымъ све;гЬшямъ Департамента земледе.;пя въ 
Вашингтоне, ценность всего, ежегодно собираемаго количества 
плодовъ въ С.-А. Соедин. Штатахъ равняется 600 милл. марокъ. 
Въ иродолжеше лета 500,000 рабочихъ паходятъ занятие на фаб-



рикахъ плодовыхъ копсервовъ, производительность которыхъ оце
нивается въ 400 милл. марокъ.

Въ штат’Ь Иллинойсь, съ населешемъ З ’А милл. душъ, соб- 
раво въ 1880 г. плодовъ на 48 милл. марокъ; Мичиганъ, съ I 1/-' 
миллюннымъ населешемъ, ежегодно производить разпыхъ ягодъ 
на 20 милл. марокъ, а деревпя Хайлапдъ, ири Гудзоновомъ за
ливе, посылаетъ свою малину въ Нью-1оркъ, выручал ежегодно 
дохода отъ 80 до 100 тысячъ марокъ. Поразительные результаты 
иредставляетъ разведете брусники па песчаныхъ дюнахъ: въ 
1881 году ея собрано было на 6.915,864 марокъ. Калифоршя, 
земледельческое населете которой составляетъ всего ‘/г миллюпа 
душъ, произвела въ 1881 году на продажу 10.000,000 фунтовъ 
свежихъ плодовъ. Сверхъ того занимались сушкою плодовъ и ири- 
готовлен1емъ плодовыхъ консервовъ 20 фабрикъ, которыя израсхо
довали для своихъ произведены 10 миллюновъ жестяпокъ. Штатъ 
Делаваръ, сельское населете котораго составляетъ не более 
130,000 душъ, выеылаетъ въ средпе-урожайные годы въ Ныо- 
1оркъ и Бостонъ до 2 .000,000 корзинъ съ персиками.

Вышенриведеппыя числа и факты очень знаменательны, такъ 
какъ они относятся частью къ такимъ м'Ьстностямъ, въ которыхъ 
климатъ не лучше нашего, но где земля и pa6o4ie гораздо до
роже, ч'Ьмъ у насъ.

Относительно же того, культура какихъ именно плодовъ дала 
возможность С/Ьверо-Американскимъ Соединепннмъ Штатамъ до
стигнуть такихъ блестящихъ результатовъ въ плодоводстве, что 
доходы отъ пего равняются половине всей суммы, выручаемой отъ 
продажи пшеницы,— Землеръ сообщаетъ следующее:

«Сливы, изъ которыхъ приготовляется черносливъ, ростутъ не 
въ бывшихъ невольничьихъ штатахъ и не въ Калифорши;—  ихъ 
во множестве доставляйте средше штаты и северное побережье 
Атлантическаго океана. Сборы здесь бываютъ значительные, если 
только не появится маленьшй, съ ячменное зенпо, жучекъ кур
кулю, нроизводяшдй страшныя опустошешя. Онъ нанадаетъ на 
сливы въ такомъ множестве, и его такъ трудно истребить, что 
мнопе землевладельцы поэтому совсемъ отказываются отъ разве- 
дешя этихъ плодовъ или крайне ограничивают ихъ культуру».

«Вишни также не ростутъ южнее штата Orio. Вишневыя де
ревья много страдаютъ отъ частыхъ внезаипыхъ иеременъ погоды. 
Неблагощнятно также действуетъ здесь на развипе плодовъ быст
рая смена зимнихъ холодовъ сильными летними жарами; въ таше
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годы вишни бываютъ мелки и невкусны. Въ Калифорнш вишне- 
выя деревья страдаютъ часто, особенно въ молодомъ возраст!, отъ 
л!тнихъ жаровъ и сухихъ в!тровъ».

«Грушевыя деревья мощно встретить во исЬхъ штатахъ и об
ластях!. Союза очень хорошихъ качествъ, но въ м!стностяхъ къ 
востоку отъ скалистыхъ горъ он ! подвержены двумъ опустошитель- 
нымъ бол!знямъ, которыя до сихъ поръ ограничиваютъ культуру 
ихъ изв!стными нред!лами. Одна изъ нихъ называется просто 
ржавчиною, такъ какъ листья вдругъ начинаютъ желт!ть, зави
ваться и нотомъ отпадаютъ; другая состоитъ въ томъ, что на в!т- 
вяхъ трескается кора. Причины об!ихъ бол!зней неизв!сгпы и 
нока не найдено средствъ предотвращать ихъ, культура грушъ 
останется д!ломъ, не всегда об!щающимъ уси!хъ. Въ Калифор
нш грушевыя деревья не подвергаются означеннымъ бол!знямъ, 
но плоды не такъ вкусны и не такъ красивы, какъ въ восточ- 
ныхъ штатахъ».

«Крупные сорта англшскаго крыжовника въ С!веро-Американ- 
скихъ Штатахъ не разводятся, такъ какъ кусты ихъ везд!, безъ 
исключешя, подвергаются какой-то бол!зни, отъ которой вяпутъ 
листья. В!роятно, опа вызывается жаркимъ, сухимъ л!томъ, свой- 
ственнымъ с!верной половин! Новаго Св!та. Разводится кое-гд! 
туземный крыжовникъ, который не можетъ быть причисленъ къ 
разряду дессертныхъ плодовъ; ягоды его зелены, мелки и кисло
ваты, при нуж д! идутъ на варенье или маринуются. Европейская 
малина можетъ быть разводима только къ с!веру отъ Нью-1орка, 
сл!довательно, па неболыпомъ пространств! всей территорш С !- 
в!ро-Американскихъ Штатовъ. Подъ т!ми же широтами, но впу- 
три страны, г д !  зимою очень холодно, а л!томъ очень жарко, она 
недоразвивается. Ю жн!е Нью-1орка можетъ рости одна туземная 
малина, но она мелка, не такъ сочна, какъ европейсие сорта, и 
пе годится даже для приготовлешя сироновъ и морсовъ. В сл!д- 
CTBie этого С!веро-Американсюе Штаты вынуждены значительное 
количество малиноваго варенья и сиропа выписывать изъ Европы. 
Американская гибридная темно-краспая земляника ростетъ по
всюду, но она лишена того пр1ятнаго вкуса и аромата, какой свой- 
ственъ земляник! средней и с!верной Европы. Европейсмя вино- 
градныя лозы могутъ разводиться только въ Калифорнш. Во вс!хъ  
другихъ м!стностяхъ Союза встр!чается одинъ туземный вино- 
градъ, по онъ не можетъ быть и сравниваемъ съ европейскими 
сортами. Разведете къ востоку отъ скалистыхъ горъ европейскихъ
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сортовъ лесныхъ и грецкихъ ореховъ по настоящее время тер
пело неудачу. Американцы довольствуются туземными сортами, 
но о культуре ихъ не можете быть и .речи, всл’Ьдств1е плохихъ 
качествъ этихъ плодовъ».

«Такимъ образомъ, главными доходными статьями плодоводства 
въ Сйверо-Американскихъ ПГгатахъ остаются яблоки, груши и 
брусника. Въ одной только Калифорши могутъ разводиться съ 
уси'Ьхомъ все сорта европейскихъ нлодовыхъ деревьевъ и кустар- 
никовъ, крон!) крыжовника. Но и зд'Ьсь природа позаботилась о 
равенстве: производя плоды въ большомъ количестве, она въ то же 
время умепынаетъ ихъ достоинство; всЬ калифорншаое плоды 
б'Ьдиы ароматомъ, дурно окрашены и более или менгЬе лишены 
щлятнаго вкуса. Особенно сказалось это на яблокахъ, низкое до
стоинство которыхъ признаютъ сами туземцы и выписываютъ 
дессертныя яблоки изъ с!вернаго Орегона. Изъ неболыпаго числа 
видовъ плодовъ, которые северная Америка въ состояши произ
водить, уже ясно, что климатъ ея не настолько благощнятенъ для 
плодоводства, какъ обыкновенно это думаютъ».

Профессоръ Гиббъ, сравнивая климатъ Казани съ климатомъ 
Канады, говорить въ своемъ «Report of Russian Fruits»: «Темпе
ратура въ Казапи, мне кажется, равномернее, чймъ въ Квебек!, 
гд4 деревья въ конц! зимы и при начал! весны страдаютъ днемъ 
отъ солнца, а ночыо отъ сильнаго холода>. Следовательно, клима- 
тичестя услошя Канады пе более блaгoпpiятпы для плодоводства, 
ч4мъ наши. Восточнее, въ ш тат! 1ова, климатъ котораго несрав
ненно континентальнее, чемъ климатъ Мичигапа, окруженнаго 
большими водными пространствами, земледельческая коллепя въ 
Алисе заботится о разведенш вс!хъ извести ыхъ сортовъ русскихъ 
яблокъ, что прямо указываете па одинаковость тамошняго кли
мата съ нашимъ. Что земля въ Америке ценится дороже, чемъ 
у насъ, это видно изъ но истин! грандюзной обработки безнлод- 
ныхъ пространствъ. Въ Америке этимъ занимается не правитель
ство, отъ котораго мы привыкли ожидать всехъ полезныхъ начи- 
нашй. Частиые люди заключаюсь между собой услов!я, образуютъ 
компанш на акщяхъ, покупаютъ болыше участки болотистыхъ 
земель, осушаютъ ихъ, делаютъ годными для обработки, возво- 
дятъ на нихъ постройки, разводя тъ сады и затемъ прекрасно 
устроенныя фермы нерепродаютъ ко.тонистамъ съ помесячною раз- 
срочкою уплаты денегъ. Одно изъ такихъ акщонерныхъ обществъ 
прюбрело отъ правительства целое большое озеро Оленхобенъ
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вм !ст! съ соседнею болотною землею, съ обязательствомъ осушить 
территорш и возвратить иоловипу осушенной земли правитель
ству. Территор1я эта по величин! своей равнялась площади шта- 
товъ: Ньюжерзей, Конектикутъ, Делаваръ и Родъ-Ислапдъ, взн- 
тыхъ вм !ст!.

Въ настоящее время во Флорид! состоялась компашя, кото
рая прюбр!ла покупкою отъ правительства штата 1.402,229 де- 
сятинъ болотистой земли для приведешя ея въ годное для земле- 
д1ш я  состолше и для перепродажи по частямъ колопистамъ. 
Употреблеше частными лицами своихъ кациталовъ на покупку 
пеудобныхъ на обработку прострапствъ не можетъ свид!тельство- 
вать объ избытк! плодородныхъ земель въ С!верной Америк!, по 
крайней м !р !  въ т!хъ  областяхъ ея, которыя лежатъ ближе къ 
культурпимъ цептрамъ. Много ли капиталистовъ р!шилось бы у 
насъ взяться за ташя предпр1ят1я? Это не биржевая игра, въ ко
торой одна и та же ц!нность нереходитъ изъ рукъ въ руки съ 
нроигрышемъ или выигрышемъ для покупателя или продавца. 
Вышесказанный предпр1я'пя создаютъ новыя ц!нности, которыя 
стран! и паселеппо обезнечиваютъ прогрессивное благосостояте. 
Самая богатая колошя въ Калифорнш, Апахейль, въ долин! р!ки 
Сакраменто, и мношя друпя м!стечки и поселки вызваны къ жизпи 
подобными акционерными компашями. Цв!тущш видъ этихъ посе- 
ленш и правильное ихъ развиие свид!тельствуютъ о практично
сти плана, припятаго въ руководство при ихъ оспованш. Землеръ 
буквально говорить: «часто повторяемое мн!ш е, что с!веро-амери- 
канскш садоводъ могъ бы дешевле продавать свои продукты, не 
им!етъ смысла. Вблизи торговыхъ иунктовъ ц!пы на землю также 
высоки, какъ въ Германш, а вдали отъ нихъ, г д ! земля дешевле, 
выгоды садовода неизб!жно попижаются дороговизною фрахта. С !-  
веро-американскш торгуюшдй садовлад!лецъ платитъ бол!е пода
тей, ч!мъ германсюй; ему обходятся несравнепно дороже: стои
мость инструментовъ, рабочихъ и т. п. Даже женщины-работницы 
получаютъ не мен!е одного рубля въ сутки, а работникъ отъ l'/a  
до 2 р. Если, несмотря на эти невыгодныя услов1я, американскш 
производитель можетъ еще соперничать съ гермапскимъ, то это 
объясняется ум!шемъ разумно вести свое д!ло». Не забудемъ и 
американскаго купца, съум!вшаго организовать торговлю предме
тами плодоводства и открыть для сбыта ихъ новые рыпки. Его 
энерпю и предиршмчивость въ этомъ отношеши можно наблюдать 
даже въ Германш. Нельзя пройти молчашемъ и жел!зныя дороги,
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облегчаюпця садоводамъ сбытъ ихъ продуктовъ въ несравнеппо 
большей степени, ч!мъ наши. Американстя дороги, преследуя 
исключительно коммерческая ц!ли, не только изб!гаютъ разпыхъ 
ст!снительпыхъ формальностей при ripieM'Ii и отправк'Ь клади, но 
нередко объявляютъ и раздаюгъ премш за устройство питомии- 
ковъ плодовыхъ деревьевъ въ изв!стпомъ район! или за доставку 
большаго количества нлодовъ. Обращаясь къ аыериканскимъ ры- 
ночнымъ ц'Ьпамъ па плоды, катя стояли на нихъ за н осл !дте  
годи въ больншхъ южныхъ штатахъ, какъ напр, въ Санъ-Фран- 
циско и Цинцинати, мы найдемъ, что он ! несравненно ниже па- 
шихъ, а именно:

Средняя цЪна за 1 фунтъ.

Яблокъ . . . .  1 к. Грушъ.............................  3 к.
Перснковъ . . 3 » Разны хъ я г о д ъ . . .  10 »
С л и в ъ ................ 4  » В и ш е н ъ .......................10 »
Винограда. . . 2 » А брикосов'!................  4 »

Сравнительно высокая ц!на ягодъ и вишенъ объясняется т!мъ, 
что въ южныхъ штатахъ он ! трудно выращиваются. Если при
нять массу садовъ въ С!верной Америк! и доставляемое ими 
громадное количество продуктовъ, то естественно спросить, что же 
д!лаютъ американцы съ ними? Несомн!нно, они должны им!ть 
для своихъ продуктовъ значительный сбытъ, иначе они не стре
мились бы все къ большему и большему расширению плодоводства 
и пе жертвовали па него значительные капиталы. Действительно, 
американцы разводятт. плоды не только для снабжешя ими шта- 
товъ союза, они доставляютъ ихъ въ огромпомъ количеств! и па 
иностранные ринки. Вотъ ясное доказательство способности с !-  
веро-американскаго народа къ сельскому хозяйству; онъ съум!лъ 
нреодол!ть разпыя неблагощлятныя услов!я, пользуясь строгимъ 
разд!лешемъ труда и свойствеппымъ ему искусствомъ сберегать 
время, рабоч1я силы и пространство. Практическая деятельность 
развила въ американцахъ способность необыкновенно быстро схва
тывать самую суть д!ла. Этимъ объясняется, почему открьте или 
изобретете, сд!лапное другимъ пародомъ, американцы пер!дко  
прежде его самого прим!няютъ къ практическимъ нуждамъ. Въ 
Америк! се.тьскш хозяииъ есть въ то же время д!ловой челов!къ 
и нромышленпикъ. Американсшй купецъ чуждъ духа мелкой, бли
зорукой экенлоатацш и вм !ст! съ сельскимъ хозяиномъ одинаково 
сод!йствуетъ увеличегпю матер1альныхъ богатствъ страны. Онъ
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входитъ съ сельскимъ хозяипомъ въ прямы я сношешя, придумы- 
ваетъ и исиытываетъ паилучипе способы доставки товара; нередко 
доставляетъ сельскому хозяину нужныя денежный средства, откры
ваете вовыя места сбыта и поощряетъ его на новыя н р едщ нят. 
Эта тесная связь между цредставителями торговли и землевла
дельцами и подняла въ Америке плодоводство и торговлю про
дуктами на недосягаемую высоту. Жалобы многихъ нашихъ сель- 
скихъ хозяевъ на незначительный доходъ, получаемый съ хлеб- 
ныхъ полей, расположенныхъ даже въ окрестностяхъ городовъ, 
обезиечивающихъ сбытъ, свидетельствуютъ, какъ мало у нихъ 
торговаго и промышленнаго такта. Вместо жалобъ землевла
дельцу следовало бы только сравнить проценты, получаемые съ 
его маленькаго сада и съ его лучшаго хлебнаго поля, чтобы 
придти къ ясному сознашю, что выгоднее: плодоводство или хле
бопашество. Виноваты и наши учебпыя заведетя, весьма мало 
даюшдя сведен й  по плодоводству своимъ воспитанникамъ. Начи
нающей хозяинъ, приступая къ практической деятельности, обык
новенно оставляетъ плодоводство безъ всякаго шшмашя или все
цело предоставляетъ его наемному малознающему работнику-са- 
довпику. Между темъ у насъ столько годныхъ для культуры рас
тенш, не говоря уже о яблокахъ, что по истине непонятно, по
чему никто до сихъ норъ не удостоилъ ихъ внимашя. Можно 
сказать почти утвердительно, что необычайное развийе въ Америке 
сельскаго хозяйства и промышленности, а также везде торже
ствующая конкурренщя америкапцевъ, внервые открыли намъ 
глаза, каыя колоссальныя выгоды доставили бы продукты пашей 
почвы, если бы обработка ея и торговля находились въ надлежа- 
щихъ рукахъ.

Poccia, по своему географическому положению и физическимъ 
услов1ямъ, призвана преимущественно къ земледелие и только 
продуктами земледелия она могла бы въ настоящее время сопер
ничать съ другими странами на всем1рномъ рынке. Уступая въ 
сфере фабричной и заводской деятельности другимъ государст
вами Англш, Бельпи, Германш, Pocciii въ земледелш является 
деятелемъ, еъ которымъ во всякомъ случае приходится считаться. 
Снега, нокрываюшде большую часть ея поверхности въ зимнее 
время, облегчаютъ перевозку нродуктовъ почти столько же, сколько 
и водяные пути. При пересылке на болышя разстояшл такихъ 
громоздкихъ сельскихъ произведенш, стоимость которихъ не въ 
состоянш окупить большихъ путевыхъ расходовъ, сельсше хозяева
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съ удобствомъ могутъ пользоваться снарядами, придуманными для 
вм!щешя наибольшей ц!нности въ наименьшее пространство. С!но, 
наприм!ръ, въ обыкновенномъ вид! не можетъ быть пересылаемо 
на далешя разстояшя; для такой пересылки его необходимо прес
совать. Сгущеше или сплочиваше продуктовъ, всегда сокращая из
держки фрахта, въ то же время д!лаетъ ихъ выносливыми и год
ными для дальпей отправки. Какая масса естественныхъ богатств* 
у насъ еще вовсе нетронутыхъ! Кашя прекрасный, дешевыя вина 
производить Крымъ и вообще югъ Россш, а мы пьемъ поддельное 
иностранное вино! Каждая хозяйка знаетъ, что спаржа и фран- 
цузскш сахарный горохъ очень хорошо ростутъ въ нашихъ садахъ; 
между т!мъ въ зимнее время мы выписываем* за значительны# 
деньги консервы этихъ продуктовъ изъ-за границы, тогда какъ 
приготовлеше ихъ даже пе составило бы болынаго труда. Вс!м*  
известно, какими примитивными способами наши женщины сушатъ 
фрапцузскш сладкш горошекъ и сохраняют* на зиму; однако же, 
такой горошекъ составляетъ одну изъ статей зимней торговли. 
Торговцы гастрономическими товарами изъ Франщи ежегодно пргЪз- 
жаютъ въ Пор!чье для покупки всего запаса этого продукта. По
лагаю, что многим* покажется это новостью. Общее количество 
вывозимаго за границу горошка считается не пудами, а нагружен
ными вагонами. Еще значительнее спросъ на анисъ, тминъ, гор
чицу, макъ, и т. н.

Ягодное випо приготовляется хозяйками для частпаго потреб
лен! л, равно какъ и сушка плодовъ, производимая ими самымъ 
первобытным* способом?,— па печк!. За вс!м* т!мъ, таые суше
ные плоды нерЬдко своими качествами превосходят* покупные за
граничные. Приготовлеше консервовъ изъ ягодъ и ягодныхъ си- 
роповъ еще мало распространено; единичпыя попытки были, од
нако, и не безъ успеха.

Въ сельском* хозяйств! всякая попытка къ новому производ
ству въ болыпомъ разм !р! требует* больших* затрат* и капи
тала, и труда. Почти у каждаго сельскаго хозяина есть свой до
морощенный садовник*, который можетъ ему оказывать посильныя 
услуги. Заботы обовсем* важном* въ хозяйств! и приносящем* 
доход* хозяинъ долженъ, конечпо, взять лично на себя; понечешя 
же о плодовыхъ деревьях* онъ можетъ дов!рить простому садов
нику на столько, на сколько он* обладает* нужными для этого 
техническими с в ! д ! ш я м и .  В* болыпинств! случаев*, па существую- 
шДе въ настоящее время плодовые сады сл!дуетъ смотр!ть пока,
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какъ на маточные, которые должны давать пужное количество че- 
ренковъ для питомника. Сборъ плодовъ должеиъ делаться съ боль
шою осторожностью, подъ личнымъ наблюдешемъ производителя; 
такая же заботливость необходима при упаковк! и перевози! ило- 
довъ. Безъ большихъ затруднешй, соображаясь съ наличными сред
ствами, можно бы было перейти постепенно къ плодоводству въ 
обширпыхъ разм'Ьрахъ и къ изготовлешю различныхъ плодовыхъ 
фабрикатовъ. Пт. посл'Ьднемъ случай необходима п!которая опыт- 
пость и уменье выбрать фабрикаты, не требуюнце большихъ из- 
держекъ производства и Morymie доставить наибольшую выгоду. 
Просторная кухпя, обыкновенный большой котелъ для выпарииа- 
шя, паяльная трубка и б!лая жесть— вотъ самые необходимые 
предметы для начала производства консервовъ. Приготовление же- 
стяныхъ коробокъ охотно возьметъ на себя всяшй жестяныхъ д!лъ  
мастеръ; онъ же покажетъ какъ ихъ запаять, что вовсе не трудно. 
Съ расширешемъ производства, естественно, должны измениться и 
необходимыя для пего нриспособлешя. Взам!нъ употребляемаго 
въ хозяйств! для мытья обыкновенна™ котла необходимо обзаве
стись снещалышмъ аппаратомъ для выпаривашя, въ который од
новременно можетъ быть помещаемо большое число коробокъ. На 
первый разъ всего выгоднее д!лать опыты съ малиною и виш
нями. В м !ст! съ ириготовлешемъ консервовъ оказывается наиболее 
доходнымъ сушка или вялеше плодовъ. Если производить ее на 
нриспособленныхъ для этой ц!ли ыашинахъ, то получится ц!нпый 
нродуктъ высокихъ качествъ, сбытъ котораго на рынк! вполн! 
обезиеченъ. Наилучнпй изъ апнаратовъ, нригодныхъ, впрочемъ, при 
производств! сушешя въ большихъ разм'Ьрахъ— сушилки Альдена. 
Несмотря на высокую ц!ну (300— 400 р.) сушилки эти быстро 
распространяются въ Америк!. Достигаемые при посредств! ихъ 
результаты поразительны: сушеное ц!льное яблоко при иаренш 
получаетъ не только видъ св!жаго плода, но и его вкусъ. Доро
говизна этой сушилки много утратитъ свое значеше, если нринять 
въ соображеше иол!.зу, нриносимую ею промышленности въ м!стно- 
стяхъ, изобилующихъ плодами. Методъ Альдена уже оправдалъ 
себя при сушенш слииъ, ор!ховъ, персиконъ, абрикосовъ, яблокъ, 
грушъ, винпыхъ ягодъ, вишенъ, винограда, вс!хъ видовъ ягодъ, 
пезр!лой кукурузы, горошка, бобовъ, картофеля, лука, тыквъ, то- 
матовъ, ревеня, спаржи, табаку, хм!ля, мяса, ])ыбы и яицъ. Изъ 
этого перечня видпо, что сушилка Альдена скоро можетъ окупиться. 
Ирибавимъ, что, по простот! устройства, управлеше ими доступно
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всякому. Картофель и лукъ— какъ это ни страппо покажется— со
ставляюсь уже значительную статью внешней торговли Северной 
Америки и охотно покупаются въ Англш. Приготовлеше яблочпаго 
вина (сидра) также заслуживаешь иолнаго впимашя. Бродильные 
кадки, боченки, плодовый прессъ въ 45 руб.— вотъ снаряды, нуж
ные для выдЪлыванш этого здороваго и вкуснаго напитка. Приго
товлеше ягодныхъ винъ еще проще и нрессъ можетъ быть нри- 
м'Ьненъ деревянный, стоимостью въ 2— 3 руб. Для нриготовлешя 
сгущеннаго фруктоваго сока достаточно им'Ьть открытый глипяный 
котелъ.

Можно и должпо начинать съ малаго производства и при 
y c n ix i ,  постепенно, переходить къ крупному.

О Mtpaxb Btca и мЪрахъ для жидкостей, упоминаемыхъ въ этой

книге.

Приводимым въ этой книжке французсшя десятичныя мгЬри 
распространены повсеместно и самыя удобныя во вс1;хъ отноше- 
шяхъ. Единица меры объема (емкость)— французскш литръ (Vs 
русск. штофа); 12 такихъ литровъ соответствуют русскому ведру; 
100 литровъ составляетъ гекпюлитръ (3 ,8  четверика или 8,1 
ведра). Литръ делится на 1000 частей и каждая изъ пихъ назы
вается кубическимъ сантиметромъ. Чтобы завести соответственную 
посуду, нужпо отвесить чистой воды 2 фунта 424/ю золотп. и это 
количество составить литръ. За единицу веса принять килограммъ. 
Онъ равепъ нашимъ 2 фунт. 42 золоти. Килограммъ делится на 
1000 частей, пазываемыхъ граммами. Такимъ образомъ, граммъ 
равняется 22 Уг нашимъ долямъ, или 0 ,2344 золоти. Литръ чистой 
воды но весу равепъ килограмму. Весь кубическаго сантиметра 
воды равепъ 1-му грамму. Такое определенное oraonienie между 
величинами объема и веса и составляетъ главнейшее достоинство 
и практичность этихъ меръ. При сущестповаши зтихъ отпошенш 
и при десятичной системе ихъ, весьма легко определить весь, 
зная объемъ. Напримеръ, У4 литра весить 250 гр.; У20 литр.—  
50 гр. и т. д. Кроме того удобно определять в!съ по указашю 
процента. Напр., 4 процента въ граммахъ на литръ будетъ 40 гр.; 
на 250 кубич. сант.— 10 гр. Можно легко также переводить граммы 
въ фунты и золотники; для этого данное число граммовъ помпо-
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жается на 22 '/2, £сли нужно получить в4съ въ доляхъ, или на
0 ,2344, если въ золотникахъ. Напр. 15 г р .= 3 3 7 ’/2 долямъ, или 
ЗУг зол от.

Относительно температуры имелись въ виду термометры Рео
мюра (Р.) и Цельсия (Д.). Разница между ними заключается только 
въ величин! градусовъ: всякому числу градусовъ Реомюра соот
ветствуете большее число градусовъ Цельыя. 8° Р. =  10° Д. По
этому можно переходить отъ показашя Реомюра на Цельсш и об
ратно: въ 1-мъ случай къ данному числу градусовъ следуете до
бавить нуль и разделить на 8; во 2-мъ умножить на 8 и разде
лить на 10. Такимъ образомъ, 12° Р .= 1 2 0 : 8 = 1 5  Д.; 20° Ц .=  
2 0 X 8 : 1 0 = 1 6 °  Р.

-
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С у ш к а  п л о д о в ъ .

Однимъ изъ самыхъ простыхъ, удобопршгЬнимыхъ и 
требующихъ наименьшаго искусства способовъ заготовле- 
ш я въ прокъ плодовъ сл’Ёдуетъ считать ихъ сушку. Плоды 
содержать въ себ^ 70 до 9 0 %  воды; остальное составляетъ 
наружная кож истая оболочка плода, сбмена и рыхлая, н у ж 
ная клетчатка, такъ называемая мякоть плода, содержащая 
растворъ солей, кислотъ (винной, лимонной и др.), сахара 
и крахмала. Представляя превосходную почву для развитая 
нисшихъ организмовъ, мякоть плодовъ весьма легко под
вергается нападенпо посл'Ьднихъ и загниваешь. Сушка же, 
доводя процентное содержаше воды въ ней до минимума, 
увеличиваетъ процентъ сахара, который, какъ  известно, 
цредставляетъ при известной концентрации превосходное 
предохранительное средство отъ г т е ш я  *); кромЬ того, она 
улучшаетъ въ изв'Ьстномъ отношеши качества плодовъ, такъ

*) Следующ ая таблица, показывающая процентное содерж аш е воды  
и сахара въ свйж ихъ и суш епыхъ плодахъ, даетъ представлеш е о г’Ьхъ 
весьма сущ ественны хъ пзм’Ьнешяхъ, которыя происходятъ въ состав'Ь и 
свойствахъ плодовъ при ихъ cymid;:

Св4яие плоды. Cvxie плоды.
ГОДЪ п л о д о в ъ . %  Воды. °/о Сахара. °/о Воды. 0/о Сахара.

Яблоки: Minimum 81,29 4,92 — —
M aximum 89,оо 10,68 — —
Среднее 84,7 9 7,22 27,95 42,83

Г р уш и .  » 83,оз 8,26 29,41 29,13
Сливы: просты л 84,8 8 3,56 )

29,зо 44,41вен гер к и 81,18 6,15 )
В ит ни. » 79,82 10,24 32,02 54,56

(К о n i g: Nahrnngsniittel).

П р и г о т о в л е ш к  к о н с е р в о в ъ .  2-е изд.
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такъ  какъ  при ней часть крахмала переходить въ сахаръ; 
сушка полезна еще и въ томъ отношенш, что д’Ьлаетъ плоды 
удобоперевозимыми, вследств1е значительнаго. уменьшешя 
ихъ в te a  *), такъ равно и болынаго удобства въ обращенш 
съ ними при перевозке, почему служить къ  удешевленш по
следней; наконецъ, cyxie плоды могутъ храниться неиспор
ченными по ц'Ьлымъ годамъ и, доставляя весьма здоровую и 
вкусную пищу, всегда найдутъ покупателей. Въ виду всего 
сказаннаго, на сушку плодовъ pyccKie плодоводы, въ особен
ности южныхъ местностей, удаленныхъ. отъ центровъ и не 
обладающихъ хорошими путями сообщетй, должны обратить 
особенное внимате, такъ какъ она даетъ имъ возможность, 
сд’Ьлакъ небодытя, сравнительно, затраты, извлекать изъ 
своихъ садовъ значительный выгоды; потребность на cyxie 
плоды существуете, что видно изъ цифръ привоза послгЬд- 
нихъ **), и скорее будетъ увеличиваться, чгЬмъ уменьшать
ся, и не подлежитъ сомнешю, что съ течешемъ времени наши 
плодоводы, въ видахъ собственныхъ выгодъ, постараются 
удовлетворять спросу хотя бы только внутреннихъ рынковъ.

Сушка плодовъ можетъ быть производима носредствомъ 
естественной— солнечной— или носредствомъ искусственной 
теплоты. Изъ нижесл'Ьдующаго выяснится, почему только 
второй способъ —  примкнете искусственной теплоты —  за
служиваете внимашя русскихъ плодоводовъ; теперь ate зай
мемся разсмотр’Ьтемъ услотй , требуемыхъ при сушке пло- 
довъ вообще.

Известный немецшй помологъ Люкасъсформулировалъ 
въ 25 иараграфахъ основныя иоложешя, которыя необходимо 
иметь въ виду при сушке плодовъ. Вотъ онё:

1) «Хороший продукте получается только при суш ке со
вершенно спелыхъ и вполне развитыхъ плодовъ. Недораз-

*) Практика амернканцевъ и н’Ьмцевъ показала, что:
нзъ 100 фунт, сырыхъ яб.юкт. получается около 12s/s фунт, сухихъ.

» 100 » » грушъ » » 12 » »
» 100 » » персиковъ неочищ. » 151/» » »
» 100 » » » очнщ. » 12 » »
» 100 » » сливъ съ косточк. » 30 » »
» 100 » » вишенъ безъ кост. » 1C2/» » »

**) Нрнвозъ въ Pocciro суш ены хъ плодовъ п овощ ей въ 1883 году до- 
ходилъ до суммы 2.229,000 руб., въ 1834 г. —2.289,ООО,въ 1885 г.— 1.487,000 р .— 
(Зем л. Гав. 1886, Л» 39, ст. Г. Ч ерняева).
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литые, попорченные, покрытые пятнами плоды не годятся 
для сушки или даютъ продуктъ нисшаго качества». Самый 
лучнпй моментъ для сушки яблокъ тотъ, когда они досп’Ь- 
ваютъ; совершенно спелое яблоко обыкновенно даетъ низко
сортный продуктъ. Косточковые плоды (вишни, сцивы) долж
ны быть виолн’Ь сп'Ьлы, что узнается по морщинкамъ, появ
ляющимся возл$ основашя плодоножки; ихъ слЪдуетъ дер
ж ать на дерева какъ  можно дольше.

2) «Плоды перезр'Ьвппе, сд'Ьлавнпеся рыхлыми и мягкими, 
рйдко бываютъ пригодны для сушки; только некоторые сорта 
грушъ съ плотными,, р!>новиднымъ мясомъ должны предвари
тельно сделаться мягкими и тогда изъ нихъ получается весьма 
вкусный продуктъ. Равнымъ образомъ плоды, ушибленные при 
паденш на землю, непригодны для сушки, такъ какъ  ушиб
ленным мЪста становятся жесткими».

3) «Необходимо избегать непригодныхъ для 1;ды плодовъ 
съ червоточиною: если оставить ихъ на дерев!; достаточно 
продолжительное время, то они упадутъ раньше и на дерева 
останутся одни только здоровые плоды».

4) «Исключительно кислые и исключительно сладше зер
новые плоды не даютъ такого хорошаго продукта, какъ та- 
Kie, въ которыхъ сахаръ и кислота или вяжупця вещества 
находятся въ надлежащей иропорцш».

5) «Сладшя яблоки, будучи высушены, даютъ продуктъ 
въ большинства случаевъ жесткш , который не уваривается 
хорошо, но остается кожистымъ; при суш id; совершенно слад- 
кихъ и сочныхъ грушъ хотя и получается хорошей, тонюй 
продукт')., но всетаки посл^дтй  не им'Ьетъ такого никант- 
наго, нрштнаго вкуса, какъ  получаемый при сушкгЬ сладко- 
терикихъ грушъ».

6) «Изъ подвергаемыхъ сушк'Ь яблокъ должна быть вы
нута сердцевина; кромй того съ нихъ необходимо снять жест
кую кожицу; сердцевина ихъ похожа на пергаментъ, не пе
реваривается и при увариванш остается жесткою, тогда какъ  
сердцевина и кожица грушъ становится мягкою и съедобною, 
почему весьма часто сушатъ груши неочищенными».

7) «Неболыше и средней величины яблоки лучше всего, 
иослгЬ снят!я съ нихъ кожицы и выемки сердцевины, сушить 
въ цЬломъ видгЬ; небольпЛя груши сушатъ неочищенными и
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неразрезанными; крупные плоды разрезаютъ на несколько 
частей».

8) «При чистке и разрезанш  плодовъ необходимо соблю
дать крайнюю чистоту; плоды, загрязненные во время сбора, 
должны быть вымыты передъ посадкой въ сушильню или пе- 
редъ очисткою; обмывъ, надо дать имъ обсохнуть; необходимо 
такж е чистить почаще употребляемые при чистке плодовъ 
ножи».

9) «Для получетя продуктовъ красива-го, светлаго цвета, 
необходимо посадить очищенные плоды какъ можно скоргье въ 
нагретую до надлежащей степени сушильню». Потемн^ше 
очищенныхъ и разр'Ьзанныхъ на ломти плодовъ происходить 
вследств1е окислешя ихъ кислородомъ воздуха; ясно, поэтому, 
что чемъ меньше доступъ воздуха при сушке плодовъ, темъ 
светлее получается продуктъ. Трудность, подчасъ полная не
возможность помещать въ сушильню плоды тотчасъ после 
ихъочисткииразрезкина ломтики, заставили искатьсредствъ 
придать окончательному продукту сушки светлый цветъ и 
въ Америке стали применять способъ обезцвечивашя плодовъ 
помощью газовъ, развивающихся при горенш серы (см. ниже).

10) «Сливы могутъ быть сушимы только тогда, когда 
оне вполнгь стьлы, т. е. тогда, когда оне станутъ несколько 
морщинисты возле ножки; то же самое относится и къ  виш- 
нямъ; передъ сушкой надо разложить ихъ въ одинъ рядъ и 
продержать некоторое время въ сухой комнате».

Во время самой сушки необходимо соблюдать, чтобы:
11) «Зерновые плоды подвергались сначала действш вы 

сокой температуры (60— 80° Р .), а потомъ более умеренной 
(45— 50°). Плоды должны свариться въ своихъ парахъ и тогда 
они сохнутъ скорее, становятся слаще и вкуснее и впослед- 
ствш увариваются несравненно быстрее. Когда плоды раз
мягчатся отъ действия собственныхъ паровъ настолько, что 
ихъ безъ труда можно проткнуть соломенкой, то продолжа- 
ютъ сушить ихъ при пониженной температуре; для этого удоб
нее иметь два сушильныя отделешя: жаркое и умеренно теп
лое». Съ последнимъ положешемъ, однако, несогласны мне- 
т я  другихъ авторовъ. Такъ, Земмлеръ, а за нимъ Леммер- 
гиртъ, Черняевъ и др. говорятъ, что к и н е т е  сока лишаетъ 
плоды свойственнаго имъ щлятнаго вкуса и что, вследств1в 
этого, температура сушешя плодовъ не должна превосходить
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температуры кипЪшя воды (100° Ц.), съ чгЬмъ согласуется 
гк а за т е  Гейера, что въ Америке считаютъ наиболее целесо- 
образнымъ держать въ сушилкахъ температуру не выше 80—  
90° Д. Далее— сушка должна происходить какъ  можно быс
трее; быстрая сушка плодовъ увеличиваетъ содержаше въ 
нихъ сахара почти на 25°/о (Земмлеръ); при этомъ происхо
дить тотъ самый химичесшй процессъ, который нашелъ при- 
мЬнеше при производстве крахмальной патоки: совм'Ьстнымъ 
дМств^емъ содержащихся въ плодахъ органическихъ кислотъ 
и высокой температуры крахмалъ превращается въ декстринъ 
и затЬмъ въ виноградный сахаръ. тИзмъ быстрее сушка и 
ч'Ьмъ выше температура, тЬмъ быстрее происходить это пре- 
вращеше и тгЬмъ оно совершеннее; во всякомъ случай, од
нако, она не должна превосходить температуру кшгЬшя воды 
больше, ч'Ьмъ на 5— 6°. Важно также, чтобы плоды не сразу 
подверглись действию высокой температуры; последняя долж
на возрастать лишь постепенно, такъ какъ  въ противномъ 
случае плоды покроются непроницаемой оболочкой, которая 
будетъ затруднять дальнейшее испарете воды.

12) «При слишкомъ медленной суш ке или при сушк'Ь въ 
слхппкомъ низкой температур^ получается кислый продуктъ. 
По этой причине высушенные на солнце яблочные ломтики 
следуетъ досушивать въ печи; еще лучше подвергнуть ихъ 
предварительной сушке въ печи». Для калсдаго рода пло
довъ, сообразно его свойствамъ, требуется при суш ке иная 
температура: чемъ водянистЬе плоды, темь она должна быть 
выше и наоборотъ. Также плоды, богатые сахаромъ, сохнуть 
гораздо скорее.

13) «Не следуетъ медленно охлаждать въ печи высу
шенные плоды, такъ какъ  отъ этого они становятся некра
сивыми на видъ и теряютъ блескъ; последшй щлобретается 
быстрымъ охлаждешемъ на воздухе вынутыхъ изъ горячей 
печи плодовъ».

14) «Многократное повтореше сушки и быстраго охлаж- 
дешя плодовъ увеличиваетъ сладость продукта, но на прак
тике оно неиримЬнимо, вслгЬдств1е значительнаго увеличешя 
расходовъ на производство».

15) «При суш ке всякаго рода плодовъ, какъ  зерновыхъ, 
такъ равно косточковыхъ, какъ  цельныхъ, такъ и разрЬзан- 
ныхъ, они должны лежать не другъ на друге, но рядомъ».
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1 б) «Сли11Ы, вишни, черешни и мелгая неочищенныя гру
ши слЬдуетъ укладывать въ сушильне основатемъ вверхъ».

17) «Пересушенные плоды становятся кожистыми и не 
увариваются хорошо; главнымъ же образомъ слЪдуетъ осте
регаться при сушк* нригарашя *). При слишкомъ быстрой 
суш ке плоды, ближе другихъ 1)асположенные около источ
ника тепла, становятся пузыристыми и низкосортными; по
этому для нагреваш я сушильни не слгЬдуетъ употреблять та
кого топлива, которое весьма быстро развиваетъ значитель
ный жаръ (наир. ель). Сухш ветви плодовыхъ деревьевъ, 
торфъ или корье представляютъ топливо, наиболее пригод
ное для этой цели». Необходимо такж е обращать при суш ке 
плодовъ внимаше на то, чтобы они сохранили ирисупцй имъ 
въ свЬжемъ вид* ароматъ; всятай постороншй запахъ— нанр. 
дыма— понижаетъ достоинство продукта и д^лаетъ его ма- 
лод’Ьнпымъ.

18) «Для предотвращетя в ы те к а тя  сока изъкосточко- 
выхъ плодовъ, ихъ подвергают!, сначала дМ ствпо умерен
ной температуры и только тогда возвышаютъ ее, когда при
сохнуть рубчики отъ ножекъ».

19) «Изъ всЬхъ невполне высушенныхъ косточковыхъ 
плодовъ можно легко выдавить косточки, что значительно 
увеличиваетъ качество и цг1;ну продукта».

20) «Сушка можетъ производиться только въ сухомъ 
воздухе, не насыщенномъ водяными парами; поэтому необ
ходимо отводить изъ сушилки влажный воздухъ и давать 
доступъ сухому, теплому. Это производится при помощи от- 
верстай, который можно по произволу запирать и открывать, 
или же вытяжныхъ трубъ».

21) «Вынутые изъ сушилки, высушенные плоды должны 
оставаться въ теч ете  н’Ьсколькихъ дней на воздухе для окон-, 
чательнаго высушивашя».

22) «Плоды, предназначенные къ упаковка, вполне пре
дохраняющей ихъ отъ доступа воздуха, не нуждаются въ 
такой совершенной сушке, какъ  те, которые будутъ хра-

*) В ъ сухнхъ  нлодахъ содержится ещ е значительное количество воды; 
такъ, но прнводимымъ Леммергиртомъ анализамъ Ш томапа, въ супгеныхъ 
сливахъ содержалось воды 30,0% , въ груш ахъ—29,б°/о, въ яблокахъ (очи- 
щ енныхъ и безъ зереыъ)- -32,4% .
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питься обыкновеннымъ образомъ; француз cm я  сливы и гру
ши, напр., содержать въ себЬ около Vs части по вЬсу воды».

23) «ВполнЗ; сухими плодами считаются таше, которые 
могутъ быть разломаны и при сдавливати  которыхъ не по
казывается капель».

24) «Не следуетъ упаковывать сушеныхъ плодовъ въ 
горячемъ состояши».

25) «Если на высушенныхъ плодахъ появится плЬсень 
или насЬкомыл, то ихъ надо просушить снова, подвергнувъ 
дМ ствда высокой температуры (наир, пекарной печи поел!; 
вынут1я хл!;ба). Если ихъ хранить въ сухомъ провЬтривае- 
момъ пом'кцеши, напр, въ ящикахъ съ продыравленной крыш
кой или м'Ъшкахъ, подвйшенныхъ къ потолку, то они могутъ 
сохраниться не менЪе 5 —  6 л!;тъ».

Только при точномъ соблюдении этихъ нравилъ можно 
разсчитывать на нолучете хорошаго продукта.

Прежде ч’Ьмъ сушить плоды, почти всегда бываетъ не- 
обходимымъ подвергнуть ихъ некоторой подготовка. Подго- 
товхса эта состоитъ въ снят)и кожицы (яблоки, груши, пер
сики), выемкй сердцевины (яблоки) и косточекъ (вишни, 
сливы) и разрЬзаши плодовъ на части. ВсЛ; эти операцш мо
гутъ производиться или руками, при помощи ножа, или же 
бол’Ье или мен'Ьо совершенными машинками. Ручная работа 
хотя и выходить чище и сопряжена съ меньшею потерею 
мякоти плода, но за то мало производительна, что весьма 
важно, если приходится имЬть д1;ло съ значительными пар
и ям и плодовъ, какъ  это бываетъ, наир., въ Америк!;, откуда 
и происходятъ почти всгЬ машинки, употребляемыя при под
готовка плодовъ для суш етя.

О ч и с т к а  к о ж и ц ы .  Для снятая кожицы съ яблокъ, 
грушъ и т. п. употребляются а
ножи простые, или представ
ленные на рис. 1, устройство 
и употреблете которыхъ по
нятно само собой. Вместо же-
лЬзныхъ ноя;ей, отъ которыхъ 
плоды бурЪютъ и npioGpf.ra-  ̂ 6
ютъ чернильный вкусъ, удоб
нее употреблять ножи изъ особеннаго твердаго м!;днаго спла
ва или же роговые. Таше ножи въ В'^нЬ у Ad. Pollack’a про
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даются: изображенные на рис. а по 45 крейцеровъ штука, 
4 гульдена 80 крейцеровъ дюжина; на рис. б по 80 крейц. 
штука, 9 гульденовъ дюжина; бронзовые и роговые по 50 
крейцеровъ штука, 5 гульденовъ дюжина.

Въ Америк^ для очистки плодовъ употребляются обык
новенно машинки, которыхъ въ последнее время появилось 
чрезвычайно много. Все оне сконструированы по одному 
принципу, состоящему въ томъ, что на ось, вращаемую по- 
средствомъ рукоятки и оканчивающуюся вилкой, насажи
вается яблоко или другой плодъ, къ  которому прижимается 
пружиною ножъ, предназначенный для снятая кожицы; при 
вращеши рукоятки вращается и яблоко, съ котораго ножъ, 
делаюпцй вокругъ него полуоборота, и снимаетъ кругомъ 
кожу, причемъ очищается все яблоко благодаря тому, что 
на оси сделана винтовая нарезка, кследсттле чего она вме
сте съ яблокомъ подается впередъ; иногда же подвигается 
впередъ ножъ, который не вращается, а только лишь откло
няется или прижимается къ плоду. Важное значеше имеетъ 
устройство кожицеснимательныхъ ножей: ихъ дЬлаютъ пло
скими, въ виде ж елезка рубанка, вогнутыми, вращающи
мися и наконецъ круглыми; первые самые лучипе; вторые 
действуютъ наихуже, потому что при слишкомъ тугой пру
ж ине они захватываюсь вместе съ кожей много мякоти. 
Впрочемъ, последнее зависитъ такж е отъ установки ножа: 
чемъ бблыпую щель онъ образуетъ съ ложемъ, къ  которому 
его прикрепляютъ винтами, темъ больше мякоти будетъ 
захватывать. Передъ унотреблешемъ въ дело машинки не
обходимо посмотреть, достаточно ли остеръ ножъ, правильно 
ли онъ установленъ и не слишкомъ ли сильно или слабо при- 
жимаетъ его къ плоду пружина; после окончашя работы 
надо его хорошенько вычистить и, если сезонъ сушки окон
чился, спрятать, смазавъ жиромъ или, еще лучше, вазели- 
номъ. Необходимо различать, для какихъ плодовъ предназ
начена данная машинка: для круглыхъ (яблоки, персики) 
или же для продолговатыхъ (груши). Очищаемый плодъ дол- 
женъ быть насаживаемъ на вилку со стороны хвостика и 
иритомъ центрально; при несоблюдети втораго услов!я очи
стка плода будетъ весьма несовершенна: съ одной стороны 
*го кож а будетъ снята, съ другой —  останется. Большою 
распространенностью въ Америке и Гермаши пользуется ма
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шинка Рейнольдса, представленная на рис. 2. Устройство 
ея  нонятно изъ рисунка; производительность ея, по словамъ 
нймещшхъ авторовъ, весьма значительна: въ продолжение 
1 часа она можетъ очистить около 1 пуда яблокъ; цгйна ея 
(вм есте съ приспособлешями для разрезашя на части и вы-

Т1

Р ис. 2.

емки сердцевины) у Eugen Ritter въ Эренфельд'Ь (Кельнъ) 
30 марокъ, у A. Pollack въ Bferi; 18 гульденовъ. Для чистки 
продолговатыхъ плодовъ (картофеля, грушъ) употребляется 
весьма дешевый кожицесниматель, приготовляемый амери
канскою фирмою Goodel & Co. Antrim, N. Н., U. S. А, подъ 
назватем ъ W hite mountain potato 
parer; дюжина этихъ нриборовъ, 
весьма похожихъ на нриборъ Рей
нольдса, стоитъ въ Америк^ всего 6 
долларовъ. На рис. 3 иредставленъ 
колмщесниматель для очистки кру- 
глыхъ плодовъ, изготовляемый въ 
Америке фирмою Scott Manufact. Со,
Baltimore, Md, U. S. А, подъ назва- 
ш емъ«Gold medal apple parer»; ножъ 
этой машинки, имёюпдй видъ ши
рокой, слегка вогнутой пластинки, 
укрепленъ на стойке, соединенной р „
спиральною пружиною съ горизон-
тальнымъ кругомъ; зубчатка, вращаемая посредствомъ ру
коятки, приводить въ движ ете какъ  вертикальную ось съ 
вилкою, на которую насаживаютъ яблоко или другой плодъ, 
такъ равно, при посредстве шестерни, и горизонтальный

£ £ 5 2 ^
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кругъ; когда плодъ очищенъ отъ кожицы, то ножъ разоб
щается автоматически и отходитъ въ сторону. Машинки эти 
привинчиваются къ столу, какъ  понятно изъ рисунка; он1> 
продаются у Scott’a но 5 долларовъ за дюжину, у Pollack’a въ 
Б ’Ьн'Ь но 2 ‘ /-2 гульдена за штуку.

В ы е м к а  с е р д ц е в и н ы  (зерновыхъ и к о с т о ч е к ъ  
(костянковыхъ плодовъ), при производстве въ небольшихъ 
разм'Ьрахъ, производится прямо руками, при сушк'Ь же зна- 
чительныхъ количествъ плодовъ приходится прибегнуть к ъ  
помощи машинъ. Косточки сливъ вынимаются посредствомъ 
прибора, иредставленнаго на рис. 4, д,Ьйств1е котораго ио-

ставленъ на рис. 6; посредствомъ его вынимаются косточки 
заразъ изъ двухъ ягодъ. Какъ видно изъ рисунка, нриборъ 
этотъ состоитъ изъ корыта а съ двумя желобками, по ко
торыми, вишни скатываются въ отверстие б. Если накло
нить железные крюки в посредствомъ рукоятки, то они 
вонзаются въ вишни и выдавливаютъ изъ нихъ косточки; 
затЬмъ, при обратномъ движенш крюковъ, надЬтыя на нихъ 
вишни задерживаются стенкою, въ прор'Ьзахъ которой дви
жутся крюки, и но наклонному корытцу скатываются въ 
подставленную посуду. Действ1е косточковынимателя Саш- 
nwzzi и Sclilosser’a, представленнаго на рис. 7, понятно само 
собою: въ а насыпаютъ вишни, которыя скатываются въ 
углублетя, сделанный въ круге б; при вращеши носледняго 
посредствомъ 1 >укоятки, стержень в опускается и выдавли-

нятно само собою. Ц'Ь- 
Г на так°й машинки у

i  /  /  1 гульд. 20
i v /  /  крейц. Гораздо больше
( ы 'м  и более совершенных!,
Ш  / приборовъ имеется для
Я р /  вынимашя косточекъ
^  /  изъ вишенъ. Самый нро-

стой нриборъ —  щип
цы, представленные на 

Рис. 5. pIICi 5 j изготовить ихъ

Рис. 4.

можетъ любой слесарь. Более со
вершенный приборъ— американский 
косточковыниматель < Family cher
ry Stone», фирмы Goodell С0— пред-
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ваетъ косточку. Фирма Goodel & С0 продаетъ эти приборы 
по 6 долларовъ за дюжину. Бол^е производительны прибо
ры, построенные на такомъ принципе, на какомъ построенъ 
представленный на рис. 8 косточковыниматедь Бэквальтэра. 
Ирнборъ этотъ состоитъ изъ стан- 
ка  а, въ которомъ вращается чу- \
гунный кругъ б съ 8 дугообраз
ными выступами но обеимъ сто- :
ронамъ. Вишни, насыпанный въ 
пргемникъ в, скатываются внизъ, 
азхватываются выступами круга

Рис. 6. Рис. 7.

при вращенш последняго и изъ нпхъ выдавливаются ко
сточки, выпадающая по желобку г, тогда какъ  мякоть па- 
даетъ въ подставленную посуду. Ц1;на такнхъ косточковы-

Рис. 8. Рис. 9. Рис. 10.

нимателей у Scott Mfg. С0— 5 долларовъ за дюжину; у Pol
lack & С0— 47а гульд. за штуку; неудобство ихъ состоитъ 
въ томъ, что ягода изъ нихъ получается мятою. Косточки
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персиковъ вынимаются посредствомъ ложкообразнаго ножа 
(рис. 9). Сердцевина яблокъ вынимается посредствомъ жестя
ной трубки съ ручкой, въ род* представленной на рис. 10, 
или же при помощи весьма простаго прибора, представлен- 
наго на рис. 11. Сердцевина грушъ вырезывается посред
ствомъ вогнутаго шпателя (рис. 12). Если кроме вы н у тя  
сердцевины необходимо такж е разрезать плодъ, напр, ябло
ко, на несколько частей, то для этого можетъ съ успехомъ 
употребляться приборъ, изображенный на рис. 13: трубочка, 
снабженная 8 радтально расположенными ножками в и за
остренный стержень а съ кружкомъ, которымъ поставлен

ное на трубку яблоко продавливается; приборъ этотъ про
дается у Goodel & Со подъ назвашемъ Climax corer and slicer 
по 6 долларовъ за дюжину, у Pollack & Со въ В ене по 2 */з 
гульд. за штуку.

Для р а з р е з  а н i я  плодовъ на части употребляется схо- 
жШ съ вышеупомянутымъ приборъ, представленный на рис. 
14 и состоящей изъ круглой коробки а, съ рл;цалшо распо
ложенными внутри тонкими железными крыльями; поло- 
ж ивъ на нихъ яблоко, нажимаютъ его рычагомъ б съ крыш
кой в. Гораздо лучшая резка получается при употребленш 
американскихъ приборовъ. Таковъ разрезывателъ Кортиса

Рис. 11. Рис. 12. Рис. 13.
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(Curtic slicer, рис. 15), состоящей изъ станка съ 7— 8 гори
зонтальными чугунными планками и вертикальною осью 
съ насаженными на нее 7 тонкими стальными ножами, ко
торые, при вращеюи оси, ироходятъ между планками. По-

ложивъ очищенное яблоко между планками и ножами, по- 
ворачиваютъ рукоятку, иричемъ последте разрезаютъ его 
на 7 — 8 кружковъ. Приборъ этотъ стоитъ у A. J . Rice, So- 
dus, New-York, U. S. A., 47^ доллара. Большею производи
тельностью отличается при
боръ Райса (рис. 16), со
стоящей изъ станка, къ  ко
торому прикреплено наглу
хо 9 плоскихъ ножей. Въ 
станокъ вставлена рамка съ 
рукояткой и стойкой впере
ди. Возле станка устанав
ливается ящикъ, въ кото
рый накладываютъ очищен- 
ныя яблоки съ вынутою 
сердцевиною. Взявшись од
ной рукой за рукоятку, дру
гой за яблоко, кладутъ последнее между стойкой и ножами 
и двигаютъ раму, которая прижимаетъ яблоко къ ножамъ, 
разрезающимъ его на кружки. A. J . Rice продаетъ эти при
боры по 6 долларовъ за штуку. Несравненно удобнее при



14 СУШКА ПЛОДОВЪ

боры, носредствомъ которыхъ производится одновременно 
очистка кожицы, вы резка сердцевины и разр§зываше плода 
на кружки; такле приборы известны въ Америке подъ на- 
звашемъ: «paring, coring and slicing machines». Къ числу та- 
кихъ приборовъ принадлежите кожицесниматель Рейнольдса, 
при описанш котораго было упомянуто, что къ нему есть

Р ис. 16.

приспособлете, служащее для разрезай  я плода и выемки 
изъ него сердцевины. Приспособлете это состоитъ въ резце, 
прикрйпляемомъ къ  рамке, несущей ножъ и устроенномъ 
такимъ образомъ,|что когда яблоко очищено и ножъ дошелъ 
до известнаго места на оси, то онъ расцепляется и откло

няется въ сторону; такой рйзецъ 
на рис. 2 виденъ позади ножа. Воте 
этотъ-то р£зецъ, снабженный на 
верхушке загнутымъ подъпрямымъ 
угломъ остртемъ, или же ос/грымъ 
кольцомъ, врезывается въ яблоко 
при движеши его впередъ, раз- 
резаетъ его въ виде спиральной 
ленты и одновременно вырезываете 
сердцевину, такъ что яблоко при
нимаете видъ, представленный на 

рис. 17. Если такую яблочную ленту перерезать съ одной 
стороны нож емъ, то она распадается на кружки. На 
рис. 18 представленъ универсальный кожицесниматель Рей
нольдса, во время действия; рис. 19 изображаете другой 
подобный кожицесниматель системы Витмора (Whitemore: 
Family bay state apple paring, coring and slicing machine), про
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даваемый въ Америке по 7— 15 долларовъ за дюжину, у 
Pollack’a въ Bforfc— по 15 гульд. за штуку; рекомендуются 
такж е приборы: <Oriole>, фирмы Scott Mfg. Co. «Improved 
Victor» той же фирмы, кожицесниматель Н. Н. Hebbard’a, 
а  для крупнаго производства— аппарата Пертриджа (Wilcox 
and Partridge), на которомъ можно приготовить для сушки 
6— 7 четвериковъ яблокъ въ часъ (ц!ша 35 долл.) или Eu
reka apple paring machine», фирмы Goodell & Со, очищающая, 
разрезающая и вынимающая сердцевину изъ 25— 30 яблокъ 
въ минуту.

Рис. 18. Рис. 19.

При операщяхъ очистки плодовъ и выемки сердцевины 
теряется значительное количество мякоти въ ви д! oopfe- 
ковъ; образки эти могутъ быть съ удобствомъ употреблены 
для переработки на насту или желе, о чемъ будетъ сказано 
ниже.

Разсмотримъ теперь способы сушешя плодовъ.

I. Сушка плодовъ на солнцЪ.

Самый примитивный и несовершенный способъ, обходя- 
щ т с я  весьма дешево, но за то датошдй низкосортный про
дуктъ, это— сушка на воздухе. Она возможна единственно 
въ местностяхъ съ более теплымъ климатомъ и притомъ 
только для летнихъ плодовъ, поспевающихъ въ то время, 

"когда солнечные лучи обладаютъ еще значительною согре
вающею силою. Производится она следующимъ образомъ. 
Разрезавъ очищенные предварительно плоды— у насъ почти 
исключительно яблоки — на тонше ломтики, нанизываютъ
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последте на тонкую бичевку по возможности такъ, чтобы 
круж ки не соприкасались между собою и вйшаютъ на сол- 
нечномъ месте, обыкновенно подъ крышей дома для защиты 
отъ дождя. Отъ времени до времени поворачиваютъ нани
занные круж ки другою стороною къ  солнцу, причемъ ихъ 
передвигаютъ такж е на бичевке. Если погода хороша, то 
достаточно несколькихъ дней, чтобы плоды высохли; узнать 
это можно следующимъ образомъ: разломавъ ломтикъ, сдав- 
ливаютъ его въ изломе между пальцами; если появится сокъ, 
то плоды еще не вполне готовы и ихъ лучше всего засу
шить въ обыкновенной русской печи, после того, какъ  изъ 
нея былъ вынутъ хлебъ, причемъ они становятся вкуснее, 
слаще и мягче. Конечно, способъ этотъ нрименимъ только 
для сушки весьма незначительныхъ количествъ плодовъ для 
собственнаго употреблешя; плоды получаются кислые, вслед- 
CTBie того, что во время продолжительной сушки въ нихъ 
началось брожеше, со следами пребывашя на нихъ мухъ и 
другихъ насекомыхъ, жестше и некрасивые на видъ.

Въ южныхъ странахъ сушатъ на солнце преимуществен-' 
но изюмъ (виноградъ), персики, абрикосы (шептала) и вин- 
ныя ягоды; кроме того, во Францш приготовляютъ сушкой 
на воздухе знаменитыя бриньольсшя сливы.

Сливы эти, названныя такъ по имени гор. Brignolles, 
приготовляются изъ крупнаго сорта Perdrigon violet съ легко 
отстающею кожицею, темно-желтоватаго цвета съ желто
красною мякотью. Сушка производится следующимъ обра
зомъ. Когда сливы созрели до такой степени, что падаютъ 
съ дерева при легкомъ прикосновенш, ихъ собираютъ въ 
ясное утро после восхода солнца, когда влажность, покры
вающая ихъ, испарилась, и кладутъ въ корзины. Сборъ про
исходить до полудня. Затемъ снимаютъ съ нихъ кож у при 
помощи ногтя или заостреннаго на конце тростника, не на
жимая пальцами. По мере того, какъ  сливы очищаются, 
ихъ надеваютъ на приготовленные заранее прутики. Это 
делается следующимъ образомъ: связываютъ заблаговремен
но пучки ржаной соломы во всю длину ржанаго стебля, 
окружностью около 4 вершковъ, стягивая ихъ бичевкою, 
делающею довольно частые спиральные обороты. Въ эти 
пучки втыкаютъ надъ каждымъ оборотомъ веревки по 5— 6 
тонкихъ ивовыхъ прутиковъ, заостренныхъ по концамъ, дли-
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ною около 6 вершковъ, Прутики должны быть изъ сухого 
дерева, въ противномъ случай насаженныя на нихъ сливы 
плеенйвйготъ. Между прутиками оставляютъ такой проме- 
жутокъ, чтобы сливы не соприкасались между собою. На 
эти прусики надеваютъ сливы такимъ образомъ, что пру- 
тикъ проходитъ чрезъ средину, вдоль косточки и выходитъ 
чрезъ цветовую оконечность. Н а каждый прутикъ придется 
но 4— 6 сливъ, которыя не должны прикасаться ни другъ 
къ другу, ни къ пучку. Къ верхнему концу соломеннаго 
пучка нрикрфпленъ деревянный или железный крюкъ, по- 
средствомъ котораго его вешаготъ на дереве или перекла
дине, покоящейся на двухъ столбахъ, въ месте, защшцен- 
номъ отъ сильныхъ ветровъ. Въ хорошую погоду пучки со 
сливами выносятъ ежедневно утромъ, когда ночная сырость 
исчезла и вносятъ до заката солнца въ сухое помещена, 
комнату или сарай, где нетъ никакого запаха, могущаго 
сообщиться сливамъ. Когда небо покрывается облаками, пуч
ки  заблаговременно вносятъ подъ крышу, дабы не подверг- 
нуть ихъ доясдю. При пасмурной погодё ихъ не выносятъ. 

ча Свеяйй ветеръ не вредитъ сливамъ, но далее, говорятъ, спо- 
собствуетъ сушенш. Такимъ образомъ сливы остаются на 

^  прутике 3— 4 дня. Когда сливы стали довольно тверды, ихъ 
осторожно енимаютъ съ прутиковъ и вынимаютъ косточку. 
Для этого ставятъ сливу между большими и указательными 
пальцами обеихъ рукъ, наблюдая, чтобы цветовая оконеч
ность была обращена вверхъ, такъ какъ  оттуда легче выхо
дитъ косточка. Мякоть сливы слегка надавливаютъ паль
цами внизъ и когда большая часть косточки выступила на
ружу, косточку вертятъ, пока она совершенно освободится 
отъ мяса. Чтобы не измять сливы, это делается слегка и при- 
томъ не въ тени, а на солнце. Какъ только вынута косточ
ка, сливу, еще очень мягкую, приилющиваютъ пальцами но 
средине, вытягиваютъ съкрая и оконечность ея ,такъ  же какъ 
и концы, чрезъ которые проходилъ прутикъ, завертываютъ 
внутрь. Некоторый хозяйки такъ искусно ихъ ленятъ и вы
тягиваютъ, что изъ двухъ малыхъ сливъ составляют?» одну 
большую. Сливы кладутъ на плетенки или цыновки изъ тол- 
стаго тростника, связаннаго бичевкою, но краямъ которыхъ 
привязаны четыре камышины, чтобы при переноске цыно- 
вокъ сливы не падали. Подъ сливы подстилаютъ по цынов-

Н р и г о т о в д е ш е  к о н с к р в о в ъ .  2 - е  и з д .  2



18 СУШКА ПЛОДОВЪ НА СОЛНЦ*.

каш . б^лую бумагу для сохранен]я ихъ какъ  можно более 
чистыми. Чрезъ дна или три дня ихъ более принлющиваютъ 
и округляютъ но краямъ, и въ то лее время ежедневно пе- 
реворачиваютъ въ полуденное время, подвергал вл1янш сол- 
нечныхъ лучей сторону, касавшуюся накануне плетенки. 
Когда оне довольно тверды, легко отстаютъ отъ бумаги и 
не щшлинаютъ къ пальцами., то ихъ приставляют!, косвенно 
одну къ другой до окончательной сушки, которую можно 
узнать такимъ образомъ, что если ихъ бросить несколько 
штукъ вверх'!., то оне, падая одна на другую, издаютъ звукъ. 
Пролежавши на цыновкахъ 5— 8 дней, оне обыкновенно го
товы. Ихъ снимаютъ съ цыновокъ, кладутъ въ корзинки, 
выложенныя белою бумагою, нокрываютъ чистымъ холстомъ 
и сохраняютъ въ сухомъ месте до продажи. Изъ 7 фунтовъ 
све.жихъ сливъ выходитъ 1 фунтъ сухихъ безъ косточки. 
Ихъ и])одаютъ прямо или упаковываютъ въ круглыя дере
вянный фунтовыя коробки, выложенныя и покры тия белою 
бумагою, съ печатною надписью B r i g n o l e  v e r i t a b l e  и 
съ изображешемъ городскаго герба. Ц ена такихъ сливъ въ 
10— 20 разъ превосходить цену сырыхъ; оне красиваго тем- 
но-желтаго цвета, мясисты и очень вкусны.

Въ Дине и его окрестностяхъ приготовляютъ т а т я  же 
сливы, но съ косточкою; снявъ ихъ съ прутиковъ, не выни- 
маютъ косточку но, обмочнвъ пальцы въ воде, заглажи- 
ваютъ дырочки но концам'!,, где проходилъ прутикъ, и округ
ляютъ сливу, придавая ей продолговатый видъ. Изъ 4 фун
товъ свежихъ сливъ выходить 1 фунтъ сушеныхъ съ ко
сточкою.

Въ Брннъоле готовятъ также сушкою на солнце черно
слив'!,. Для этого собранный сливы кладутъ въ небольшая 
ивовыя корзинки, которыя затемъ опуокаютъ три раза на 
мгновеше въ кипятокъ; ошПаренныя сливы тута,-яге выбра- 
сываютъ на цыновки и машутъ надъ ними платками или 
тому подобными предметами, пока оне не просохнуть; после 
этого ихъ выставляютъ на 2— 3 недели на солнце. При бо
лее тщательной работе циновки со сливами помещают* въ 
тени деревьевъ, всдедсттае чего оне, не подвергаясь непо
средственному действпо солнечныхъ лучей, даютъ более тем
ный и красивый продуктъ. Сливы переворачиваются не
сколько разъ въ день; нередъ закатомъ солнца ихъ вносятъ
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въ дома. Изъ 3 фунтовъ свежихъ сливъ выходитъ 1 фунтъ 
чернослива.

II. Сушна плодовъ въ яиахъ (лозницахъ, копанкахъ) посредствомъ
нагр%таго воздуха.

Снособъ этотъ употребляется, главнымъ образомъ, въ 
крестьянскихъ хозяйствахъУкрайны иБессарабш и состоитъ 
въ томъ, что въ яме», вырытой въ земле, устраивается одна 
или несколько топокъ, надъ которыми располагается рядъ 
жердей; на жердяхъ настилается слой хворосту или кладутся 
ивовыя плетенки, а на нихъ укладываются илоды (обыкно
венно сливы); затемъ въ топкахъ разводится медленный 
огонь; нагретый воздухъ поднимается вместе съ дымомъ 
кверху и, проходя черезъ хворостъ и плоды, сушитъ ихъ. 
Для защиты отъ дождя надъ такой ямой —  «лозницей» —  
ставится навесъ. Унотребляемыя въ Полтавской и Харьков
ской губершяхъ «копанки» или «сушни» отличаются отъ 
лозницъ темъ, что въ нихъ надъ топкою настланъ потолокъ, 
надъ которыми расположено въ деревянной яме несколько 
горизонтальныхъ рядовъ жердей, служащихъ для настилки 
хворосту или нлетенокъ; плоды, разостланный на послед- 
нихъ, высушиваются воздухомъ, нагреваемымъ топкою, дымъ 
изъ которой уходитъ наружу черезъ особое отверс/пе. Сушка 
плодовъ этимъ снособомъ весьма несовершенна: она идетъ 
медленно, вследсгт е  чего въ илодахъ начинается брожеше 
и получается невкусный, кислый, некрасивый на видъ про
дукта; сушеные въ лозницахъ плоды, подвергаясь, кроме 
того, действш  дыма, щнобретаютъ характерный запахъ по- 
следняго; вследствие этого цена на плоды лозничной сушки 
весьма низка и, соответственно этому, прибыль, доставляе
мая ею, невелика. Бъ виду того, что было бы крайне же
лательно ввести въ крестьянсшй обиходъ более совершен
ные щпемы сушки, которые дали бы возможность крестья- 
намъ южной полосы Россш эксплуатировать съ большей 
для ихъ выгодою свои сады, о введеши же улучшенныхъ 
нлодосушилокъ въ крестьянская хозяйства нокаместь не
чего и думать, известный шонеръ ращональнаго нлодосуше- 
1пя въ Россш, В. В. Черняевъ, предлагаешь улучшить прак
тикуемые крестьянами способы сушки плодовъ следующимъ
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образомъ. «Въ лозницахъ следуетъ прежде всего выложить 
надъ печью-—или печами— потолокъ-сводъ, а дымъ отвести 
въ сторону. Надъ печью приспособить простой деревянный 
шкафъ съ полками по крайней мере на 10 — 12 ситъ. Онъ 
сверху долженъ быть открытымъ, а съ передней стороны 
иметь 3 или 4 отверстая для вставлешя ситъ, закрываемый 
дверками. Эти сита могутъ быть заменены простыми решет
ками, плетеными редко и изъ тонкой лозы. Надъ шкафомъ 
устраивается общая крыша, покрытая соломой, или тесомъ, 
съ о тв ер тем ъ  во всю ея длину для выхода отработавшаго 
воздуха, которое должно быть защищено крышкою отъ дождя. 
Черезъ крышу или наружный стенки (если таковыя име
ются) у самой земли необходимо провести деревянный тру
бы, которыя входили бы въ основате шкафа и служили для 
нроведетя наружнаго воздуха, еслибы понадобилось пони
зить температуру. Понятно, снаружи отверстая трубъ должны 
чемъ нибудь закрываться. Между крышею и стенками и 
сушильнымъ шкафомъ долженъ оставаться свободный про- 
ходъ. Таш я улучшешя не будутъ стоить дорого, темъ более, 
что они могутъ быть выполнены домашними средствами. 
Бъ  «сушняхъ» или «копанкахъ» эти изменешя еще более 
осуществимы, такъ какъ  потребуются самыя ничтожныя до
бавления. Несомненно, что введя на первый разъ хотя т а т я  
усовершенствоватя въ своихъ щлемахъ сушки, крестьяне 
будутъ получать все лучине и лучпйе продукты ея и, по
ощряемые успехомъ дела, сами станутъ приобретать более 
достуиныя имъ по цене сушилки, сначала хоть сообща».

III. Сушка плодовъ въ обыкновенныхъ печахъ.

Сушка плодовъ въ домашнемъ быту можетъ произво
диться въ обыкновенныхъ хлебныхъ печахъ и, если произ
водить ее осторожно, доставляетъ довольно хорошш про- 
дуктъ; удобство же этого способа состоитъ въ томъ, что имъ 
всегда можетъ воспользоваться каж дая хозяйка дома и вы
сушивать даже значительные запасы плодовъ. Русская печь 
отличается некоторыми, весьма полезными особенностями, 
изъ которыхъ главная заключается въ равномерной теплоте, 
отдаваемой, къ  тому же, весьма медленно; благодаря этому 
обстоятельству, сушка плодовъ въ такой печи возможна по
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вынутш хлебовъ, для которыхъ и производится топка, след., 
расходъ на топливо в ъ  этомъ случай совершенно отсутст
вуешь. Если же требуется истопить печь спещально для нло- 
довъ, то такъ какъ  для этого нужна не слишкомъ высокая 
температура, то не слйдуетъ употреблять топлива, способ- 
наго быстро нагреть печь, наир, еловыхъ дровъ. Когда печь 
истоплена (слегка), то ее очищаютъ отъ золы, уголья же от- 
гребаютъ въ сторону и зат!шъ кладутъ въ нее плоды на ра
махъ, или же прямо на подъ печи. I Госл1;днш способъ тре- 
буетъ бблыпаго количества топлива и, кроме того, плоды 
получаются засоренными золою и высушенными неравно
мерно; поэтому гораздо целесообразнее сушка плодовъ на 
одиночныхъ или двойньтхъ рамахъ, въ роде показанныхъ. 
на рис. 20. Длина такихъ рамъ зависитъ отъ длины печи,

Рис. 20.

ширина ихъ— отъ ея устья; высота должна быть не менее 
23Д вершковъ. Устройство ихъ понятно изъ рисунка. Вме
сто ножекъ можно ввинтить до половины 4— 6 щуруповъ. 
Внутри рамокъ вставлены но направленно длины трехгран
ные бруски (гранью вверхъ), отстоящге другъ отъ друга на 
7 s— 3/8 вершка, на которые кладутся плоды, назначенные 
къ  сушке. Н а такихъ рамахъ,кроме плодовъ, молено сушить 
всякаго рода ягоды и овощи, вследстие чего оне весьма при
годны въ хозяйстве.

Въ Гермаши,— разсказываетъ Люкасъ, —  часто сушатъ 
плоды въ пекарной печи после вынутая изъ нея хлебовъ, 
или вытопленной нарочно для плодовъ, раскладывая ихъ 
или прямо на поду, или, если они были очищены, на желез- 
ныхъ противняхъ, для того, чтобы они не запачкались зо
лой и чтобы ихъ удобнее было вынимать изъ печи. Если 
слой плодовъ довольно толстъ и они не нарезаны ломти
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ками, то они не могутъ сразу вполне высохнуть; въ такомъ 
случай приходится возобновить нагр’Ьваше, что производит
ся, не вынимая плодовъ, следующимъ образомъ. Возле обе- 
ихъ стенъ печи кладутъ посредине две неболышя кучки 
хвороста или тонкихъ ноленьевъ (лиственныхъ деревьевъ, 
такъ какъ  при употребленш хвойныхъ плоды становятся 
пузыристы и щлобретаютъ горьковатый вкусъ), которыя 
отделяются отъ середины пода, занятой плодами, поставлен
ными ребромъ кирпичами. Когда печь уже остыла, зажи- 
гаготъ эти кучи и затемъ снова запираютъ боровъ, повто- 
ряя эту манипулящю до т1;хъ поръ, пока плоды не окажутся, 

^наконецъ, вполне сухими.
Сушка въ хлебныхъ печахъ наиболее применима къ гру- 

шамъ, сливамъ и виганямъ, наименее— къ яблокамъ.
" Г р у ш и  вставляются въ печь или после вынутая изъ нея 

хлебовъ, если оне мелки или разрезаны на части, или надо 
спещально топить печь, если желательно сушить ихъ цель
ными. Во второмъ случае удобнее всего протопить немного 
печь после вынутая изъ нея хлебовъ и, вставивъ въ нее рамы 
съ грушами, закрыть до сл’Ьдующаго дня. Обыкновенно при
ходится ихъ досушивать; съ этою целью топятъ печь вто
рично, затемъ, перевернувъ плоды на рамахъ и уложивъ ихъ 
плотнее, вставляютъ ихъ снова на сутки. Если оне еще не 
высохли, то повторяготъ эту манипулящю въ третай разъ. 
Весьма хорошо разварить груши передъ посадкою ихъ въ 
печь; для этого кладутъ ихъ, предварительно очистивъ отъ 
кожуры, въ миску, забрасываютъ кожурой, прикрываютъ 
сверху полотенцемъ и ставятъ миску въ котелъ, на дне ко- 
тораго находится немного кипящей воды. По прошествш х/з—
1 часа заварившаяся груши вынимаютъ и сажаютъ въ печь, 
где оне высушиваются въ продолжеше 12 часовъ.

Во Францш приготовляютъ превосходныя дессертныяг])у- 
ши, такъ назыв. poires taptes, однимъ изъ следующихъ спо- 
собовъ: 1) Плоды хорошихъ качествъ (beurre, rousselet, doy
enne, messire jean, bon chretien, catillac или martin sec) очища- 
ютъ отъ кожуры, погружаютъ въ кинятокъ и, когда оне раз- 
мякнутъ до того, что можно проколоть ихъ соломинкой, вы
нимаютъ, кладутъ на рамы такъ, чтобы оне не прикасались 
другъ къ  друж ке и ставятъ въ печь после вынутая изъ нея 
хлебовъ. П а следующШ день ихъ вынимаютъ оттуда, даютъ
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остыть на воздухе и снова вставляютъ въ такую же печь; 
то же самое повторяют!, и въ треттй разъ. На четвертый день 
ихъ сплющиваютъ, прижимая слегка ладонью къ плоской 
дощечке. Затемъ берутъколсуру, которая была снята съгрушъ, 
кладутъ ее въ воду, въ которой кипятили груши, развари- 
ваютъ ее, выбрасыватотъ на сито, гущу выжимаютъ черезъ 
холстъ и полученный отваръ выпариваютъ до густоты си
ропа; въ этотъ горячШ сиропъ погружаютъ груши и станятъ 
ихъ къ печь, где оне окончательно высыхают'].: 2) Спелыя 
груши очищаютъ отъ кожуры, кладутъ въ сосудъ съ холод
ною водою и нагреваютъ последнюю до техъ иоръ, пока гру
ши не станутъ мягкими. Тогда вынимаютъ ихъ уполовни- 
комъ и кладутъ на скатерть, чтобы оне немного обсохли. 
Затемъ расткоряютъ 2 Уз ф. сахару въ 3 стаканахъ воды, 
даютъ раствору вскипеть, снимаютъ пену и, положивъ въ 
него груши, снова нагреваютъ до кипёш я, после чего 
вынимаютъ и укладываютъ въ чашке. Остудивъ, укла- 
дываютъ ихъ на рамы, тонкимъ концомъ вверхъ, снлю- 
щиваютъ осторожно, погружаютъ въ холодный сиропъ 
и, положивъ снова на рамки, вставляютъ въ печь после 
хлебовъ. На следующей день ихъ остужаютъ на воздухе 
и снова вставляютъ въ печь, повторяя эту манипуляцш 
четыре раза. 3) Не совсемъ спелыя груши вставляютъ въ 
умеренно теплую печь; когда оне немного размякли, выни
маютъ ихъ, снимаютъ кожуру, не обрывая стебельковъ и 
раскладываютъ на тарелкахъ, тонкимъ концомъ вверхъ; изъ 
нихъ вытекаетъ некоторое количество сока, который надо 
сохранить. Затемъ кладутъ ихъ на рамки и вставляютъ въ 
печь после хлебовъ на 10— 12 часовъ; по прошествш этого 
времени вынимаютъ, обмакиваютъвъихъ собственномъ соку, 
къ  которому прибавлено немного водки, сахару и корицы и 
снова ставятъ въ печь на 10 часовъ. Манипуляцно эту пов- 
торяютъ четыре раза, каждый разъ уменьшая время сиденш 
въ иечи на 1 часъ, и когда оне совершенно высохли, укла
дываютъ въ ящики, выложенные белою бумагою и сохраня- 
ютъ въ сухомъ месте. По этому способу получаются превос
ходный груши, который могутъ сохраняться 2— 3 года. 11о- 
добнымъ же образомъ приготовляютъ дессертныя сушсныя 
груши въ Польше: очистивъ не слишкомъ перезревпие плоды 
отъ кожуры и сердечекъ, бросаютъ ихъ въ воду, чтобы они
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не потемнели; кожуру и сердечки варятъ въ вод!;, процежи
вают*, кладутъ въ отвар* нисколько меду и кипятят* въ 
немъ груши до размягчешя; затем* вынимаютъ, укладыва- 
ютъ на тарелку, сплющиваютъ, нажимая осторожно ложкою, 
обсыпаютъ сахаромъ и, переложив* на противень, на тонклй 
слой соломы, ставятъ нисколько разъ въ умеренно теплую 
печь, каждый разъ перевертывая.

С л и в ы  сажаю тъ въ печь после вынутая хлебовъ и ос- 
тавляютъ до слйдующаго дня; затем*, вынувъ, охлаждаютъ 
на воздухе, вторично вставляютъ въ слегка протопленную 
печь и, если окажется надобность, повторяюсь эту манипу- 
ляцтю въ трегпй разъ; если он!; хорошо высохли и на ощупь 
покажутся довольно жесткими, то ихъ оставляют* на воз
дух!;, где по истеченш 2— 3 дней он!; становятся мягкими. 
При сушк!; сливъ въ печи можно, вынувъ изъ нихъ косточки, 
вставить па ихъ место лишая сливы (какъ было упомянуто 
при описати  производства бриньольскихъ сливъ); получается 
продуктъ превосходных'* качествъ.

Во Францш, снискавшей себе всем1рную известность 
своими сушеными сливами, сушка последних* производится 
весьма часто въ хлебопекарных* печахъ, причемъ ихъ сна
чала провяливаютъ на солнце, разложивъ на ивовыхъ пле
тенках* въ один* слой и выставляя на солнце въ продол
жение 2— 3 дней, а затем*, когда кожица на нихъ сморщит
ся, вставляют!, въ печь три раза: въ первый— въ печь, на
гретую не выше 50° Ц., во второй— въ более жаркую: около 
70° Д., и наконецъ, въ третш— въ печь, температура кото
рой доходит* до 100° Ц. Поел!; каждаго раза сливы выстав
ляют* на воздух*, переворачивают* ихъ и отбирают* те  
изъ нихъ, кожица которыхъ полопалась и сокъ вытекъ; са
мую сушку ведутъ крайне осторожно, остерегаясь усиливать 
чрезмерно жаръ печи, отъ котораго сливы лопаются, стано
вятся липкими от* вытекаемаго изъ нихъ сока и, становясь 
жесткими, даютъ малоценный продуктъ.

Для приготовлешя сушеныхъ сливъ высокихъ качествъ, 
такъ наз. pnmeaux de Tours, pruneaux (1’ Agen и pruneaux de 
Sainte Catherine, которыя пользуются громкою и вполне за
служенною славою не только во Франщи, идутъ сорта: gros 
damas de Tours, prune d’Agen, pr. de St. Catherine, quetsche и 
reine-claude. Ихъ сначала кладутъ на несколько дней на
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солнце; когда о н ! завяли, укладываютъ ихъ на рамы и ста
вятъ въ слабо нагретую печь. До истеченш сутокъ выстав- 
ляютъ ихъ на воздухъ, печь же топятъ снова, но уже нис
колько жарче, и опять ставятъвънее сливы на цг1;лыя сутки. 
To-же самое повторяютъ и въ третай разъ. Потомъ сплющи
ваютъ сливы указательнымъ и болынимъ пальцами руки, 
параллельно широкой плоскости косточки; снова кладутъ 
на рамы и ставятъ въ печь тотчасъ но вынута и изъ лея хле
бовъ, закрываютъ заслонку, замазываютъ ее глиной и остав- 
ляютъ сливы на одинъ часъ. Затемъ вынимаютъ изъ печи 
рамы со сливами, вставляютъ въ нее чугунный горшокъ съ 
водою, закрываютъ заслонку и по прошествш 2 часовъ снова 
ставятъ сливы въ печь, после чего опять замазываютъ печь 
на сутки. Последняя манипулящя сообщаетъ сливамъ белый 
надеть, сообщающей имъ щпятный видъ; ихъ вынимаютъ изъ 
печи и, уложивъ въ ящики, выложенныя белою бумагою, 
сохраняютъ въ сухомъ месте.

Превосходный дессертъ представляютъ приготовленный 
по-польски сливы съ начинкой. Спелыя сливы-венгерки раз
резаю тся сбоку; черезъ разрезъ вынимается косточка и вкла
дывается начинка, состоящая изъ мелко-изрубленнаго мин
даля, апельсинной корки и сырыхъ сливъ; все это надо сва
рить въ сахарномъ сиропе, къ  которому прибавлено нес
колько толченой корицы и гвоздики. Т а т я  сливы вставля
ютъ затемъ на противне, на тонкомъ слое соломы, въ теп
лую (но не жаркую) печь, повторяя это до те.хъ норъ, пока 
оне не высохнуть. Хороши такж е сливы, изъ которыхъ вы
нуты косточки и который сушатъ въ печи, наиизавъ на со- 
ломинкахъ или тонкихъ нрутикахъ и обсыпавъ анисомъ или 
мелко изрубленнымъ миндалемъ съ сахаромъ и корицей.

В и ш н и  высушиваютъ въ печи, охлажденной после хле
бовъ до 40— 50°, по одному разу, и затемъ досушиваютъ на 
солнце. Иногда изъ ягодъ, слегка завядшихъ въ печи, вы
нимаютъ косточки и затемъ сплющиваютъ ихъ.

Я б л о к и  сушатъ цельными или разрезанными на части, 
всегда безъ кожицы и сердечка; вставивъ ихъ въ печь после 
хлебовъ, вынимаютъ по прошествш 2— 3 часовъ, провяли- 
ваютъ на воздухе и на следуюпцй день снова ставятъ въ 
печь (после хлебовъ); редко приходится повторять эту ма- 
нипуляцш  трети! разъ.
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П е р с и к и  сушатъ совершенно сиплыми; разрезаютъ ихъ 
нополамъ, вынимаютъ косточки и сушатъ на рамахъ, подобно 
вишнямъ, съ тою разницею, что пока они еще не- совсЬмъ 
высохли, ихъ с-плющиваютъ и затемъ вторично ставятъ въ 
печь для окончашя сушки. Точно такимъ же образомъ су
шатъ и а б р и к о с ы .

Плоды, высушенные въ печи, особенно при производстве 
въ более крунныхъ размерахъ, редко отвечаютъ всемъ тре- 
бовашямъ, предъявляемымъ къ хорошими, сухимъ плодами,: 
они часто бываютъ покрыты золой, неодинаковыхъ качествъ, 
недосушенные, нодгорёвнйе и некрасивы на видъ.

IV. Сушка плодовъ въ сушилкахъ.

Единственно ращональный сиособъ сушки плодовъ— это 
огневая сушка въ построенныхъ спещально для этой цели 
анпаратахъ. При немъ является возможность вести сушку 
правильно, доводить ее до желаемой степени, получать про
дуктъ однородный, высокихъ качествъ и иритомъ, въ слу
чае надобности, въ большихъ количествах!,. Поэтому только 
этотъ способъ заслуживаетъ внимания лицъ, желающихъ 
спещально заняться сушкою плодовъ.

Отъ сушилки требуется, чтобы она нагревалась равно
мерно и быстро, при возможно меньшей трате топлива; что
бы возможно было быстро повышать или понижать въ ней 
температуру по желанно; чтобы въ нее не нопадалъ черезъ 
щели или отверстая дымъ изъ топки; чтобы стенки ея были 
какъ  можно менее теплопроводны, такъ какъ, охлаждаясь, 
оне сгущаютъ выделяющееся изъ плодовъ пары воды, кото
рая, стекая въ виде капель, портить разложенные на нол- 
кахъ плоды; наконецъ, чтобы водяные пары увлекались изъ 
сушильной камеры возможно болъшимъ токомъ с.ухаго на- 
гретаго воздуха, черезъ отверстая въ верхней ея части или 
черезъ особыя вытяж ныя трубы, причемъ лучше, если влаж 
ный воздухъ не будетъ проходить черезъ все полки, между 
которыми долженъ постоянно циркулировать нагретый су
хой воздухъ. Внрочемъ, въ начале сушки полезно иногда,—  
какъ  это было уже сказано выше,— чтобы плоды подверг
лись действию горячихъ паровъ, въ которыхъ они должны 
какъ  бы свариться, вследстше чего и сушка происходить 
скорее, и продуктъ получается высшаго качества. Совету-
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готъ даже размягчать плоды тгаромъ передъ посадкою ихъ 
въ  сушилку; тогда они сушатся значительно успешнее и 
самое время сушки сокращается на х/ъ. Для разм ягчетя  пло
довъ поступаютъ такъ: по очистк!», помещают?» ихъ въ кор
зину, которую подвешивают?» надъ котломъ; въ последтй 
налито V* часть его вместимости воды, такъ чтобы при ки- 
п я ч ети  брызги не достигали плодовъ. Чтобы паръ не терял
ся напрасно, корзину и самый котелъ покрываютъ намочен
ной въ вод'Ь холстиной. Плоды выставляются на дМ стше 
горячаго пара до тЬхъ по!)Ъ, пока не окагкется возможным?» 
проколоть каждый изъ нихъ соломинкой. Кислосладшя ябло
ки  размягчаются черезъ 6 —-8 минутъ, сладюя яблоки и 
груши черезъ 10— 12 минутъ. Сливы не могутъ подвергаться 
развариванш, такъ какъ  кожица ихъ при этомъ процессе 
лопается. Польза развариватя  заключается какъ  въ уско
рены процесса сушки, такъ равно въ томъ, что плоды npi- 
обрг1;таютъ прозрачность и содержащейся въ нихъ сахаръво 
время сушки выкристаллизовывается на поверхности, что 
придаетъ имъ особенно красивый видъ.

Нечего и говорить о томъ, что крайне желательно, чтобы 
обращете съ сушилкой,именно: вс/гавлете, вы ним ате и нере- 
м ещ етеполокъсъ плодами. былокакъможноудобн'Ье и проще.

Для сушки всего лучше употреблять яблоки и груши съ 
более твердой мякотыо; такихъ въ нашихъ русскихъ садах!» 
всего более. Сливы следуетъ выбирать самыя круиныя. При 
желанш сушить сливы безъ кожи, достаточно погрузить ихъ 
на нисколько секундъ въ кииятокъ, после чего кожица 
легко снимается. Так1я сливы, до ном'Ьщетя въ сушилку, 
долясны несколько завянуть при умеренной температур!;.

Сушилки можно подразделить на двгЬ группы: переносных, 
съ сравнительно незначительною производительностью, но 
дешевыя, удобныя для переноски и постановки въ любомъ 
номещеши и потому весьма пригодныя для хозяйственнаго 
упот!>еблешя, и постоянный, значительно болъншхъ разме- 
ровъ, бол^е сложныя и дорогш, требуюпця снецгальнаго зда- 
ш я и нредназначаемыя для суш етя  болыпихъ количествъ 
плодовъ *).

*) Весьма обстоятельное onncanie сушнлокь разны хъ системъ содер
ж ится въ прекрасной книг!; В. В. Черняева: «Огневая сушка плодовъ и 
овощей», ц. съ пер. 2 р.; такого точнаго и подробнаго onncaeiH н^тъ, на-
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1) Переносный суш илки.

Сюда прежде всего относятся сушилки, д л я  нагрева- 
ш я которыхъ можно пользоваться т е п л о т о ю  к у х о н н о й  
п л и т  ы. Такова американская сушилка Grangerfruit and vege
table evaporator (рис. 21), представляющая собою жестяной,со 
всбхъ сторонъ замкнутый ящикъ съ небольшой закраиной 
сверху и отверсгпемъ въ одномъ углу; черезъ воронку А , встав
ленную въ это о т в е р т е , наливаютъ въ ящикъ до половины 
воды и, иоставивъ его однимъ кондомъ на плиту В, другой 
нодпираютъ палкою 11 Какъ только содержащаяся въ ящик!; 
пода закииитъ, кладутъ на немъ въ одинъ рядъ приготов
ленные для сушки (очищенные и разрезанные на ломтики) 
плоды, которые въ продолжеше 2 —  3 часовъ высыхаютъ. 
Бъ Америке сушилки эти дедаютъ трехъ размеровъ: 1 8 X 2 6

Рис. 21. Рис. 22.

дюймовъ, 2 4 X 3 6  дюймовъ и 2 4 X 7 2  дюйма и стбятъ оне 
тамъ отъ 3 до 10 долларовъ; ихъ, впрочемъ, можетъ изго
товить любой жестяникъ. Удобна такж е сушилка Люкаса. 
представленная на рис. 22 (безъ крышки). Это деревянный 
ящикъ съ двустворчатыми дверцами спереди, 2 2 1/ 2 Дюйма 
вышины, 24а/ч дюйма длины и такой же ширины, разделен
ный вертикальной перегородкой на две равньтя половины, 
въ которыхъ находится по 4 полки или сита. Въ верхней 
кры ш ке ящика находятся по 3 (для каждаго отдг(',лен1я) от
верстая, z/ \  дюйма дтаметромъ, черезъ которыя уходитъ влаж 
ный воздухъ; отверстая эти могутъ, по желанию, закрывать
ся. Сушилка ставится не прямо на плиту, а на подставку,

сколько намъ известно, во всей европейской литератур-];, почему не мо- 
ж емъ не рекомендовать ее вс1;мъ тймъ, кто захотЬлъ бы спещально и зу
чить это д’Ьло.
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сделанную изъ глины или, еще лучше, изъ смеси 3 частей 
глины, 1 части толченаго кирпича и 1 части колы, сделан
ной ио размерамъ сушилки, вышиною въ 2 и шириною въ 
3  дюйма. Сушилка должна быть поставлена такимъ обра
зомъ, чтобы одно отделение нагревалось более другого. Тог
да сушка производится сдедующимъ образомъ: замыкаютъ 
отверстая въ кры ш ке сильнее нагреваемаго отделения, тем
пература котораго доходить до 70°, и въ это отделеше встав
ляютъ полки съ плодами. Когда отъ выделившагося изъ 
нихъ и нагревшагося въ сушилке пара они размягчатся, то 
ихъ неремещаютъ во второе отделеше съ температурой 40—  
50°, въ которомъ отводяпця влажность отверстая открыты.

Рис. 23. Р ис. 24.

Здесь они высыхаютъ окончательно и такимъ образомъ по
лучается превосходный продукта. При сушке косточковых!» 
плодовъ поступаютъ въ обратномъ порядке, т. е. ихъ сначала 
вставляютъ въ менее нагреваемое, а нотомъ въ более нагре
ваемое отделеше. Для того, чтобы иметь возможность про
должать сушку и после того, какъ  плита перестала топить
ся, Люкасъ советуетъ устраивать для сушилки особенную не
большую топку. Бъ  задней части плиты, подъ т$мъ местомъ, 
где ставится сушилка, онъ делаетъ выемку, дюйма 4 глу
биною, по середине ставитъ несколько кирпичей такимъ об
разомъ: I i I i I i i~i~; когда требуется производить сушку, 
то впускаютъ дымъ въ этотъ каналъ, который действует!»
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вроде митатю рнаго генератора, поглощая теплоту нродук- 
товъ горЬшя и способствуя пагр1;ватю сушилки даже при 
самомъ незначительном!. количестве топлива. О производи
тельности такой сушилки можно заключить изъ следующихъ 
цнфръ: на каждомъ сите вмещается 8 —  10 фунтовъ пло- 
довъ; сушка круиныхъ грушъ продолжается часовъ 18, мел- 
кихъ 10— 12, вишенъ 6— 8. Точно так имъ же образомъ мо
ж етъ употребляться сушилка, представленная на рис. 23; 
это железный ящикъ вышиною 23 7'-? длиною и шириною 
18 дюйм., съ вытяжною трубою, конецъ которой можно вста-

т

вить въ дымовую трубу плиты, и съ 5 ситами изъ гальвани
зированной железной проволоки; въ немъ можно высушить 
въ теч ете  дня до 9 пудовъ яблокъ; у Pollack’a & Со. въ ТИше 
сушилки эти продаются но 18 гульденовъ; устройство его, 
внрочемъ, настолько просто, что его можетъ сделать любой 
мастеръ; его можно делать даже изъ дерева— но только не 
хвойныхъ породъ,— причемъ принимаются во внимаше раз
меры кухонной плиты, на которой его придется ставить; 
такой сушильный ящикъ— или шкафъ— долженъ занимать 
не больше половины плиты и состоять не менее, какъ  изъ 
10 ситъ *), причемъ разстояше между ними должно равнять-

*) При меньшемъ количество трудите управлять сушкою.
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оя 1 вершку, нижнее яге сито отстоять отъ плиты вершковъ 
на 6; наконецъ, для регулировашя температуры въ сушиль- 
номъ ящик*, полезно им*ть при немъ снизу заслонки, кото
рыми можно было бы закрывать иромежутокъ между дномъ 
ящика и плитою и, такимъ образомъ, образовать сушильную 
камеру непосредственно на плит!;, вол*дств!е чего темпера
тура въ сушилк* будетъ выше, ч*мъ при открытыхъ заслон- 
кахъ, когда въ иромежутокъ между дномъ сушилки и пли
тою проходить холодный наружный воздухъ. Такой, весь
ма удобный, сушильный шкафъ представленъ на фиг. ‘24 
(перспективный видь на плит*), 25 (поперечный разр*зъ) и 
26 (продольный разр*зъ); онъ сд*ланъ изъ листоваго же
леза  на деревянномъ остов*, стоить на нсел*зныхъ ножкахъ 
3 3 ,безъ дна и снабженъ четырехскатною крышею, носредин* 
которой находится вы тяж ная труба Т  для отвода водяныхъ 
паровъ въ дымовую трубу плиты. Въ ящик* двое дверецъ АЛ: 
открывъ ихъ, вставляютъ въ него 10 ситъ ]>Ш> изъ дере- 
вянныхъ рамъ и проволочной с*тки; нижняя часть снабже
на 4-мя заслонками 33. изъ листоваго жел*за, нодв*шен- 
ными на нетляхъ къ нижней части шкафа; ихъ молено опу
скать или поднимать, и такимъ образомъ увеличивать или 
уменьшать температуру сушки. Для бол*е равном*рнаго на- 
гр*ва сушилки, подъ нижнею рамою пом*щена въ продоль- 
номъ наиравлеши крыш ка II, назначеше которой— разби
вать въ стороны самый сильный жаръ отъ плиты сверху, 
подъ крышей, находится другая такая же крыш ка В , кото
рая заставляешь горячШ воздухъ подниматься кверху не 
только серединой сушилки, но и по сторонамъ ея *).

Зат*мъ существуешь весьма много системъ переносныхъ 
суншлокъ съ с о б с т в е н н о ю  т о п к о  ю. Такова весьма рас
пространенная въ Германш переносная сушилка Люкаса (рис. 
27). Она состоитъ изъ топочнаго ящика А  и сушильной ка
меры />. Топочный ящик/ь устроенъ такимъ образомъ, что 
дымъ изъ топки к направляется сначала вверхъ но двумъ 
короткимъ вертикальнымъ трубамъ пом*щеннымъ въ т, за- 
т*мъ по двумъ длиннымъ горизонтальнымъ трубамъ направ
ляется впередъ, снова идетъ обратно но двумъ другимъ тру-

*) Детальным чертеж ъ этой сушилки находится въ декабрьской киижк'Ь 
«Сельскаго Х оз. и Л1;сов.» за  18У0 г. (статья г. Кулеш ова).
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бамъ, лежащимъ надъ первыми и, наконецъ, по дымовой 
труб* д выходить наружу *). Сушильная камера состоитъ 
изъ ящика съ ситами изъ гальванизированной проволоки, 
окруженаго сушнльнымъ шкафомъ съ двойными станками. 
( 'ушка производится такимъ образомъ, что наружный воз
духъ, входящШ въ топочный ящикъ черезъ отверспе й, про
ходить между сушильнымъ шкафомъ и ящикомъ вверхъ, 
входить въ сушильный ящикъ, проходить черезъ вей сита 
и черезъ отверспе I въ нижней части деревянной, обшитой

Рис. 27.

листовымъ жед^зомь дверцы и уходить наружу. Сушилка 
эта, но авторитетному мнйнш В. В. Черняева, не смотря на 
ея распространенность, отличается, однако, многими суще
ственными недостатками, почему ее нельзя особенно реко
мендовать. На сушилку Лгокаса нисколько похожи амери
канская сушилки Циммермана, изготовляемыя фирмой Zim- 
inermann Manufact. Co., Burlington, .Jowa, U. S. А. Эти су
шилки делаются н'Ьсколькихъ величинъ и обозначаются: 
Л: 1 (наименьшая, рис. 28), 2 и пос.гЬдуюице до № 5 (наи-

*) Ио сообщ евш  В. В. Ч ерняева (Земл. Г аз. 1889), А . К. Далласъ при- 
снособилъ къ Люкасовской сушилкЬ керосиновое отоплеш е и находит!, 
его бол4е иригоднымъ, ч’Ьмъ o ro iu eu ie  дровами или углемъ.
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большая). Н а рис. 29 —  32 нредставленъ наружный видъ и 
три разреза (горизонтальный и два вертикальных!») су
шилки № Ъ:А— ящикъ, сколо
ченный изъ сосновыхъ брус- 
ковъ 3/4 дюйма толщиною, 
съ обшивкою изъ гальванизи- 
рованнаго железа; В — колос- 
никъ, Г — зольникъ. гГоиочная 
коробка б оканчивается отог
нутою назадъ чугунною труб
кою Д, на которую насажена 
дымовая труба Е  изъ листо- 
ваго ж елеза. Отверспе воз
ле Д  закрываемое крышкою, 
служнтъ для чистки трубы.
По об'Ьимъ сторонами, топочной 
коробки находятся два же
лезные листа, прикрепленные 
основатель къ  ст!>икамъ сушилки и образующее родъ ко-

Рис. 28.

Рис. 29.
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жуха, раскрытаго сверху. Сушильный ящикъ делится дву
мя станками изъ листоваго ж елеза а а, снабженными от-

версиями, на дв* половины; 
въ промежутка между этими 
станками пролегаетъ труба Е . 
Н а стЪнкахъ находятся по
лочки ббб> на которыя ставятъ 
12 ситъ изъ гальванизиро
ванной железной проволоки; 
размеры этихъ ситъ— 15 X  24 
дюйма. Дно сушильнаго ящи
ка  состоитъ изъ нродыравлен- 
наго ясел’Ьзнаго листа. Ящ икъ 

запирается четырьмя дверцами. Процессъ сушки понятенъ

самъ собою: когда топочная коробка нагреется отъ сожи- 
гаемаго въ немъ топлива, то нагревается такж е и воздухъ,
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Рис. 34.
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входяпцй снизу между нею и кожухомъ; воздухъ этотъ вхо
дить черезъ отверстия въ дне въ сушильный ящикъ, про
ходить поочередно черезъ вей сита и, насыщенный водя
ными парами, уходитъ черезъ отверстая въ крыш ке ящика. 
Сита необходимо перемещать черезъ известный промежу- 
токъ времени сверху внизъ. Ц ена такой сушилки, высуши
вающей въ продолжеше дня до 25 четвериковъ яблокъ, 
100 долларовъ. Сушилка Д» 1 (рис. 25) стоитъ 40 долларовъ; 
производительность ея —  4 до 5 четвериковъ въ день.

Изъ ирочихъ сушилокъ замечательна по крайне остро
умной, целесообразной и вм есте съ т1;мъ простой конструк- 
щи сушилка Ридера. Главное ея отлшпе отъ сушилокъ про- 
чихъ системъ состоитъ въ устройстве сушильной камеры, 
расположенной не вертикально, но наклонно, подъ весьма 
неболыиимъ угломъ къ  горизонтальной лиши, и въ способе 
передвижения ситъ. Аппаратъ состоитъ изъ чугунной печи 
(рис. 33— 34), съ колосникомъ д и щитовиднымъ потолкомъ 
а\ стенки ея рифленыя и обшиты внутри волнистыми, же- 
лезомъ, которое вместе съ рифами стенокъ образуетъ по 

пяти трубокъ съ каждой стороны; печь, кроме 
того, снабжена железнымъ кожухомъ (рис. 35). 
Н а эту печку упирается однимъ концомъ су
шильная камера, состоящая изъ длиннаго де- 
ревяннаго ящика А , открытаго съ обоихъ кон- 
цовъ и снизу и раздЬленнаго на две половины 
горизонтальною перегородкою е. Перегородка 
эта сделана съ тою целью, чтобы пары, вы- 

ие. 35. деляюпцеся изъ плодовъ, расположенныхъ въ 
нижней части прибора, не приходили въ соприкосновеше 
съ плодами, помещенными вверху; въ то же время она 
не мешаетъ равномерному распределение теилаго воз
духа по всей камере. Съ обоихъ концовъ камера запи
рается посредствомъ откидныхъ дверецъ к, л , м , .v, изъ ко
торыхъ верхшя мм снабжены горизонтальными щелями. 
Ящикъ этотъ ставится на чугунную коробку сс, привинчен
ную къ печке; другой конецъ покоится на подставке Л. Въ 
камеру вставляютъ снизу сита, которыя состоять изъ двухъ 
широкихъ брусковъ нн (рис. 34), скреиленныхъ двумя длин
ными узкими брусками, и металлической сетки, поверхъ 
которой положенъ еще третай брусокъ д. Сита эти ставятся
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другъ на друга, въ два или три ряда, смотря ио величин* 
сушилки, и притомъ такъ, что ряды ихъ прикасаются другъ 
къ другу, образуя какъ бы два или три сита, длина кото
рыхъ равна длин* всей камеры. Сушка плодовъ произво
дится сл*дующтгъ образомъ: при нагр*ванш  печи пламя 
ударяется въ щитовидный иотолокъ, разстилается по нсмъ 
и зат*мъ, пройдя въ щели между нимъ и ст*нками печи, 
уходитъ въ трубу б. При этомъ ст*нки печи иагр*ваются 
весьма скоро; тогда воздухъ, входящей черезъ отверстая тт 
въ иромежутокъ между нечью и кожухомъ, проходить че
резъ трубки, нагр*вается и поступаетъ въ сушильную ка
меру. Въ верхнее отд*лете посл*дней вставляютъ снизу два 
или три лежапця другъ на друг* сита и закрываютъ дверцы; 
нагр*тый, сухой воздухъ, входящШ изъ иечи, обхватываетъ 
сита съ плодами и, поднимаясь вверхъ, уходитъ изъ камеры 
черезъ щели въ вверхнихъ дверцахъ. По истеченш неболь
шого времени вставляютъ повыя сита, причемъ вставлен- 
ныя раньше передвигаются вверхъ; точно такимъ же обра
зомъ вставляютъ посл*дуюпця сита, пока не заполнится все 
отд*леше; тогда, вставляя новыя сита, вынимаютъ старыя 
черезъ верхнее отверстае и тутъ же, если лежаице на нихъ 
плоды еще не высохли, вставляютъ ихъ въ нижнее отд*ле- 
nie, причемъ они соскальзываютъ внизъ въ нанравленш, 
нротивуположномъ току воздуха; наконецъ, когда плоды 
окаж утся совершенно сухими, вынимаютъ сита черезъ ниж 
нее отверстае. Въ неболыпихъ аппаратахъ подобное иередви- 
ж еш е ситъ производится руками, въ болыпихъ —  при по
мощи системы зубчатыхъ колесъ и рукоятки. При сборк* 
и установк* этой сушилки необходимо нров*рить, н*тъ ли 
щелей, пропускающихъ дымъ; если онъ пробивается, то нуж 
но разобрать печь и, промазавъ щели въ стыкахъ состав- 
ныхъ частей ея см*сью глины съ графитомъ, завинтить 
туго вс* болты. Зат*мъ при иостановк* сушильной камеры 
на печк* пригоняютъ ихъ другъ къ другу такъ, чтобы не 
было щелей; если таковыя окажутся, то вдоль ихъ прико
л ач и в аю т  планки къ дну сушильной камеры.

Важное преимущество Ридеровскихъ сушилокъ передъ 
сушилками прочихъ системъ состоитъ въ томъ, что плоды 
во все время подвержены д М с т в т  с у х о г о  воздуха, такъ 
какъ  влажный воздухъ не проходить черезъ вс* сита съ
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плодами, какъ  въ сушилкахъ съ вертикальною камерою, а 
улетаетъ надъ ними. Кром'Ь того, токъ воздуха омываетъ, 
такъ сказать, плоды со вс'Ьхъ сторонъ, сверху и снизу, такъ 
что сушка происходить равномерно. ВслЬдствте этого, уже 
по истеченш 10 минуть на плодахъ образуется кожица, удер
живающая въ нихъ всЬ существенный составныя части, 
такъ что они каж утся уже совершенно высохшими, хотя, 
собственно, сушка доведена едва ли до l/i .  Если нритомъ 
принять во внимаше легкость обращения съ нею, простоту 
устройства и сравнительную дешевизну, то нельзя не при
знать ее лучшею изъ всЬхъ неболыпихъ переносныхъ суши
локъ и не рекомендовать ее нашимъ хозяевамъ, которымъ 
она можетъ оказать больнпя услуги. Сушилки эти пригото
вляются шести величинъ; ц1>ны на нихъ у Отто Андресена, 
гамбургскаго агента американскаго завода American Manu
facturing Co., Waynesboro Pa., слЬдуюпця:

№

Р азяЪ р м . Ц4ны въ 
Гамбург); 
въ мар- 

кахъ.

Общая по
верхность 
всЬхъ ситъ 
въ кв. фу- 

тахъ.

Число

ситъ.

Суточная 
производи
тельность 
для яблокъ 
въ пудахъ.

Суточный 
расходъ ка- 

меннаго 
угля въ 
пудахъ.

Приблизи
тельный ; 

Bicb при-, 
бора въ 
пудахъ.

Длина:
футовъ.

Шнри-
на:дюй-

мовъ.

1 0 6 22 175 ок. 20 8 ок. 7 */’2 ок. 1 ОК. 6  ;

1 6 22 300 35 14 16 1 Чъ 10

2 9 ‘/2 28 425 77 22 25 2 \h 15

3 16 42 1,050 3 0 0 45 64 5 1/!! 5 6 \2

4 18 84 2 ,400 675 102 140 1172 119

5 24 84 3,100 874 138 210 — 141

Сушилки J\« 4 и 5 употребляются лишь при сушк’Ь весьма 
большихъ количествъ плодовъ.

Въ Poccin Ридеровскгя сушилки нродаютъ: М. Машев- 
CKifi въ ОдессЬ (Екатерининская площадь 2), Вл. Долин- 
сшй въ KieBb, С. Сербовъ въ Кишинев’Ь и сельскохозяй
ственное KOMiiccioHepcTBO «Работникъ» (Сиб.— Соляной горо- 
докъ, Москва— Садовая, у Красныхъ воротъ и Клевъ— уголь 
Безаковской и Ж илянской ул. *).

*) Копструкторсш й чертежт> и oniicaiiie сушилки Ридера находится въ 
январьской книжка «Сельскаго Хозяйства п Л-Ьсоводства» за  1890 годъ.
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2. Постоянны я суш илки.

При устройств* постоянных?, сушилокъ, разсчитанныхъ 
на сушку значителыш хъ количествъ плодовъ, необходимо 
им*ть въ виду, чтобы он* были снабжены приспособлениями, 
дозволяющими вставлять полки со св*жими плодами въ са
мую жаркую, т. е. въ самую нижнюю часть сушилки и пе- 
рем*щать ихъ, не вынимая кверху. Кром* того, весьма 
важно им*ть возможность регулировать температуру сушил
ки; наконецъ, весьма валено, чтобы устройство последней 
было какъ  можно проще.

Луч mi я постоянный сушилки были построены въ Аме
рик*, въ которой впервые стали приготовлять сушеные пло
ды въ болынихъ разм*рахъ. Изъ числа этихъ сушилокъ са
мою большею изв*стностью въ Европ* пользуется эвапора
тора *) Рейнольдса, который былъ взятъ за образецъ многими 
европейскими конструкторами и въ слегка изм*ненномъ ви- 
д* представленъ на фиг. 36 и 37, какъ  его строитъ E ugen  
R itter in E hreiifeld  bei K oln . Для постановки этой сушилки 
требуется двухъэталшое или, по крайней м*р*, довольно 
высокое зд ате  съ подмостками, которые д*лятъ сушилку 
на деть половины. Нижняя половина состоитъ изъ чугунной 
печки А  (рис. 3 6 — 37) съ кирпичной футеровкой и кожуха 
В  изъ листоваго жел*за, съ двойными ст*нками, между ко
торыми насыпаютъ золы, песку и другихъ худыхъ провод- 
никовъ тепла. Верхняя часть кожуха оканчивается конусо
образно; въ отверстш этого конуса находится вентиляторъ 
В , вставленный между двумя горизонтальными переклади
нами Г Г . Высота печи— 41/* фута; кож ухъ на 1 x/ i  фута 
выше; тцаметрънечи— 20 дюймовъ, коясуха— 28 дюйм. Верх
няя половина сушилки состоитъ изъ ящ ика Д, безъ дна и 
покрышки, около 20 дюйм, высоты, 28 дюймовъ длины и 52 
дюймовъ ширины. Н а этотъ ящикъ ставятъ сушильныя пол
ки  Е Е Е .  представляющая собою рамы изъ сосноваго дерева, 
устройства, нредставленнаго на рис. 38, 2 8 X 5 2  дюйм, въ 
квадратъ и 6 дюйм, высоты, съ с*тками изъ гальванизиро
ванной жел*зной проволоки. Иногда верхшя ребра рамы

*) «Эвапораторами» американцы называютъ сушилки и самый про- 
цессъ сушки им епуется у нихъ словомъ «evaporation», выиариваш е, опре- 
дЬляющпмъ сущность процесса сушки.
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снабжаются фальцами, ниж ш я— пазами. Если установить 
эти сита одно на другомъ, то образуется родъ шахты, сдер
живаемой рамою аа и доскою б. Подшгие этой шахты для

Рис. 36.

вставки новой рамы производится при помощи особаго иодъ- 
емнаго приспособлетя, которое состоитъ изънеравноплечнаго 
желйзнаго рычага в, съ точкою опоры въ г и подвижной ра
мы ее, которая прикреплена къ  короткому плечу рычага 
цепью, перекинутою черезъ блокъ ж и снабжена двумя ска-
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меечками ■'«, вращающимися около точекъ опоры гг; точно 
такое же нриснособлеше существуетъ и по другой сторон* 
шахты. Длинныяплечи рычаговъ прикреплены веревками къ 
вороту к, покоящемуся на стойкахъ лл и вращаемому при

Рис. 37.

помощи рукоятки м . —  Сушка производится следующимъ 
образомъ. Когда въ печи разведенъ огонь, то она вся нагре
вается и передаетъ свою теплоту воздуху, находящемуся въ 
промежутке между печкой и кожухомъ; этотъ нагретый воз
духъ, поднимаясь ̂ вверхъ, вращ етемъ вентилятора распре
деляется "равномерно по всему ящику Д. На ящикъ ставятъ
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Рис. 38.

сперва сито Е  съ плодами; по прошествш изв*стнаго време
ни, оиред*ляемаго опытомъ, вращ етемъ рукоятки м ворота

к нриподнимаютъ раму е, причемъ 
скамеечки зз подходятъ подъ вы
ступы сита Е , которое тоже при
поднимается вверхъ. Защелкнувъ 
скобку п между зубцами колеса о, 
скр*нленнаго съ воротомъ, удержи- 
ваютъ раму въ прииоднятомъ по- 

ложенш, ставятъ на салазки з другое сито со свежими пло
дами и, вдвинувъ его въ опорожнившееся м*сто подъ пер- 
вымъ ситомъ, опускаютъ подъемную раму, причемъ скамееч
ки  зз сползаютъ съ скошенныхъ выстуновъ вновь вставлен- 
наго сита. Точно такимъ же образомъ вдвигаютъ второе, 
третье и т. д. сито, причемъ вся шахта остается постоянно 
целого. Ситъ вставляютъ столько, чтобы въ то время, какъ  
будетъ вставлено снизу последнее со свежими плодами, пло
ды на первомъ сит*, очутившемся на самомъ верху, были 
уже сухи. Тогда его снимаютъ и, наполнивъ вновь, встав- 
ляютъ снизу, а верхнее снова снимаютъ и т. д. Когда пора 
прекратить сушку, то начинаютъ вставлять снизу порожюя 
сита и тогда въ сл*дуюпцй разъ, начиная сушку, незач*мъ 
разбирать шахту.

Длянаблю детя за температурой сушилки служитъ встав
ленный въ нее термометръ, видимый снаружи черезъ не
большое оконце. Т акая сушилка, съ 24 ситами въ 24 дюйма 
въ квадрат*, усп*вающая высушить 3 5  до 40 четвертей 
яблокъ въ продолжение 10 часовъ, стоитъ въ Америк* 130 
долларовъ. Eugen Ritter продаетъ эти сушилки по сд*дую- 
щимъ ц*намъ:
№

Сушилка простая безъ подъемваго снаряда .

съ подъеииымъ снарядомъ.

двойная

9. Сушилка съ одпимъ ситомъ, употребляемая  
для суш еш я хм'Ьля, съ иодъемаымъ сиаря- 
д о м ъ ..................................................................................

Площадь каждаго 
сита въ квадр. 

метръ. 
в/ю

3А
1
13А
3/4

1
1’А

ЦЪна въ 
маркахъ.

110
200
400
500
700
750

1,000
1,200

400
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Г. Иконниковъ въ г. В ладтп ре губ. делаетъ Рейнольд- 
совсшя сушилки на 1 2  ситъ, съ некоторыми улучшешями, 
лменно: железный кожухъ су
шилки онъ нокрываетъ сна
ружи войлокомъ, сообщая ему 
теплонепроницаемость; въ про- 
меягутк* между кожухомъ и 
печкой онъ помещаетъ за
движки. при помощи кото
рыхъ возможно регулировать 
доступъ наружного ' воздуха 
и, следовательно, температу
ру; наконецъ, немаловажнымъ 
удобствомъ является номеще- 
нхе въ сушильной камере тер
мометра, дозволяющаго точно 
определять господствующую 
въ ней температуру. Сушилки Рейнольдса, построенный г. 
Иконниковымъ, продаются имъ по ценамъ отъ 75 до 100 р.

Главное достоинство сушилки Рейнольдса состоитъ въ 
томъ, что размеры сушильной камеры, образуемой постав
ленными другъ на друга ситами, непостоянны и обусловли
ваются потребностью, следовательно, производительность ея 
можетъ быть увеличена или уменьшена, смотря по количе
ству предназначаемыхъ для сушки плодовъ; затемъ теплота, 
развивающаяся при горенш топлива, утилизируется совер
шеннее, ч*мъ въ большинстве другихъ сушилокъ; наконецъ, 
немаловажное достоинство заключается такж е въ удобстве 
обращешя съ нею. Недостатокъ же ея, обпцй всемъ сушил- 
камъ съ вертикальною шахтою, состоитъ въ томъ, что воз
духъ, ноглотивпий значительное количество водяныхъ па- 
ровъ надъ нижними ситами, долженъ проходить черезъ все 
осталъныя, вследств 1е чего однимъ изъ условШ успешной 
сушки является хорошая тяга, что достигается въ ориги- 
нальныхъ американскихъ сушилкахъ устройствомъ надъ 
всей шахтой колпака съ вытяжною трубою, снабженнаго 
четырьмя фартуками изъ холста; въ эту трубу вводятъ верх- 
нШ конецъ дымовой трубы, какъ  показано на рис. 39. Кроме 
того, довольно неудобно отсутствге въ сушилкахъ, которыя 
строятъ некоторые заводчики, между нрочимъ и Eng. Ritter,.

Рис. 39.
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какого бы то ни было приспособлен!я для регулирован!я 
температуры, производима™ просто разведетемъ бол*е или 
мен*е сильна го огня въ печи; недостатокъ этотъ, какъ  было 
уже замечено, устраненъ отчасти г. Иконниковымъ; въ ори
гинальной же сушилк* Рейнольдса регулироваше темпера
туры достигается весьма легко и удобно; вообще оригиналь
ный РейнольдсовскШ «automatic fruit evaporator» представ
ляешь собою прекрасную сушилку, выписка которой изъ 
Америки окупится въ скоромъ времени при бол*е крупном?, 
производств*.

Сушилки Рейнольдсовскаго тина с/гроятъ мнопе друпо 
конструкторы, какъ  Редеръ въ Дармштадт* (J\»№ 145— 149, 
высота 220— 415 сантим., число ситъ 8— 24, общая поверх
ность ситъ 2 —  15,8 кв. метр., в*съ 250 —  650 килогр. и 
ц*на 190 —  500 марокъ) и Реръ (Hildeslieim i. II.), приго
товляющей весьма удобныя и переносный сушилки, произ
водительностью 6 — 10 пудовъ и д*ною вт> 180 марокъ (В. А. 
ДолинскШвъ Шев* продаетъ ихъ но 130 руб. безъ доставки).

Похожа на Рейнольдсовскую сушилка Ябланчи —  съ су
шильною камерою постоянной величины, высотою въ 476 
сантим., съ общею поверхностью ситъ 5 3Д метр., в*сомъ 
434 килогр., вм*стимостью 40— 80 килогр. плодовъ, высу
шивающая яблоки въ продолжете 2  часовъ, сливы и груши 
въ 6 — 8  час., ц*ною (у Pollack’a въ В*н*) въ 180 гульд.

Въ Америк* одною изъ наибол*е употребительныхъ по- 
стоянныхъ сушилокъ считается сушилка Алъдена; на рис. 40 
представлена сушилка этой системы, изготовленная на за
вод* Филлера и Гинша въ Гамбург*. Она состоитъ изъ нечки, 
сушил1 .ной каме])ы и подъемнаго механизма. Печка А  сд*- 
лана изъ кирпича и выложена внутри огнеунорнымъ кир- 
пичемъ; высота ея дохадитъ до 2  метро въ, ширина— 1 , 2  до 
1,5 м.; внутри ея находится топка съ колосниками и золь- 
никомъ и система трубъ, по которымъ происходитъ движе
т е  продуктовъ гор*шя. Печь соединяется непосредственно 
съ сушильной камерой или отд*ляется отъ нея сводомъ, въ 
которомъ сд*лано большое отверстае, пропускающее в?, су
шильную камеру нагр*тый воздухъ. Наружный воздухъ вхо- 
дитъ въ топку черезъ отверстая ш , нрод*ланныя въ нижней 
части печи. Продукты го р * тя  движутся но многократно 
изогнутымъ трубкамъ, всл*дсгт е  чего утилизируется весьма
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значительный процентъ тепла, образовавш аяся при ropimin; 
изъ этихъ Т]>убъ они по- 
падаютъ въ дымовую тру
бу Г, расположенную въ 
задней части печки. Су
шильная камера //делает
ся изъ досокъ, толщиною 
в ъ З 1/- сант. вершк.); 
высота ея отъ 5 до 5 ’/з м.
( 7 1 /-2— 73А арш.), глуби
на— 1 , 2  до 1,5 м. (16— 34 
вершк.). Въ ней находит
ся отъ 14 до 32 суш ил ь- 
иыхъ полокъ, иередви- 
гаемыхъ вверхъ посред- 
стномъ нодъемнаго меха
низма; сверху она окан
чивается крышею, посре
дине которой находится 
вытяж ная труба В  для 
выпуска изъ камеры 
влажнаго воздуха, запи
раемая посредствомъ кла
пана и соединенная съ 
дымовою трубою Г . Въ 
передней стенке камеры 
сделаны два отверстая, 
вышиною 30 сант., ши
риною во всю ширину 
стенки; одно а внизу для 
вставления суишльныхъ 
ситъ жж съ сырыми пло
дами, другое такое же б— 
вверху, для вынимания 
ситъ съ готовымъ, су- 
химъ продуктомъ. (На ри
сунке открыта почти вся

v - Рис. 40-передняя стенка, чтооы
показать расположена полокъ). Сита эти передвигаются 
вверхъ при помощи подъемнам механизма, состонщаго изъ
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двухъ, чаще изъ четырехъ ц*ней В  В, расположенныхъ по 
одной, или попарно, но об*имъ сторонамъ камеры и снаб- 
женныхъ небольшими зацепками, отстоящими одна отъ 
другой на 1 0 —  1 2  сайт. ( 2 1Д — 2 3Л в.). Зац*пки эти слу- 
ж атъ  основашями, на которыхъ покоятся въ камер* сита; 
понятно, что он* должны быть расположены такимъ обра
зомъ, чтобы группа каждыхъ четырехъ зац*покъ на 4 -хъ 
ц*пяхъ лежала точно въ одной плоскости, такъ какъ  
только въ этомъ случа* сита будутъ лежать въ камер* со
вершенно горизонтально. Каждая изъ ц*пей покоится на 
2 -хъ зубчатыхъ колесахъ дд1, насаженныхъ на горизонталь
ный оси ее1; на одномъ конц* верхнихъ осей насажено по 
зубчатому колесу. Н а одномъ конц* горизонтальной оси г, 
расположенной перпендикулярно къ  осямъ ее, находится ко
ническое колесо, сцЬнленное съ зубчаткой оси е, а на дру- 
гомъ— безконечный винтъ, тоже соединенный съ зубчаткой 
другой оси; на конц* оси i находится шкивъ съ перекину
тою черезъ него ц*пью к; если тянуть за эту ц*иь, то шкивъ 
и  вм*ст* съ нимъ ось ъ вращаются, приводя въ движ ете 
зубчатки, насаженныя на осяхъ е и вм*ст* съ ними ц*пи 
ов, nj)ii движенш которыхъ движутся вверхъ и сита жж. 
Термометръ, пом*щенный внутри камеры за окошечкомъ или 
насаженный въ трубк*, сообщающейся съ внутренностью 
камеры, позволяетъ сл*дить за господствующей въ ней тем
пературой. Сушка въ этомъ прибор* производится сл*дую- 
щимъ образомъ. Для нагр*ваш я лучше всего употреблять 
коксъ, дакллш много тепла и мало золы и дыма; нагр*ваю- 
щШся въ печк* отъ прикосновения къ  горячимъ дымовыМъ 
трубамъ воздухъ поднимается вверхъ и, пройдя черезъ всю 
камеру, уходитъ черезъ вытяжную трубу, въ печь же вхо
дить холодный воздухъ черезъ отверстае гг. Когда темпера
тура въ сушильной камер* достигнетъ 70 —  80° Ц., черезъ 
нижнее отверстае а вставляютъ полку съ плодами и откры- 
ваютъ клананъ вытяжной трубы Л; но истеченщ 5 — 1 0  ми
нутъ, смотря по роду плодовъ, тянутъ за ц*иь к, приподни- 
маютъ сито вверхъ на 5 дюймовъ и вдвигаютъ черезъ от
верстае а новое сито; по прошествш 5 —  10 минутъ снова 
передвигаютъ сита вверхъ и вставляютъ третье сито; плоды, 
находящееся на нервомъ сит*, которые стали-было быстро 
сохнуть въ горячемъ и сухомъ воздух*, хлынувшемъ изъ
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п е ч и , теперь немного увлажняются, вследCTBie выдЗзлешя изъ 
остальныхъ плодовъ значительная количества водяныхъ 
паровъ: сушка замедляется, но за то предотвращается улету- 
чивате ароматныхъ веществъ плодовъ. Подобнымъ образомъ 
поступаютъ до тгЬхъ поръ, пока сита не дойдутъ до верхняго 
отверстая б, черезъ которое вынимаютъ ихъ съ совершенно 
высохшими плодами. Заводъ Филлера и Гинша (Filler и. 
Hinsch, Hainburg-Eimsbttttel) строитъ аппараты Альдена че
тырехъ величинъ, а именно:

№ Число ситъ. Площадь сита въ Ц'Ьна въ мар-
квадр. метрахъ. кахъ.

1. 30 17* 3 ,250
2. 30 1 2 ,250
3. 20 0,в 1,800
4. 14 0,5 1 ,400

Альденовсшя сушилки ириготовляетъ такж е заводъ 
братьевъ Лоренцъ (Gebr. Lorenz in Dinglingen bei Lahr) но 
nfarb 700— 800 марокъ, и Гиллига (нисколько измененный) 
въ Берлин* съ площадью ситъ 15— 377з метр., ценою отъ 
1,050 до 3,300 марокъ. Въ Америке въ большомъ ходу много 
приборовъ, похожихъ по конструкцш на аппараты Альдена; 
таковы  сушилки Bowen Potter («Scientific fruit and vegetable 
evaporator») и  Вильяма Филиппа.

Следуетъ упомянуть здесь еще объ одной сушилке до
вольно простого устройства, которая складывается почти 
вся изъ кирпича, обладаетъ, по словамъ изобретателя, свой- 
ствомъ быстро сушить, требуетъ мало горючаго, вдобавокъ, 
самаго обыкновеннаго (хворосту, щепокъ) матер)ала, де
шева и удобна въ обращеши; это— сушилка Ш нитера изъ 
Цюриха. Приводимъ здесь ея рисунокъ и описаше, заим
ствованное изъ книги Б. В. Черняева. «Стены печной 
топки сделаны изъ огнеупорнаго кирпича, а полъ ккк 
(рис. 41) изъ чугунныхъ реберчатыхъ плитокъ; сверху печ
ная топка прикрыта поломъ к сушильной камеры, состав- 
ляющимъ ея потолокъ, а внутри ея помещается поддувало 
съ колосниками и система чугунныхъ трубокъ Е Е Е .  Печная 
тонка закрывается дверкой I), а отдушины, проделанный 
въ стенкахъ, заслонками. Тепло и дымъ поднимаются изъ 
печной топки кверху, где, то разветвляясь, то снова соеди
няясь, протекаютъ вдоль всехъ четырехъ наружныхъ по
верхностей сушильныхъ камеръ, расположенныхъ въ два
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или три этаж а и им*ющихъ видъ горизонтальныхъ кана- 
ловъ. Такимъ образомъ, снаружи камеры нагреваются одно
временно сверху, снизу и съ двухъ сторонъ. Прейдя вдоль

ст*нъ самой верхней каме
ры, дымъ, уже значительно ос- 
тыышй, выводится черезъ ды
мовую трубу Л; кром* того, 
печь, при помощи дополнитель
н а я  калорифера, нагр*ваетъ 
воздухъ въ боковой воздуш
ной камер* О. Войдя чрезъ 
отдушины ммм въ поддува
ло печи,воздухъ нагревается, 
частью протекая по систем* 
чугунныхъ трубокъ внутри 

Р )ГС. 41. печной топки, и поднимается
въ камеру, собирающую нагре

тый воздухъ. Воздухопроводный трубки Е Е Е  им*ютъ такж е 
своею ц*лыо отвлечь чрезм*рный жаръ отъ дна самой ниж
ней сушильной камеры. Изъ воздушной камеры О сухой на
гретый воздухъ входитъ сбоку въ нижнюю сушильную ка
меру. Отверстая на обоихъ концахъ каждой горизонтальной 
камеры закрываются приставными заслонками. Протекая 
по камер*, воздухъ на пути своемъ извлекаетъ влагу изъ 
находящихся въ ней продуктовъ и немедленно выходитъ 
черезъ особое вытяжное отдЬлеше наружу. Такимъ обра
зомъ происходить самостоятельное на.гр*ваше каждой су
шильной камеры отд*льпо, а сушка производится одновре
менно въ 2 — 3 камерахъ, смотря но устройству, при д*й- 
ствш горячаго и сухаго воздуха. Сушильныя камеры рас
полагаются одна надъ другою и поэтому такля сушилки мо- 
гутъ быть 2 —  3 -этажныя. Въ каждой камер* есть термо- 
метръ, ртутный шарикъ котораго помещается внутри, а 
шкала съ д*летям и— наружу. Предназначенные для сушки 
продукты накладываются въ корзины изъ проволоки или 
изъ пробуравленной жести *) F F F , черезъ которыя воздухъ 
можетъ протекать совершенно свободно; въ такихъ корзи- 
нахъ они вдвигаются въ сушильныя камеры А , В  и С. По

*) П ервое несравненно лучше.
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окончанш сушки корзины устанавливаются на некоторое 
время на крыш* сушилки. Такая сушилка средней вели
чины стоить 400 франковъ и, по у к азатю  изобретателя, 
совершенно достаточна для сушки плодовъ съ 300 деревьевъ. 
Двойная сушилка им'Ьетъ обыкновенно 80 дюймовъ длины, 
31— 40 д. ширины и 40— 85 дюйм, вышины».

БЬлеше плодовъ.
Выше было упомянуто, что плоды, именно очищенные 

персики, груши и яблоки, при сушенш принимаютъ некра
сивый бурый цв^тъ, если поел* очистки оставить ихъ на 
некоторое время на воздух*. Для того, чтобы сохранить 
первоначальный светлый цггЬтъ плодовъ, ихъ бтълятъ. БЬ- 
л е т е  это производится однимъ изъ слЬдующихъ способовъ. 
Очищенные, цельные или разрезанные на ломтики плоды 
бросаютъ, по м*р* заготовлешя, въ умгЬреннотеплый, Vs про
центный растворъ поваренной соли (около 3 золоти, соли 
на 2  ведра воды) до т'Ьхъ поръ, пока ихъ не наберется до
статочное количество. Тогда вынимаютъ ихъ оттуда по
средствомъ ложки изъ белой жести съ пробитыми въ ней 
дырочками, даютъ водЬ стечь и укладываютъ на сита су
шилки. Процессъ белешя происходить здесь, вероятно, 
вследств1 е разлож етя  поваренной соли кислотами и вы- 
делеш я свободнаго хлора; способъ этотъ неудобенъ въ томъ 
отношенш, что проникающая въ плоды соль ухудшаетъ ихъ 
вкусъ, а такж е потому, что сушка размокшихъ плодовъ 
требуетъ больше времени и, следовательно, расходовъ. Не
сравненно целесообразнее б ел ете  плодовъ посредствомъ оку- 
риваш я ихъ серою, въ такъ называемомъ бгьлилъномъ шкафу 
(bleacher у американцевъ). Такой белильный шкафъ, кон
струкцш Циммермана, представленъ на рис. 42. Это— дере
вянный ящикъ съ шестью вставленными въ него, въ виде 
ящиковъ комода, ситами изъ гальванизированной железной 
проволоки. Черезъ отверстае внизу, запираемое дверцею, ста
вятъ на полу изъ листоваго ж елеза глиняную или ж елез
ную чашку съ зажженною серою и держать плоды более 
или менее короткое время, но не более 1 0  минуть, въ ат
мосфере образующихся при горенш  серы паровъ сернистаго 
ангидрида. Затемъ ихъ вынимаютъ и сушатъ въ сушилкахъ, 
какъ  сказано выше. Белильный шкафъ Циммермана, вме-

Hi’iirOTOB.TKHiK конскрвовг. 2-к изд. 4
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щающШ заразъ до lVa пуда плодовъ, стоитъ у Pollack’a въ 
25 гульд.; приготовить его, впрочемъ, весьма легко; 

работаетъ онъ очень исправно. Бол/Ье совершенны приборы 
Стона (Dwight Stone, Kalamazoo, Mich, U. S. А.) и Гильмана 
(Hilman, Canandaigua, N. Y., U. S. A.).

Вместо того, чтобы пользоваться белильными шкафами, 
можно окуривать плоды въ самыхъ сушилкахъ, для чего, 
вставивъ въ сушилку каждое новое сито съ плодами, встав
ляютъ въ нее коробку съ горящею серою и въ теч ете  5—  
1 0  минутъ подвергаютъ плоды дМ ств 1 ю сЬрнистаго ангид
рида. О куривате серою не должно производиться слиш
комъ долго, такъ какъ  плоды, передержанные въ парахъ 
сернистаго ангидрида, становятся пористыми, легковесными,

Рис. 42.

щлобретаютъ желтоватый цветъ и нещнятный, горьковатый 
вкусъ. Предубеждеше, питаемое многими къ окуривашю 
плодовъ серою на томъ основати, что при этомъ образуется 
въ плодахъ вредная для здоровья серная кислота, не имеетъ 
никакого основашя: по самымъ тщательнымъ изследова- 
т я м ъ  оказывается, что количество серной кислоты въ оку- 
ренныхъ серою плодахъ не превышаешь У2оо%, тогда какъ  
въ некоторыхъ французскихъ винахъ оно доходить до 2/к>—  
3/ю% ; польза же, приносимая окуривашемъ, весьма значи
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тельна, такъ какъ  оно не только делаетъ плоды более кра
сивыми на видъ, но такж е более прочными въ леж ке.

Окурив;iHic серого применяется съ пользою и въ т*хъ 
случаяхъ, когда требуется сохранять более продолжитель
ное время очищенные плоды и отбросъ, напримеръ, кожуру 
и сердечки плодовъ, изъ которыхъ, по окончанш  сушки, 
варятъ пастилу или желе.

Правила при пользоваши сушилками.

ОсмотрЬвъ тщательно данную сушилку и убедившись въ 
ея исправности, приступаютъ къ разведенпо въ топке огня. 
Затемъ, когда въ ней получилась надлежащая температу
ра,— для яблокъ и грушъ 60— 70° Р., для ягодъ и косточ- 
ковыхъ плодовъ Ю— 15 градусами ниже,— вставляютъ пер
вое сито съ разложенными на немъ плодами, въ соответст
венное место: для яблокъ и грушъ снизу, для ягодъ и кос- 
точковыхъ плодовъ въ самый верхъ. Плоды следуетъ укла
дывать на ситахъ весьма акуратно, такъ чтобы они лежали 
не другъ на дружке, но рядомъ. Яблоки, разрезанныя на 
л о м т и к и , лучше всего укладывать плашмя; цельныя яблоки 
съ вынутою сердцевиною— такъ, чтобы сквозное отверстие 
было вертикально; цельныя груши и косточковые плоды 
укладываются вверхъ стебельками; разрезанныя нополамъ—  
плоскостью разреза. При этомъ, если  окуриваше не было 
произведено въ белильномъ шкафу, нроизводятъ его тутъ 
же, причемъ на каждое сито берутъ, смотря но его величине, 
1 — 3 чайныхъ ложекъ серы. Перестановка ситъ выше или 
ниже производится въ определенные промежутки времени, 
зависящее какъ  отъ рода плодовъ, такъ равно и отъ коли
чества ситъ, и можетъ быть определена только онытомъ. По
нятно, что время, черезъ которое следуетъ переставлять си
та, должно быть разсчитано такимъ образомъ, чтобы на вы- 
нимаемыхъ изъ сушилки ситахъ, плоды были совершенно 
сухи. Такъ, напримеръ, если для полнаго высушивашя дан- 
наго сорта грушъ требуется 1 0  часовъ, то въ сушильне съ 
1 0  ситами, иоследшя должны быть переставляемы по проше
ствий 1 часа. Земмлеръ, при суш ке плодовъ въ аппарате Аль
дена съ 30 полками нашелъ, что для полнаго высушивашя:

Яблокъ, т р е б у е т с я ............................ 3— 5 часовъ.
Грушъ » ............................ 4— 10 »
Церснковъ » .............................6 — 10 »
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Абрпкосовъ т р е б у е т с я ...................4 — 8 часовъ.
Слнвъ безъ косточекъ . . . .  8 —10 »
Виш енъ » . . . .  5 —10 »
Ягодъ » . . . .  5 — 10 »

Одно изъ главныхъ уеловШ успешной сушки состоитъ 
въ томъ, что плоды должны быть одного сорта, не мешан
ные; въ последнемъ случае получается продуктъ низшаго 
качества, частью недосушенный или пересушенный, неоди
наково развариваюпцйся в с л е д с т е  различной плотности и 
т. д. *). Чемъ сильнее тяга  въ сушилке, темъ скорее сох- 
нутъ плоды; поэтому на нее следуетъ обращать особенное 
внимаше. Снявъ съ полки совершенно cyxie плоды, надо по
ложить ихъ на 3— 4 дня въ прохладномъ, нроветриваемомъ 
и защищенномъ отъ насекомыхъ месте, где они должны ос
тыть и окончательно дойти. Для того, чтобы при сушке по
лучился возможно лучппй продуктъ, Люкасъ советуешь пред
варительно варить плоды (груши и яблоки) следующимъ 
образомъ: наливъ въ котелъ немного воды, онъ ставить въ 
немъ, на треножнике, корзину съ плодами такъ, чтобы она 
не касалась воды, затемъ покрываетъ ее крышкой и, обвя- 
завъ это тряпкой, нагреваешь котелъ до кипеш я и по вре- 
менамъ встряхиваетъ корзину съ целью равномернаго на- 
греваш я содержимаго. Плоды въ корзине, подверженные 
действш  высокой температуры, увариваются довольно скоро: 
яблоки по прошествш ю , груш и— 15 минутъ. Когда они 
размякли до того, что ихъ можно проткнуть соломинкой,

") Какъ значительно разнятся между собою въ отн ош ети  сушки раз
ны е сорта одного и того ж е плода, видно изъ следующ ей таблицы, состав
ленной Гейеромъ для 12 сортовъ американскихъ яблокъ:

100 литровъ ce t- Броня потрнбпое
Н А 3 В А Н I Е СОРТА. ишхъ яблокъ даютъ для совершеппаго

сухаго продукта: высыхашя:
хилою ам м овъ. часовъ.

R oxburv R u s s e t ....................... 12 — 12,5 2,30
Sp itzen b erg ..................................... 9 — 9,5 3,00
Khode Island G reening . . . 7 ,5— 9 3,00
B aldw in................................................. 8 ,5— 0,5 8,15
K ing o f Tom pkins County. . 7 ,5— 8,5 4,00
F a ll P ippin ..................................... 7,5— 8,5 3,00
Sw aar .............................................. 7,5 -  8,5 2,45
T w enty O u n c e ............................ 5 ,5— 7,5 3,00
G ilettow er......................................... 5,5 7,0 2.45
H olland P ip p in ............................ 0,5—  7,5 3,00
Seek  no f u r t h e r ................... 5 ,5— 7,0 3,00
B e lle f lo w er ...................................... 7,0 -  8,5 3,15
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ихъ вынимаютъ изъ котла и, разложивъ на сите, оставляютъ 
на нисколько часовъ на воздух* и затемъ сушатъ обыкно- 
веннымъ образомъ.

Въ частности, нужно соблюдать при сушке разныхъ пло
довъ следующее:

Я б л о к и .  Крупные сорта следуетъ разрезать на ломти
ки, толщиною около 3/ie и во всякомъ случае не более ’Д Дюй
ма; мелше можно оставлять целыми, следуетъ только вы
нуть изъ нихъ сердцевину. Въ обоихъ елучаяхъ необходима 
очистка отъ кожи, которая при сушке становится жесткою. 
Сорта съ нежною, сочною мякотью требуютъ более осто
р о ж н а я  обращешя, такъ какъ  они легко могутъ совершен
но развариться. Яблоки считаются вполне высохшими тогда, 
когда они сохранили вполне свою упругость и при сдавли- 
ванш  пальцами они не раздавливаются, но только сплю
щиваются. Высушенныя яблоки должны быть поставлены 
на сутки въ прохладномъ месте; если они сделаются не
сколько влажными на ощупь— отмякнуть— то это служитъ 
указаюемъ, что сушка велась правильно и что они не пере
сушены.

Г р у ш и .  Сушатъ обыкновенно неочищенными и даже 
не вынимаютъ изъ нихъ сердцевины; реж е— разре.заютъ ихъ 
поноламъ или на несколько частей. Сушатъ ихъ более про
должительное время и при более высокой температуре, чемъ 
яблоки. Для того, чтобы оне не приставали къ  ситамъ, на- 
тираютъ последшя тряпкой, смоченной въ жиру. Весьма хо- 
poinie результаты при сушке грушъ получаются, если ихъ 
предварительно запарить. Для этого очищенныя (въ Аме
рике иногда разрезанныя на ломти) груши погружаютъ въ 
кш ш токъ на такое время, чтобы мякоть сделалась просве
чивающеюся, какъ  воскъ. Затемъ помещаютъ ихъ въ сушил
ку  съ температурой около 65° Р. и держатъ до техъ поръ, 
пока оне не подсохнуть снаружи. Тогда ихъ вынимаютъ, 
слегка силющиваютъ, охлаждаютъ и снова ставятъ въ су
шилку, нагреваемую сначала до 70°, затемъ до 75° Р. На- 
конецъ, когда оне стали почти вполне сухи, ихъ вынимаютъ, 
сплющиваютъ такъ, чтобы оне были не толще 1/ч дюйма и, 
охладивъ, досушиваютъ въ сушилке окончательно. Сплю- 
щинаше производится при помощи прибора, изображеннаго 
на фиг. 4 3 ; приборъ этотъ— две дощечки, шириною 3  дюй
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ма, толщиною 3Д Д-, длиною 15 д., соединенный кусочкомъ 
кож и, который приколоченъ къ нимъ гвоздиками. Вполне

готовые плоды укладываютъ въ 
коробки слоями и пересыпаютъ 
ихъ сахаромъ. Этотъ способъ 
сушки грушъ практикуется во 
Францш и Италш; онъ приме- 
няется такж е къ  нЪкоторымъ 
мелкимъ сортамъ яблокъ.

С л и в ы  помещатотъ сначала 
въ самой верхней части сушил
ки, съ температурою въ 35— 40°, 
которая по истечети  5 — 6  ча
совъ должна возрасти до 7 5 — 
80° (внизу). Сильная тяга, не
обходимая въ первомъ перюдЬ 

Рис. 43. сушки сливъ, во второмъ почти
совс/Ьмъ прекращается. Вынувъ, 

ихъ помещаютъ въ прохладномъ, хорошо проветриваемомъ 
месте. Он* готовы, если при сдавливаши изъ нихъ не вы
делится капель сока; т*мъ не менее он* должны быть мягки. 
Если ихъ погрузить предварительно на одно мгновеше въ 
кипятокъ, то съ нихъ легко снимается кож а и, поел* не
большой просушки, легко выдавливаются косточки; досу- 
шивъ ихъ, нолучаютъ бол*е ценный продуктъ.

Въ Америк* ихъ погружаютъ на Vs минуты въ кипящШ 
растворъ 1  ф. (0,45 kg) поташа въ 20 галлонахъ (75,7 1.) 
воды и тотчасъ бросаютъ въ холодную воду; д*лается это 
съ тою ц*лыо, чтобы растворить находящейся на сливахъ въ 
вид* налета воскъ и произвести разрывы на ихъ тонкой ко
жиц*. Зат*мъ ихъ сушатъ, доводя температуру до 80— 90°Ц. 
и, по вынутщ изъ сушилки, погружаютъ на мгновеше въ 
кипятокъ, поел* чего даютъ имъ обсохнуть и упаковываютъ 
въ жестянки. Если вынутыя изъ горячаго щелока сливы 
окурить с*рою (Ю — 15 мин.), то он* становятся желтыми; 
высушивъ, ихъ погружаютъ не въ кипятокъ, а въ сахар
ный сиропъ, отчего он* щлобр*таютъ красивый видъ.

В и ш н и ,  подобно сливамъ, подвергаются сначала дей
ствие весьма умеренной теплоты (нодчасъ далее солнечной);

. затемъ, когда кояш ца сморщилась, нагреваютъ сильнее и,
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вынувъ горячими, досушиваютъ на воздух*. Какъ шшшп, 
такъ и сливы лучше сушить не сразу, а съ некоторыми про
межутками; именно, продержавъ ихъ въ суш илке часа два, 
вынуть и положить на 6  —  1 2  часовъ въ проветриваемомъ 
месте, потомъ снова сушить въ суш илке и т. д.; при этомъ 
способе получается более красивый на видъ и вкусный про
дуктъ.

Въ Америке сушатъ такж е разныя ягоды, въ особен
ности же ежевику, которую держатъ въ суш илке до техъ 
иоръ, что ягоды, при сж атш  ихъ въ горсти, не будутъ да
вать соку, но, однако, сохраняютъ еще известную степень 
влажности и будутъ приставать другъ къ другу; ихъ упако- 
вываютъ въ окуренный серою жестянки.

Упаковка и хранеше сухихт. плодовъ.

Высушенные и отдежавппеся на воздухе въ иродолже- 
Hie 1 — 2 сутокъ плоды хранятся въ прохладномъ, сухомъ
м есте въ ящикахъ, глиняныхъ сосудахъ или въ мешкахъ. 
Плоды, предназначенные для продажи, лучше всего упако
вывать въ ящики, выложенные толстою бумагою, и спрес
совывать ихъ помощью ручнаго пресса; такой прессъ— про
стой и удобный— представленъ на рис. 44. Станокъ его де
ревянный и состоитъ изъ двухъ стоекъ А  изъ толстыхъ до- 
сокъ, вставленныхъ на шипы въ основные брусья В  и сое- 
диненныхъ сверху толстою поперечиною 1 >; брусья В  соеди
нены между собою тремя досками, образующими платформу 
Л. Въ станке движется нажимной стержень Д. пропущен
ный черезъ отверспе въ доске В , съ расширенною въ виде 
песта нижнею частью; лицевая его сторона снабжена при
крепленною къ ней двумя шурупами зубчатою полоскою, 
принимающею действие отъ нажимнаго рычага, посред
ствомъ его собачки, зацепляющей за зубцы этой полосы. 
Доска Е , закрепленная въ поперечной доске 3  и въ  верх
ней доске В , служитъ какъ  направляющею для стержня Д, 
движущагося въ сделанной въ ней выемке, такъ равно и 
местомъ прикреплен iji для оси, на которой поворачивается 
основная часть нажимнаго рычага Г, вдетаго въ муфту II. 
Для придерживашя нажимнаго стержня, въ то время, когда 
прессъ не въ действш, его привешиваютъ къ  левой стойке
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станка ири помощи стойки I, установленной, рядомъ со 
стержнемъ, на доек* В', стойка эта снабжена у верхняго 
конца бдокомъ, черезъ который перекинута веревка К, од- 
нимъ концомъ прикрепленная къ верхней оконечности на- 
жимнаго стержня, а другимъ, завязаннымъ въ петлю, за
цепляемая за болтикъ въ стойке, съ котораго во время прес- 
совашя она снимается. Для передачи рычагомъ давлешя 
стержню Д  служить, соединенная съ муфтой l i ,  собачка; 
при опускаши рычага н и ж т й  конецъ ея входитъ въ углуб-

I

Рис. 44.

л е т я  зубчатки нажимнаго стержня и давитъ на нее; когда 
затемъ рычагъ приподнимаютъ снова, то стержень Д  удер
живается въ томъ положенш, въ которое его привелъ ры 
чагъ, посредствомъ задерживающей собачки (7, прикреплен
ной въ доске В. Когда же нужно приподнять стержень при 
подкладывании подъ него свеж аго количества прессуемыхъ 
плодовъ, или же по окон чаши прессовашя, то поднятаемъ 
до крайняго предела рычага Р  нажимаютъ на прикреплен
ную къ собачке С, изогнутую въ два колена железную по
лоску, которая при этомъ поворачиваетъ собачку С и за- 
ставляетъ ее выйти изъ зазубринъ нажимнаго стеряшя.
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(Детальный чертежъ этого пресса находится въ декабрьской 
книж к* «Сельск. Хоз. и Лесов.» за 1890 г., откуда заим
ствовано и это описаше).

Въ Америке для упаковки яблокъ чаще всего употреб- 
ляютъ ящики, въ которыхъ вмещается по 4 1/ч килогр. ( 1 0  
фунт.). На дне такихъ ящиковъ, выложенныхъ белою бу
магою, укладываютъ ровно слой яблочныхъ кружечковъ, на 
него другой, третий и т. д., пока весь ящикъ не наполнится 
до верху; сверху кладутъ чешуеобразно наилучнпе круж ки, 
покрываютъ листомъ белой бумаги и приколачиваютъ крыш
ку (рис. 45). Для б&лыпаго удобства пользуются неболь- 
шимъ приспособлешемъ, состоя- 
щимъ изъ четыреугольной до
щечки, снабженной четырьмя 
ножками, которая плотно вхо- 
дитъ въ упаковочный ящикъ. На 
этой дощечке или, точнее, сто
лике, укладываютъ чешуеобраз
но наилучнпе круж ки такимъ 
образомъ, чтобы отверстая однихъ 
кружковъ прикрывались края
ми другихъ; на такой слой яблокъ кладутъ листъ белой 
бумаги и на столикъ осторожно надвигаютъ ящикъ. Когда 
дощечка столика коснулась дна ящика, опрокидываютъ по
следний дномъ книзу и вынимаютъ изъ него столикъ; та
кимъ способомъ получается на дне ящика слой красиво уло- 
женныхъ яблочныхъ кружковъ. Тогда заполняютъ весь 
ящикъ обыкновеннымъ образомъ и въ заключеше, уплот- 
нивъ содержимое ящика при помощи ручнаго пресса, прико
лачиваютъ дно и наклеиваютъ этикетъ. Низкосортный про
дуктъ упаковываютъ въ боченки, которые многократно 
встряхиваютъ, чтобы круж ки плотнее улеглись, спрессо- 
вываютъ и заколачиваютъ дно.

Выгодность сушки

определяется местными услов1 ями; зная цены сырыхъ и 
сушеныхъ плодовъ, топлива и рабочихъ рукъ, а такж е, 
сколько изъ даннаго количества сырыхъ плодовъ получает
ся сухихъ, не трудно разсчитать, на сколько выгодно бу-
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детъ сушеше. П рактика америкапскихъ и немецкихъ пло- 
доводовъ показала, что:
И зъ 100 ф. яблокъ получается 35 ф. отброса и до 13 фунт. сух. продукта.

» » » груш ъ » 25 » » 1 2 - 1 6  » » »
» » » сливъ » — » » 30— 32 » » »
» » » вишенъ » — » » 16 - 1 8  » » »
> » » иерспковъ иеочнщ. — » » 15V« » » »
» » » иерсиковъ оч ищ. —. » » 12 » » »

Ц*ны на cyxie плоды, приблизительно, следующая:
1 иудъ сухихъ яблокъ стоить. . . 8 — 12 рублей.
» » чернослива............................  10 »

При этомъ следуетъ помнить, что грушевый и яблочный 
отбросъ можетъ быть употребленъ для получешя пастилы и 
желе (см. ниже), причемъ, напрюгЬръ, изъ 1  пуда яблоч- 
наго отброса можно сварить 1 0  фунтовъ насты или 5  фун- 
товъ превосходнаго желе (желе делается изъ кожицы, 
паста—изъ середокъ). По словамъ Гейера, американцы по- 
лучаютъ почти ЮО° / 0 барыша отъ сушки яблокъ и перера
ботки получаемаго при этомъ отброса.

Приготовлеше сушеиыхъ плодовъ для употребления въ пищу.
Х отя приготовлеше разныхъ блюдъ изъ сушеныхъ пло

довъ (компота, супа, начинки для пироговъ и т. и.) дело 
легкое, но, темъ не менее, нуженъ для этого некоторый 
опытъ и зн ате . Такъ какъ при суш ке плодовъ изъ нихъ 
выделилось 60— 80%  (ихъ веса) воды, то передъ темъ, какъ  
ихъ употреблять для кушаньевъ, нужно снова дать имъ воз
можность воспринять это количество воды, что достигается 
намачиватемъ ихъ въ воде более или менее продолжитель
ное время,— отъ 1  Va до 4  часовъ— пока они вновь не при
мут?. свой первоначальный объемъ. Затемъ ихъ кипятятъ 
въ той же воде, осторожно, чтобы не разварить; время ки 
пячения различно для разныхъ фруктовъ: дольше всехъ надо 
кипятить грушу, затемъ черносливъ; яблоки развариваются 
скорее всехъ. Ополаскивать хорошо высушенные плоды из
лишне. Для приготовлешя компота изъ яблокъ мочатъ ихъ 
въ холодной воде около 2  часовъ, затемъ сливаютъ воду, 
кладутъ въ нее сахару по вкусу, такж е корицы и др. пряно
стей, если кто любитъ,— даютъ вскипеть и затемъ кладутъ 
туда-яге понемногу намоченныя яблоки, продолжая кипятить,
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цока оне не размякнуть; тогда ихъ вынимаютъ, накладыва
ю т  въ сиропъ новыя яблоки и т. д., пока всЬ намоченныя 
яблоки не будутъ сварены. Тогда снимаютъ съ огня сиропъ 
и, охладивъ его, обливаютъ имъ яблоки. Если желательно 
прибавить къ яблочному компоту другихъ плодовъ, напр, 
груши, черносливъ, персики и т. п., то ихъ варятъ отдельно 
и въ компотъ кладутъ одни только плоды. Для приготовле- 
ш я пасты (для начинки нироговъ и т. п.) мочатъ яблоки 
болЪе продолжительное время (по Гейеру 12— 24 часа) и за- 
тЪмъ развариваютъ совсЬмъ, постоянно помешивая. Молено 
такж е брать для начинки пироговъ и цельные круж ки яб
локъ, предварительно намоченные, какъ  сказано выше.

Сушка овощей.

Въ последнее время прюбрЬчи большое зн ачете  какъ  
въ домашнемъ хозяйств^, такъ равно и въ торговле, суше
н и я  овощи; зн ачете  это основывается на томъ, что, во-пер- 
выхъ, онЬ доставляютъ здоровую и вкусную пищу во всякое 
время года, далее тогда, когда свЪяйя овощи отсутствую т^ 
во-вторыхъ, ими легко снабжать и так!я местности, гд£ раз
ведете овощей, Bc.ui^CTBie климатическихъ и другихъ ус- 
лов1й, невозможно; въ третьихъ, утилизировате для сушки 
свЗжихъ овощей, являющихся въ известное время года въ 
такихъ большихъ количествахъ, что предложеше во много 
кратъ превышаетъ спросъ на нихъ и что, к с лйдетые этого, 
ц^ны на нихъ падаютъ до-нёльзя,— повышаетъ эти ц'Ьны и 
тЬмъ увеличиваетъ доходность огородничества. Большое зна
ч е т е  сушеныхъ овощей въ продовольствоваши армш и флота, 
сознается и правительствами разныхъ страпъ, что легко по
нять изъ сообщаемыхъ Леммергиртомъ данныхъ, но которымъ 
оказывается, что 50 граммъ (около 12 золоти.) сушеныхъ 
овощей достаточны для дневнаго ращона солдата; если же 
ихъ употреблять лишь какъ  приправу къ  говядин^, то до
вольно половины этого количества *). Всл1;дств1е всего ска-

*) Первыя си стем ам  чесшя попытки консервироваш я овощей иосред- 
ствомъ сушки были сдЬланы во Францш гг. Ыассонъ, взявшими на это 
нрпвиллешо, которую потомъ купила фирма Chollet & Cie; фирма эта улуч
шила способы сушки и хранеш я овощей и во время крымской войны про
дукты ея оказали большую пользу въ д'Ьл'Ь продовольствоваши француз
ской н amvri некой арш й. Н аследниками этой фирмы сделались гг. P revet
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заннаго, на сушку овощей должны обратить особенное вып
л а т е  наши хозяева, въ особенности же хозяйки, какъ для 
того, чтобы делать запасы прекраснаго пищеваго вещества 
для домашняго обихода, такъ равно съ целью извлекать вер
ный и, подчасъ значительный доходъ.

Преимущества сушеныхъ плодовъ формулируются вкрат
це Бахомъ следующимъ образомъ:

1 ) Сушеная овощь занимаетъ весьма мало места— всего 
V2о ч. свеж ей— и не портится, такъ  что болышя количества 
овощей могутъ быть сохраняемы въ сравнительно неболь- 
шихъ пакетахъ или коробкахъ, безъ опасешя порчи. 500 
граммъ сухихъ овощей достаточно, какъ  приправы къ го
вядине, для 2 0  персонъ; если же ихъ употреблять безъ го
вядины, то нужно взять двойное количество.

2) Она въ особенности пригодна для пищеваго продоволь- 
ствоваш я армш и флота, равно какъ  и кораблей вообще.

3) Она нисколько не уступаетъ свеж ей ни по наруж
ному виду, ни вкусомъ, ни ароматомъ, ни питательностью.

4) При варке она лучше впиты ваетъвъ себя масло, чемъ 
свеж ая, вследств 1 е чего щиобретаетъ более неж ны й вкусъ.

5) Она щлобретается вполне приготовленною: вымытою, 
вычищенною и разрезанною, такъ что сберегаетъ въ хозяй
стве много времени.

Подготовка овощей къ  сушке состоитъ въ ихъ сорти
ровке, при чемъ все мелкие, испорченные и вообще негод
ные экземпляры отбрасываются; въ промывке; отделети  не- 
съедобныхъ частей (наружныхъ листьевъ, черенковъ, ко
журы и пр.); въ разрёзке на мелше кусочки (кружки, лом
тики, стружки) и, наконецъ, въ отвариваши въ воде. Послед
няя операщя имеетъ целью предотвратить появлеше въ 
сушеныхъ овощахъ нещлятнаго запаха и вкуса, которое 
обусловливается разложешемъ несвернувшихся белковыхъ 
веществъ, содержащихся въ овощахъ: при отвариваши белки 
свертываются *) и, высушенные, уже не разлагаются.

С о р т и р о в к у  и п р о м ы в к у  овощейудобнеевсегопро-

& Cie въ Париж!;, на завода которыхъ въ М еаих — паиболыпемъ въ Е в- 
poirJj — заняты м н опя сотни людей и которые поеьглаютъ въ громадномъ 
количеств^ свои проивведешя въ А ш лпо, Бельгпо, И талш , П ортугалш  и 
Россйо.

*) В'Ьлокъ свертывается, какъ известно, при 70° Ц.
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изводить въ-ручную; для резки ихъ служатъ разнообразный 
машинки, приноровленныя или къ  какому либо одному сорту 
овощей (машинки для резки бобовъ), или такъ называемый 
универсальный. Одна изъ такихъ машинокъ, конструкцшГерм. 
Брандеса въ Гамбурге, представлена на рис. 46. Машинка 
эта состоитъ изъ открытаго съ одной стороны цилиндриче
с к а я  ж ес тя н ая  ящ ика А. покоящагося на двухъ ножкахъ, 
которыя прикрепляются посредствомъ щуруповъ къ  столу; 
передняя плоская станка этого ящичка снабжена полукруг- 
лымъ выргЬзомъ; къ  ней же прикрепленъ нр1емникъ D съ 
тремя перегородками, служащей для резки бобовъ и струч
к о в а я  горошка, а такж е ящичекъ Е  съ деревяннымъ пес- 
тикомъ, служащей щдемникомъ для плодовъ и овощей ко
торые должны быть истерты для употреблетя въ кухне

Рис. 46.

(хр^нъ, миндаль и т. п.). Черезъ открытую сторону ящика 
вставляютъ въ него круги съ ножами А , В , устроенными 
различнымъ образомъ, смотря по тому, какой толщины дол
жны быть царгЬзаемые круж ки или ленты овощей; круги 
эти надеваются на прикрепленную къ передней стенке 
ящика ось и приводятся во вращ ете рукояткою F. Кругъ С 
представляетъ собою терку и надевается точно такъ же, какъ  
оба предшествующее. Овощи, которыя нужно разрезать, всовы- 
ваютъ въ полукруглый вырезъ, держа въ левой руке и слегка 
нажимая, тогда какъ  правой вертятъ помощью рукоятки F  
круги съ ножами. Для резки капусты разрезаютъ ее на че
тыре части, отделяютъ кочерыжку и затемъ поступаютъ 
согласно съ сказаннымъ выше. Эта машинка можетъ быть 
весьма полезной и на кухне; цена ей у Hermann Brandes въ 
Гамбурге 16 марокъ. Более дорога машинка, изображенная
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на рис. 47, такъ назыв. Universal-Reib-und Schneideinaschine 
(универсальная терка и р*зка) или— по-англШски— Vege
table Slicer. Она состоитъ изъ чугуннаго станка, въ кото- 
ромъ при помощи рукоятки и пары зубчатыхъ колесъ, при
водится въ д ви ж ете  дискъ съ ножами. Ножей этихъ два и 
они могутъ быть устанавливаемы такъ, чтобы толщина нар*- 
зываемыхъ ими кружковъ и т. п. была больше или меньше 
(до 12 миллиметровъ=7Аб дюйма толщ.). Такихъ дисковъ 
нисколько, смотря по тому, что нужно р*зать, и они могутъ 
вставлятьсявъмаш инку(рис. 48). Дляр*зки капусты имеется

Рис. 47. Рис. 48.

къ прибору особая насадка изъ б*лой жести, снабженная 
внутри перегородкой, служащей для того, чтобы овощи, по- 
ложенныя въ машинку для р*зки, не вращались; положивъ 
въ нее половинку или четвертушку кочня, смотря но вели
чин*, нажимаютъ его крышкой и приводятъ въ дви ж ете  
помощью рукоятки дискъ съ ножами, который вращается 
со скоростью, доходящею до 2 0 0  оборотовъ въ минуту, при
чемъ, разум*ется, ножи весьма быстро р*жутъ капусту. 
Точно такимъ же образомъ поступаютъ и съ другими ово
щами и корнеплодами: картофелемъ, огурцами, р*дькой (для 
употребления въ св*жемъ щ д *  и для сушки), причемъ въ ма
шинку вставляютъ дискъ а (рис. 48). Для нар*зки свеклы, 
сельдерей, моркови и т. п. въ вид* зв*здочекъ. крестиковъ,
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сердечек/ь и т. н. служить д и с е ъ  с; д л я  получешя длинныхъ 
стружекъ изъ картофеля, р1 ;пы и пр., а такж е для супа 
жюльенъ употребляется дискъ Ь. Къ этой же машинке, на
конецъ, имеется приспособлете для резки бобовъ, дозволяю
щее производить эту работу такъ-же хорошо, какъ  это мо
ж етъ делать опытная работница руками.

Передъ разрезкою на части некоторый овощи должны 
быть очищены не только посредствомъ обмывки водою, но 
и при помощи ножа, которымъ обрЬзаютъ мочки съ корне- 
плодовъ, снимаютъ кожицу и т. д. Для этого употребляются 
ножи разнообразная устройства; такъ напр., Брабецъ въ 
Петербург^ и Москве продаетъ ножи, которыми при неболь- 
шомъ производстве можно чистить, скоблить и разрезать 
овощи помимо всякихъ машинокъ. Такой ножъ, представ
ленный на рис. 4 9 , сделанъ изъ толстой жести и состоитъ 
изъ лезв1 я в, и м ею щ ая видъ за гн у та я  кверху края щели; 
средней, широкой части б съ девятью полукруглыми зазу
бринами (зубцами), слу- ^ в
жащими для получешя 
мелкихъ, тонкихъ стру
жекъ, и ложкообразной, 
круглой части а, съ 
острыми краями, служащей для очистки овощей въ углу- 
блетяхъ , где этого нельзя сделать лезв1 емъ, а также для 
вы резки полушаровидныхъ кусковъ. Ножи эти продаются 
по 40 коп. за штуку.

О т в а р и в а н и е  о в о щ е й ,  обмытыхъ, разрезанныхъ и 
обсушенныхъ, можетъ быть производимо съ болыпимъ удоб- 
ствомъ въ машинке, изображенной на рис. 5 4 ; можно также 
класть ихъ прямо въ кипятокъ на 5— 6  минутъ, и затемъ, 
вынувъ шумовкою, положить на решета, чтобы вода стекла.

Отваривать необходимо главнымъ образомъ следующая 
овощи: бобы,горошекъ, капусту, лукъ, репу, брюкву, кольраби, 
картофель;морковьже, пастернакъ, свеклу, сельдерей,петруш
ку лучше не отваривать: они лучше сохранять цветъ и запахъ.

После отварки овощи поступаютъ въ сушилку, нагре
тую до 70 —  80° Ц.; температуру эту поддерживаютъ во 
все время сушки, следя, однако, съ болыпимъ внимашемъ 
за темъ, чтобы овощи не пригорели; въ этомъ отношеши 
оне неж нее плодовъ. Бследств 1 е этого нужно крайне строго
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смотреть за темъ, чтобы температура въ сушилке не слиш
комъ повышалась и чтобы передвиж ете ситъ производи
лось въ правильные промежутки времени. Продолжитель
ность сушки овощей зависитъ отъ содержашя въ нихъ воды, 
а такж е отъ толщины нарезанныхъ для сушки ломтиковъ, 
стружекъ и т .  п.; въ общемъ, однако, овощи сушатся бы
стрее плодовъ: въ продолжении 1 — 3 часовъ. Пересушивать 
овощи не следуетъ такъ-же, какъ и плоды; оне должны 
быть после выхода изъ сушилки еще настолько мягки, 
чтобы возможно было, давъ имъ пролежать некоторое время 
на воздухе, прессовать подъ довольно болыпимъ давлетемъ.

Въ частности, сушка различныхъ овощей производится 
следующимъ образомъ:

Б р ю к в у ,  р е п у ,  к о л ь р а б и  обмываютъ, снимаютъ 
кожицу, разрезаютъ на кружки, обвариваютъ и, охладивъ 
на воздухе, сушатъ при 70— 75° Ц.

М о р к о в ь ,  п е т р у ш к у ,  с е л ь д е р е й  после обмывки 
и снятая кожицы разрезаютъ на кружечки, звездочки, крес
тики и т. п .,—причемъ, конечно, головки и ииж ш ятонш я ча
сти отбрасываются— и затемъ сушатъ при 70° Ц. Точно такъ- 
же ноступаютъ со с в е к л о ю  и прочими корнеплодами.

К а п у с т а  к о ч а н н а я  даетъ превосходный продуктъ; 
ее обыкновенно сушатъ отдельными листьями; ихъ отрезаютъ 
отъ кочерыжки, отбираютъ только хоропйе, отбрасывая на
ружные, срезаютъ толстые черешки и отвариваютъ въ ки
пятке, въ которомъ держатъ около 5 минутъ; вынувъ, даготъ 
стечь воде и затемъ кладутъ на сита сушилки, температура 
которой должна равняться 70° Ц ., причемъ надо наблюдать, 
чтобы листья не лежали другъ на друге. Можно такж е су
шить ее въ шинкованномъ виде, но тогда продуктъ будетъ 
хуже вследствие того, что черешки листьевъ, будучи более 
толстыми и сочными, чемъ листья, сохнутъ гораздо медлен
нее. Выходъ сушеной капусты равняется 11%.

Ц в е т н а я  к а п у с т а  должна быть очищена, обмыта, 
разделена на мелгае цветочки, отварена въ течение 3  — 4  ми
нутъ и высушена при довольно умеренной температуре 
(50— 60° Ц.). Полученный продуктъ наиоминаетъ вкусомъ 
сушеные грибы, весьма неж енъ и вкусенъ.

Л у к ъ сначала очищаетсяотъ шелухи, затемъ разрезается 
на кружечки въ 1/н дюйма толщиною, отваривается въ тече-
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Hie 5  минутъ и помещается въ сушилку, съ температурою 
около 80— 85° Ц. Изъ 50 килогр. сыраго луку получается 
5  килогр. сушенаго, т. е, 1 2 ° 0-

Б о б ы  ( ф а с о л ь )  и г о р о ш е к ъ  с т р у ч к о в ы й  су
шатся или въ ц'Ьлыюмъ виде— для чего ихъ нужно брать 
очень молодыми— или разрезанными на мелше ломтики: 
шинкованными. Въ первомъ случае ихъ моготъ, сортируютъ, 
обвариваютъ въ соленой воде (по указанш  некоторыхъ ав- 
торовъ непременно въ медной посуде, которая, будто-бы, 
способствуетъ сохраненйо зеленаго цвета) и затемъ сушатъ 
при 85° Д.; во второмъ— ко всемъ этимъ операщямъ при
бавляется еще сним ате жесткаго срединнаго нерва (что, 
вообще, нужно делать всегда, когда стручки несколько 
устарели и нервъ этотъ сталъ деревянистъ) и разрезка на 
ломтики (шннковаше), что производится или въ ручную, 
или, при более крупномъ производстве, при помощи ма
шинки, представленной на рис. 44 или 45. З е л е н ы й  г о 
р о ш е к ъ ,  привозимый къ  намъ въ большихъ количествахъ 
изъ Францш, сушится еще не совсемъ спелымъ; его отва- 
риваютъ въ соленой воде, отобравъ предварительно все, 
тронутое червяками, даютъ стечь воде и помещаютъ въ су
шилку. И звестная русская хозяйка Е. Молоховецъ, сове- 
туетъ сушить горошекъ следующимъ образомъ: на ведро 
воды положить чайную ложечку сливочнаго масла и фунтъ 
соли, вскипятить и во время сильнаго к п н е т я  всыпать вы
пущенный, не совсемъ зргЬлый еще горохъ, сколько его взой- 
детъ. Оставить на огне въ продолженш 2 минутъ, затемъ 
откинуть горохъ на несколько ре.шетъ; когда вода стечетъ, 
разложить горохъ на холсте, прикрыть сверху имъ-же и 
оставить часовъ на 1 2 . Нотомъ опять разсыпать на решето, 
поставить въ печь или сушилку, въ самый легшй духъ, 
чтобы не покраснелъ, а только высохъ. Сохранять въ су- 
хомъ месте, ч ем ъ  горохъ менее зрелъ и мельче, темъ онъ 
будетъ лучше.

П о м и д о р ы (томаты) сушатъ или цельными, или раз
резанными; въ первомъ случае лучще употреблять мелше, 
красные сорта: ихъ обмываютъ, обвариваютъ, снимаютъ ко
жицу и сушатъ при умеренной температуре; второй случай 
применимъ для более крупныхъ сортовъ. Сушатъ ихъ также, 
не снимая кожицы; во всехъ этихъ случаяхъ помидоры

i lP l i r O T O B .T K f tlE  К О Н С Е Р В О В Ъ . 2 - е  и з д .  5
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должны сохранить свой первоначальный красный цветъ; 
при варк-fe хорошо высушеннаго продукта вкусъ и запахъ 
будутъ такой-же, какъ при употреблеши свеж ихъ томатовъ.

К а р т о ф е л ь .  Сушке картофеля предстоитъ въ буду- 
щемъ большое значеше, такъ какъ сушеный картофель мо
жетъ сохраняться несравненно дольше свежаго, перевозка 
его обходится значительно дешевле, по вкусу же и пита
тельности онъ нисколько не уступаетъ свежему. Все это 
делаетъ сушку картофеля весьма важною, особенно въ те  
года, когда вследств 1 е неблагощнятныхъ климатическихъ 
условий онъ подвергается болезнямъ, вызывающим?) его 
raiem e и, такимъ образомъ, обусловливающим!» невозмож
ность сохранять его; вместе съ темъ сушеный картофель 
особенно пригоденъ для продовольствовашя войскъ, кораб
лей и т. п.

Сушка картофеля въ фабрике консервовъ Карстнера, въ 
Любеке, производится следующимъ образомъ. Сначала дедает-

разуетъ родъ терки. Внутри цилиндра находится железная 
ось, приводимая въ вращательное дви ж ете помощью руко
ятки и двухъ шестеренъ; нижнимъ концомъ она покоится 
на подпятнике; снизу-же къ  ней прикреплена шайба изъ 
листоваго ж елеза, представляющая дно цилиндра, съ такою 
же теркообразною поверхностью, какъ  и боковая его поверх
ность. Эту машинку наполняютъ до 2/ 3 картофелемъ,

Рис. 50.

ся сортировка картофеля 
по величине и форме: круп
ный отделяется отъ мелкаго 
и  круглый отъ продолгова- 
таго; затемъ снимаютъ съ 
него кожицу при посред
стве машинки, представ
ленной на рис. 50 и состоя
щей изъ цилиндра изъ ли
стоваго ж елеза, прикреп- 
леннаго къ прочному ж елез
ному станку и усиленнаго 
двумя железными обруча
ми; стенки цилиндра про- 
дыравлены такъ, что внут
ренняя поверхность его об-
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по возможности одинаковаго вида и величины, обмы- 
ваютъ его водою и быстро вращаютъ рукоятку; тогда карто
фелины, лежапця на теркообразномъ дне цилиндра, враща
ются, прижимаясь вместе съ темъ къ такой же стгЬнк1 ; его 
и лишаются кожицы, которая выходитъ черезъ отверстая 
терки а такж е черезъ зазоръ между дномъ и станками ци
линдра *). Когда картофель будетъ такимъ образомъ очи- 
щенъ отъ кожицы, вынимаютъ его изъ машинки, дочшцаютъ 
руками, разрезаютъ на кружечки при помощи машинки, 
представленной на рис. 47, погружаютъ на нисколько вре
мени въ холодную воду, подкисленную 1 %  серной или
1 — 2 %  соляной кислоты, вынимаютъ оттуда, полощатъ въ 
чистой вод*, укладываютъ въ корзину и погружаютъ въ 
котелъ, въ которомъ увариваютъ его паромъ на столько, 
чтобы онъ оставался еще нисколько жесткимъ. Вынувъ от
туда, его иомФщаютъ въ сушилку, где и сушатъ въ продол- 
ж еш и 1  */з—г- 2  часовъ, пока онъ не станетъ совершенно 
твердымъ. Полученный этимъ путемъ продуктъ обладаетъ 
св’Ьтлымъ лпмонно-желтымъ цветомъ, полупрозраченъ и 
твердъ; содерж ате крахмала въ немъ нисколько не умень
шилось и при варке онъ снова принимаетъ свою первона
чальную структуру, не отличаясь отъ свгЬжаго ни вкусомъ, 
ни питательностью. Если картофель не досушить, то по про
шествш некотораго времени въ средине кружечковъ по
явится мутное пятно —  признакъ разложения крахмала. 
Можно сушить картофель и безъ занаривашя— но тогда 
сушка происходить несколько медленнее. В. В. Черняевъ 
советуетъ поступать при этомъ следующимъ образомъ: после 
снятая кожицы обмыть картофель, разрезать на круж ки и 
опустить на 15— 20 минутъ въ слабый растворъ поварен
ной соли или квасцовъ; этимъ онускашемъ картофеля въ 
растворъ поваренной соли обусловливается белеше его и 
вреда оно никакого не приносить, а наиротивъ того, способ- 
ствуетъ более прочному сохраненш въ немъ крахмала. Вы
нувъ изъ соленаго раствора, даютъ картофелю слегка обсох
нуть и затемъ помещаютъ въ сушилку. Сушка производится 
при температуре 65 —  70° Р. (80 —  90° Д .), и картофель

*) Братья Эберштейнъ въ Д резден!; иродають эги машиикп трехъ  
велнчнпъ: № 1-й по 13 марокъ, № 2-й по 17 и № З-й но 23 парки.
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оставляютъ въ сушилке часа 3— 4, чтобы онъ лучше про
сушился, такъ какъ въ немъ много крахмала, который 
разлагается скорее, ч’Ьмъ сахаръ. Изъ 50 килогр. сыраго 
картофеля получается 1 2  килогр. отброса, (кожицы), кото
рый можно перерабатывать на крахмалъ, и 1 2  килогр. су- 
шенаго продукта.

По словамъ Циммермана, цитируемымъ Черняевымъ, въ 
Америке сушатъ картофель иначе. Его варятъ настолько, что
бы можно было легко снять кожицу; затемъ измельчаютъ 
при помощи терокъ или другихъ приспособленШ (напр, руч- 
наго пресса Плуммера, при помощи котораго картофель про
давливается поршнемъ черезъ отверстая въ ящ ике прибора, 
и входящая масса ложится ровнымъ слоемъ на подставлен
ное и постепенно подвигаемое сито) и, разложивъ на ситахъ, 
ставятъ въ сушилку; по истеченш 1 V-2 часа переворачива- 
ютъ или только взрыхляютъ всю массу поварскимъ иожемъ. 
Получается, такимъ образомъ, нечто въ роде картофель
ной крупы, которая затемъ упаковывается въ ящики или 
боченки. Выходъ сушенаго картофеля равенъ при этомъ 
способе отъ 9 до 30%-

Въ Германш мукомольный заводъ Брюкнера (Brtickner 
in Clausmiihle bei Meissen) приготовляетъ изъ сушенаго кар
тофеля нежную крупу, весьма хорошую для суповъ, и муку, 
которая разбухаетъ лучше пшеничной и очень пригодна для 
хлебопечешя; его продукты неоднократно премировались на 
разныхъ выставкахъ.

Во Франщи весьма въ ходу г о т о в ы я с м е с и  д л я  с у- 
д о в ъ и г а р н и р о в  ъ, которыя продаются или норщями 
(пакетами на 5 и 10 порщй, плитками на 5, 50 и 200 порцШ), 
или на весъ (пакеты въ 1  килогр., мешками въ 50 килогр., 
или плитками, запакованными въ ящики, въ которыхъ содер
жится 2500 или 3200 килогр.). Любимая смесь для суповъ ju
lienne готовится, по Баху, такъ: нарезываютъ морковь обык
новенную, каротель, сельдерей корневой и картофель, к а ж 
дую овощь отдельно, посредствомъ машинки рис. 4 5 (вставивъ 
шайбу Ъ рис. 4 б), въ виде тонкихъ полосокъ, длиною 2— 4 
сантиметра, шириною 4 миллиметра, отвариваютъ въ тече
т е  4— 5 минутъ, затемъ сушатъ й, наконецъ, смешиваютъ 
съ сушеными листьями петрушки, сельдерея и Maiopana. 
1  килогр. такой смеси стоитъ 1  ф ран къ 7 5  сант.; 5  порщй—
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50 сантимовъ, въ плиткахъ— 30 до 50 сантимовъ. Передъ 
употреблешемъ вымачиваютъ ее въ теч ете  4 — 5  часовъ въ 
воде и затемъ варятъ въ бульоне.

Выходъ сушеныхъ овощей различенъ, смотря по содер- 
ж ан ш  воды въ сырыхъ. По даннымъ, сообщаемымъ К. Ба- 
хомъ, 9 килограммовъ капусты после очистки дали 7 килогр., 
изъ которыхъ после 2  8 -часовой сушки получилось 0 , 6  килогр. 
(б,7°/о) сухаго продукта; 8  килогр. шпината после очистки 
и сортировки дали 6  килогр., а после 2 2 -часовой суш ки—
0,7 килогр. ( 8 3А%); и з ъ  1 0 0  килогр. зеленыхъ бобовъ по
лучалось 6 — 8  килогр. продукта. По опытамъ, произведен- 
нымъ В. В. Черняевымъ въ Императорскомъ Сельско-Хозяй- 
ственномъ музее, морковь и сельдерей давали 7 У г%  сухаго 
продукта, петруш ка— 6 'Л0/®, свекла— 9,16% . По даннымъ 
графа Аттемса, цитируемымъ темъ же авторомъ, выходъ 
сушеныхъ овощей равнялся для моркови —2 2 , 2 % , для пет
руш ки—  16%, для сельдерея —  5,4%, для свеклы сахар
ной — 7,2% .

Подобно овощамъ, въ сушилкахъ можно сушить съ успе- 
хомъ ззлень и грибы. При этомъ способе сушки гораздо 
легче получить продуктъ хороппй, сохранивппй свой аро- 
матъ, вкусъ и цветъ, чемъ при обыкновенныхъ ныне npie- 
махъ сушки на воздухе или въ хлебопекарныхъ печахъ. 
З е л е н ь  нужно отобрать, обмыть, после чего необходимо 
дать стечь воде и просушить на вольномъ воздухе (но не на 
солнце), а затемъ поместить въ сушилку, нагретую не вы
ше 60° Ц.; если сушить ее влажною, то онапотеряетъ свой 
зеленый цветъ. После сушки, продолжающейся около часу, 
зелени даютъ остыть на воздухе и, упаковавъ въ ящики, 
хранить въ сухомъ и темномъ месте; такая зелень можетъ 
вполне заменять собою свежую. Г р и б  ы, высушенные въ 
сушилкахъ, отличаются своимъ нежнымъ ароматомъ, чисто
тою и хорошимъ вкусомъ, тогда какъ грибы обыкновенной 
(печной) сушки обыкновенно выпачканы въ золе и югйютъ 
резкШ специфически запахъ, обусловливаемый пригара- 
т ем ъ  и почему-то считаемый нормалышмъ для сухихъ гри- 
бовъ. Передъ сушкою грибовъ ихъ нужно рассортировать, 
очистить, не обмывая водою и, отделивъ шляпки отъ ко- 
решковъ, сушить отдельно и то, и другое при темпера
туре не выше 60° Ц. TaKie грибы, намоченные въ молоке



70 СУШКА ПЛОДОВЪ

въ теч ете  сутокъ и затемъ приготовленные такъ, какъ 
готовятъ свеж!е, сохраняютъ прекрасный, нужный гриб
ной вкусъ.

Упаковка сушеныхъ плодовъ.

Вынутыя изъ сушилки овощи должны остывать неко
торое время въ сухомъ и хорошо проветриваемом» месте. 
Мноие сорта, выйдя изъ сушилки хрупкими, поглощаютъ 
по прошествш н екоторая  времени влажность воздуха и 
становятся мягкими и гибкими. Сохраняются овощи лучше 
всего въ сухомъ и проветриваемомъ помещенги, плотно на- 
битыя въ ящикахъ; если ихъ оставить незадакованными, то 
оне поглощаютъ влажность изъ окружающаго ихъ воздуха; 
кроме того, въ нихъ чрезвычайно легко могутъ завестись 
разный насекомыя и вследетчяе этого оне подвергнутся 
порче. При плотной же упаковке въ хорошо заделанныхъ 
ящикахъ овощи защищены отъ этихъ вредныхъ влаянШ: къ  
нимъ не проникаетъ воздухъ и весьма трудно попасть насе- 
комымъ. Съ особенною тщательностью следуетъ производить 
упаковку сушеныхъ овощей, предназначаемы е для пере
сылки. Она весьма облегчается прессоватемъ ихъ въ виде 
плитокъ, причемъ сберегается такж е много места и упако
в о ч н ая  матер1 ала, что въ особенности важно для продоволь- 
ств о в атя  войскъ и кораблей, такъ какъ, понятно, прессо- 
ванныя овощи занимаютъ несравненно м ены тй  объемъ, чемъ 
непрессованныя. П рессовате производится въ большихъ за- 
ведешяхъ помощью гидравлическаго пресса, часто при весьма 
большихъ давлетяхъ; такъ напр., упомянутая выше француз
ская фирма Prevet & Cie прессуетъ свои сушеиыя овощи 
подъ столь болыпимъ давлешемъ, что получаемыя плитки 
на видъ похожи на камень и обладаютъ твердостью дуба; въ
1  кубич. метре такихъ прессованныхъ овощей содержится 
40,000 порщй. Для розничной, во многихъ случаяхъ и для 
оптовой продажи, прессуютъ плитки весомъ въ 250, 500 и 
1000 граммовъ въ 10, 20 и 40 порщй. Плитки весомъ до 
500 граммовъ, достаточно затемъ завернуть въ бумагу; бо
лее тяж елы я должны быть запакованы более тщательно: 
въ ящики или, еще лучше, въ коробки изъ белой жести, 
подобно тому, какъ  упаковываютъ чай, английское печенье 
и др. предметы. Разумеется, эти ящики и жестянки должны
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быть выложены внутри чистой, прочной, бФлой или Цвет
ной бумагой, на краяхъ которой, загнутыхъ на плитку бво- 
щей, выр'Ьзываютъ кружева. Т акая упаковка обойдется ни
сколько дороже обыкновенной, но она оплачивается т£мъ, 
что способствуетъ большему распространенно сушеныхъ ово
щей среди публики, которая вполн’Ь основательно обращаетъ 
въ такихъ вещахъ вним ате на «изящный видь».

Ц гЬ и ы

на сушеныя овощи на заграничныхъ рынкахъ таковы, что 
он'б могутъ конкуррировать не только съ другими консер
вами изъ овощей, но даже со свФжими овощами въ ткхъ 
мгЬстностяхъ, гд15 ихъ разводятъ немного, или въ неуро
жайные годы. Такъ напр., фабрика Мальцахера въ Sackin- 
gen-Karlsrulie продавала сушеныя овощи по следующей ц'Ьн'б 
за килограммъ:

Опгомъ. Въ розницу.
Горош екъ........................................... 4 марки 80 пфениг. 6 марокъ 40 пфепиг.
Бобы . . . .  3 я . 70 пфениг.—4 » — » 6 » — »
К о л ь р а б и ..........................................  2 » 20 » 2 » 80 >
М орковь.............................................  1 » 50 » 2 » 40 »
К артоф ель ......................................... —  » 50 » — » — »

Приготовление сушеныхъ овощей въ пшцу

состоитъ въ томъ, что имъ прежде всего даютъ возможность 
впитать въ себя столько воды, сколько выделилось изъ нихъ 
во время сушки; для этого кладутъ ихъ въ теплую или 
холодную воду на столько времени, чтобы онй приняли 
снова свой прежшй объемъ и цвЗ>тъ; потребное для этого 
время различно для разныхъ овощей; дольше вс'Ъхъ впиты- 
ваетъ воду сушеный картофель, который, вслйдств1е этого, 
долженъ лежать въ вод'Ь часовъ 12. Затемъ съ размочен
ными такимъ образомъ овощами поступаютъ, какъ  со све
жими, и если он* были хорошо высушены и не слишкомъ 
долго лежали, то вкусомъ не только не уступаютъ св’Ьжимъ, 
но, какъ  выше было сказано, даже превосходятъ ихъ, вслЬд- 
CTBie своей способности впитывать въ себя при варкЁ много 
масла.



I ’ «1 А В А ГГ.

Заготовление плодовъ въ сахар*.

Компоты (консервы), варенья, желе, насты, мармелады,
сиропы.

Къ числу средствъ, предохраняющихъ органичесшя ве
щества отъ разлож етя, принадлежать сахаръ; дМ ств 1 е его 
состоитъ въ томъ, что какъ въ сухомъ видё, такъ равно и 
въ виде растворовъ онъ отнимаетъ у нихъ воду и вслгЬдств1е 
этого, при известной концентрации, препятствуетъ развитпо 
низшихъ организмовъ, т. н. ферментовъ, обусловливающихъ 
брож ете, гтеш е  и, вообще, разлож ете органическихъ ве- 
ществъ; а такъ какъ при этомъ^ахаръ нисколько не измгЬ- 
няетъ ни цвета, ни аромата плодовъ и даже сообщаетъ имъ 
_более щнятный вкусъ, то примкнете его сделалось однимъ 
изъ наиболее важпыхъ и распространенныхъ сиособовъ кон- 
сервировашя плодовъ.

Существуютъ разные способы обработки плодовъ саха- 
ромъ; при всЬхъ необходимо обращать BHiiMaiiie какъ  на то, 
чтобы нолучеиный продуктъ могъ сохраняться более или 
менее продолжительное время, такъ равно и на то, чтобы 
онъ сохранилъ первоначальный вкусъ и ароматъ и имЬлъ 
привлекательную наружность. Съ этою целью обыкновенно 
берутъ для консервироватя вполне x o p o iiiie  плоды, чистую 
воду и самый лучппй сахаръ-рафинадъ. Крайне ошибочно 
м н ете , что для заготовокъ годится сахарный иесокъ или 
друпе низппе сорта сахара; если но необходимости и при
дется употребить ихъ въ дело, то полученный сиропъ сле
дуетъ предварительно очистить. Очистка сахарнаго сиропа 
производится следующимъ образомъ. Разбивъ сахаръ на воз
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м о ж н о  мелше куски, обливаютъ каждые 6 фунтовъ 1 што- 
фомъ чистой мягкой (ручной или дождевой) воды и, разме- 
шавъ съ взбитымъ на lituy  белкомъ отъ одного яйца, ставятъ 
на огонь. Лишь только жидкость закипитъ, б'Ьлокъ сверты
в а е т с я  и, всплывая на поверхность въ вид!; ггЬны, уноситъ 
съ собою все, что засоряло сахаръ. Шшу снимаютъ и раст- 
во])Ъ  ш ш ятятъ; какъ  только онъ начнетъ пениться, его сни
маютъ съ огня, прилинаютъ немного чистой воды, снимаютъ 
и г1;ну и снова кипятятъ, повторяя сказанное до тг1;хъ порт., 
пока растворъ сахара не перестанет!, пениться. Такой раст
воръ можетъ затемъ идти въ д'Ьло.

При употребленш для заготовокъ сахара приготовляется 
весьма много продуктовъ, носящихъ назваше компотовъ, 
варенья, пастилы, мармеладовъ, желе, соковъ, сироповъ и т. п.

I. Компоты или консервы.

Самый простой способъ заготовлешя впрокъ плодовъ, 
это приготовлеше компота или консервовъ. Онъ состоитъ въ 
томъ, что размягченные въ горячей воде плоды обливаются 
горячимъ растворомъ сахара и затемъ хранятся въ гермети
чески закрытой посуде. Растворы сахара известной концен- 
Tpan.ii! хотя и югЬютъ свойство препятствовать развитие 
н и з ш и х ъ  организмовъ, но только въ томъ случай, если не 
содержать въ себе н’Ькоторыхъ веществъ, особенно благо- 
нрштствующихъ ихъ жизни— именно, бЪлковыхъ веществъ. 
Въ ирисутствш лее нослгЬднихь, служащихъ, такъ сказать, 
почвою, на которой ферменты могутъ укореняться и оттуда 
действовать медленно разлагающимъ образомъ на самый са
харъ, вызывая брож ете носледняго,— необходимо предохра
нить растворъ отъ проникновешя этихъ ферментовъ изшгЬ, 
изъ воздуха. Въ плодахъ всегда содержится некоторое ко
личество б^лка; поэтому хорошая укупорка, произведенная 
надлежащим!, образомъ, играетъ въ этомъ способе заготов
лешя плодовъ главную роль; при плохой укупорке фермент
ные грибки проникаютъ въ банки и производить порчу кон- 
серва. Предложено много сиособовъ герметической укупорки 
банокъ съ консервами; такъ, унотребляютъ жестяныя ко
робки, занаиваемыя по наполненш ихъ компотомъ; но этотъ 
способъ неудобенъ въ томъ отношеши, что содержащаяся въ 
плодахъ кислоты растворяютъ металлъ коробокъ и такимъ
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образомъ въ консервы попадаютъ вредныя металличесюя 
соли, которыя иногда впитываются тканью плодовъ, такъ 

что невозможно открыть ихъ приеутстые, 
если изслЬдовать только сиропъ. Всего луч
ше стеклянный банки, закупориваемыя 
прямо хорошими упругими пробками, а 
сверху заливаемыя сургучомъ или снаб- 
женныя крышкою изъ жести. И звестная 
фабрика фруктовыхъ консервовъ Teyson- 
neau въ Бордо вставляетъ въ снабженныя 

рубчиками горлышки банокъ, наполненныхъ консервами, 
капсюлю а изъ станшола (рис. 51), въ нее —  спирально

Р ис. 52.

свернутую железную проволоку б, при
легающую къ стЗшкамъ капсюли, и заливаетъ последнюю 
гиисомъ, но такъ, чтобы въ немъ образовалось углубле- 
Hie «; гипсъ, затвердевая, плотно закупориваетъ банку; 
когда же надо откупорить ее, то въ углублеше в нали- 
ваютъ воды: гипсъ, конечно, размокнетъ и если затемъ 
потянуть за концы проволоки б, то пробка вынимается безъ 
особенная усилш. Наконецъ, въ последнее время стали про
давать стеклянный банки, верхняя съуженная часть кото
рыхъ снабжена винтовою нарезкою; онё запираются такимъ 
образомъ, что на шейку кладутъ каучуковое кольцо б, за
темъ накладываютъ стеклянную или фарфоровую кры
шечку а и, наконецъ, навинчиваютъ сверху металлическую 
гайку в (рис. 52). Таю я банки, емкостью отъ 3/s до 2 ’/г што- 
фовъ, продаются у Pollack’a въ В ене по цене отъ 4 'h  до 
1 9 '/4 гульд. за дюжину со всеми приспособлетями; оне
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удобны въ томъ отношенш, что, будучи опорожнены, могутъ 
быть снова употреблены въ дело. При заготовке консервовъ 
для домашняго употреблетя берутъ обыкновенно стеклян- 
ныя или глиняныя муравленыя банки, которыя обвязы- 
ваютъ весьма плотно пузыремъ (предварительно вымочен- 
нымъ въ спирт-б, натертымъ отрубями и солью, выполоскан- 
нымъ въ* чистой воде и высушеннымъ между двумя кусками 
сукна) или пергаментной бумагой, которую передъ употреб- 
лешемъ погружаютъ на мгновете въ кипятокъ, отчего она 
становится мягкою.

Въ общемъ, приготовлете компота произво
дится следующимъ образомъ. Очищенные и приго
товленные спелые плоды (при употребленш не- 
зрелыхъ плодовъ получается не столь вкусный и 
здоровый, хотя и более красивый на видъ про
дуктъ) кладутъ въ посуду съ водою и нагреваютъ 
ее до техъ поръ, пока плоды не станутъ мягкими 
и (яблоки, груши) полупрозрачными. Надо наблю
дать при этомъ, чтобы плоды не разварились, т. е., 
чтобы они не стали слшшсомъ мягки и не распа
лись; поэтому, если приходится иметь дело съ 
весьма нежными плодами, то не доводятъ воды 
до кш гЬтя. Размягченные до надлежащей степени 
плоды вынимаютъ продыравленной ложкой, укла
дываютъ въ банки и затемъ заливаютъ очищен- 
нымъ горячимъ сахарнымъ сиропомъ известной 
крепости (на 4 — 6  фунт, сахару 1  штофъ ( = 3  ф.) 
воды; 1  ф. сахару достаточно на 4 ф. плодовъ), 
такъ, чтобы онъ заполнилъ все промежутки *).
Гораздо удобнее определять крепость снропа по- рцс. 5 3 . 
средствомъ особеннаго ареометра - сахаромера, 
представленнаго на рис. 53; онъ разделенъ на градусы 
отъ 0 (сверху) до 40 (внизу); чтобы определить степень

*) Г -ж а  E lla  H eller , замечательно xopom ie консервы  которой на П а
риж ской вы ставке 1878 года обращали па себя всеобщ ее внимаше, c o b 'Ii -  
туетъ  приготовлять снронъ следующ имъ образомъ:

Для грушъ, абрнкосовъ и вишенъ— 1'Д фунта сахару и 1 литръ кипя
щей воды.

Для ананасовъ, лпмоновъ, айвы —2 ф. сахару на 1 литръ воды.
Для земляники и малины— I1/'» Ф- сахару 11а 1 литръ воды.
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концентрации сиропа, опускаютъ въ него такой сахаро- 
м^ръ: чемъ слабло растворъ, темъ глубже погружается 
въ него сахаромйръ, т. е. темъ менышй градусъ онъ пока- 
зываетъ. Чаще всего употребляется сиропъ крепостью въ
30— 32°, такъ какъ  практикой дознано, что при этой кон
центрации сахарный растворъ отлично противостоит'!. вл 1я- 
шю ферментовъ и, вместе съ темъ, сообщаетъ нлодамъ щпят- 
ную сладость, которая не только не ослабляетъ щшсущаго 
имъ вкуса и аромата, но даже усиливаетъ ихъ. Можно также 
определить крепость сиропа и безъ сахаромера; для этого 
наливаютъ немного сиропа деревянною ложкою въ какую 
нибудь посуду, охлаждаютъ совсемъ и погружаютъ въ него 
бородку гусинаго пера. Если, медленно вынимая перо изъ 
сиропа, заметятъ, что онъ вытягивается въ виде короткихъ 
нитокъ, на конце которыхъ, когда оне обрываются, явля
ются маленыйя капельки, то крепость такого раствора=
31— 32°. Въ горя чемъ растворе сахаромеръ покажетъ 1 1/-г—  
2 ° меньше.— При употребленш стеклянныхъ банокъ надо на
полнять ихъ горячимъ сиропомъ весьма осторожно, такъ какъ 
банки легко могутъ лопнуть; лучше всего нагреть ихъ пред
варительно. Тотчасъ после иаполнетя банокъ надо закупо
рить ихъ однимъ изъ вышеописанныхъ способовъ и затемъ 
подвергнуть более или менее продолжительному нагревание 
до 100— 105° Д. для умерщвлешя всехъ ферментовъ. Можно 
такж е обходиться безъ предварительнаго размягчен!я пло
довъ, но тогда последующее ихъ нагреваше должно произ
водиться несколько дольше. Если консервы приготовляются 
въ жестянкахъ, то сначала ирипаиваютъ къ  нимъ крышку, 
въ которой оставляютъ отверстае такой величины, чтобы 
черезъ него можно было наполнить жестянку плодами; когда 
последнее сделано, наливаютъ въ нее сиропъ и занаиваютъ 
отверстае жестянымъ кружечкомъ, посредине котораго ос
тавлено маленькое отверстае; затемъ нагреваютъ жестянки 
въ воде въ теч ете  5  минутъ, быстро запаиваютъ отверстае, 
капнувъ на него каплей припая и, наконецъ, увариваютъ 
до полнаго размягчешя плодовъ,. сообразно ихъ качествамъ 
и величине банокъ. Иногда это запаиванье производятъ лишь 
после того, какъ  плоды будутъ уж ъ сварены. Наконецъ, за
паиваютъ герметически ж естянки нередъ варкою и после 
ея окончания пробиваютъ небольшое отверстае для выпуска
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расширившегося воздуха, которое немедленно ж е заиаива- 
ютъ; при этомъ способе ж естянки часто повреждаются. При 
улотреблети стекляниыхъ банокъ съ пробками постуиаютъ 
подобнымъ же образомъ, съ тою разницею, что отверстая въ 
пробкахъ заливаютъ сургучемъ. Наконецъ, при особенно тща- 
тельномъ приготовлеши, каждый плодъ въ отдельности по
гружаютъ въ горяч 1Й сиропъ и затемъ опускаютъ въ банку; 
делается это съ тою целью, чтобы сиропъ заиолнилъ все 
промежутки между плодами, которые не должны соприка
саться между собою.— Нагреваш е банокъ съ комнотомъ про
изводится следующимъ образомъ: въ обыкновенномъ чугун- 
номъ ими медномъ котле ставятъ решетку, сколоченную изъ 
двухъ деревянныхъ брусковъ, толщиною въ 2 — 3  дюйма, и 
несколькихъ узкнхъ и тонкихъ поперечинъ, или сделанную 
изъ обруча, на которомъ натянута ж елезная сетка; на эту 
реш етку ставятъ банки съ козшотомъ и, наливъ предвари
тельно въ котелъ столько воды, чтобы она не доходила до 
решетки, покрываютъ какъ  можно плотнее котелъ (лучше 
всего кускомъ сукна, поверхъ котораго кладутъ крышку) и 
разводятъ сильный огонь. Если котелъ былъ закрыть хорошо, 
то температура въ немъ возрастаетъ до 105° Д.; пары, обхва- 
тываюпце банйи съ компотомъ, прогреваютъ носледшя и по 
прошествш известпаго времени компотъ совершенно готовь. 
Время это изменяется соответственно роду плодовъ. стеиени 
ихъ зрелости и, наконецъ, величине банокъ: чемъ неж нее 
и спелее плоды и чемъ меньше банки, темъ короче должно 
производиться нагреваше. Если взять стеклянный банки 
средней величины (вмещаюпця 2 — 2 1/2 фунта компота), то 
при хорошо закрытомъ котле следуетъ нагревать ихъ, при
готовляя компотъ:

У  И зъ яблокъ н гр уш ъ......................  2 0 - 2 5  милутъ,
» виш енъ..........................................  15—20 »
» пергпковт».................................  20 »
» айвы .............................................. 30 »
* зем ляники.................................... 15 »
» . ш и ш ......................................  15 »
» ч е р н и к и ........................................  15 »
» е ж е в и к и ........................................ 20 »
» с м о р о д и н ы ...............................  15 »
* б р у с н и к и ....................................  25 »
» к р ы ж о в н и к а ...........................1 5 —20 »

считая съ того времени, когда изъ-подъ крышки станутъ 
выделяться пары въ значптельномъ количестве. Бблышя
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банки должны нагреваться дольше; ж естянки— короче (Уг- 
литровыя— 9— 1 0  минутъ, литровыя— 1 2  минутъ*). Этотъ 
способъ н а гр ев атя  можно нисколько изменить сл'Ьдующимъ 
образомъ: банки обвертываютъ соломою или сЗзномъ, ста
вятъ въ котелъ, наливаютъ въ него воды почти до верх- 
няго края банокъ и нагреваютъ. Затемъ даютъ банкамъ 
остыть въ котд'1; и только тогда вынимаютъ ихъ оттуда, 
когда оitf, стали совершенно холодны. Само собою разу
меется, что при приготовлен]и комнотовъ въ болыпихъ раз- 
м’Ърахъ, нагреваше можно производить при помощи пара, 
получаемаго изъ пароваго котла. Въ болыпихъ фабрикахъ 
консервовъ въ Америке устанавливаютъ для этой цели 
банки съ консервами въ виде пирамиды, на которую наде- 
ваютъ подъемный железный колпакъ, и впускаютъ подъ 
этотъ колпакъ паръ. При варке обыкновеннымъ способомъ 
консервовъ изъ ягодъ, часто случается, что последшя со
вершенно распадаются; во избежаше этого иещлятнаго яв- 
л е т я  смешиваютъ ягоды съ сахаромъ и варятъ ихъ паромъ. 
Если необходимо заготовить въ короткое время большое ко
личество ягодъ, то варятъ ихъ сначала въ болыпихъ сосу- 
дахъ въ слабомъ растворе сахара, а иотомъ, когда будетъ 
время, довариватотъ ихъ въ неболыпихъ банкахъ съ спро- 
помъ надлежащей густоты.

При заготовлети  консервовъ въ неболыпихъ размерахъ 
весьма пригоденъ переносный аппарата, изображенный на 
рис. 54. Аппаратъ этотъ, употреблеше котораго весьма рас
пространено въ Америке, представляетъ собою сочетате 
печки, котла и плодомойки. заключенныхъ въ ящ ике изъ
2 дюйм, досокъ. Плоды поступаютъ сначала въ плодомойку 
Л ВС , вынимаются оттуда и обвариваются въ снабженномъ 
крышкою D  котле, который нагревается при посредстве 
топки: ихъ кладутъ въ проволочную корзинку Е , размеры 
которой соответствую т размерамъ котла, и погружаютъ въ 
кипятокъ. Котелокъ делается изъ меди и снабженъ посре-

*) E lla  H eller  совЬтуетъ нагрЬвать:
ананасы  н а й в у ................................. 35 минутъ. ^
груши и я б л о к и .................................  30 »
анельсины п лим оны ........................ 26 »
персики, вишни и сливы . . . .  25 »
абрикосы ..................................................  20 »
землянику и м ал и н у........................ 15 »
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динй вынимающеюся перегородкою, глубиною 25 сант. (10 
дюймовъ), шириною 120 сант. (почти 4 фута), длиною 150 
сант. (около 5 фут.). Топка сделана изъ двойнаго листоваго 
желЗзза, дверцы и колосники чугунные. Аппаратъ вЬситъ 
около 4 3/* пуда (75 килогр.), расходуете весьма немного 
топлива и легко можетъ быть переносимъ туда, гд 1 ; въ немъ 
предстоитъ надобность.
- j |  Необходимо заметить, что при всбхъ описанныхъ выше 
операщяхъ требуется самая педантичная чистота и опрят
ность; въ особенности плоды должны быть очищены самымъ 
тщательнымъ образомъ; употреблете для этой ц’Ьли жел^з- 
ныхъ ножей не допускается: надо брать ножи или роговые,

Рис. 54.

или приготовленные изъ особаго сплава; мнойе употреб- 
ляютъ для очистки и разргЬзашя плодовъ серебряные ножи. 
При надлежащемъ соблюденш всЬхъ предосторожностей по
лучается продуктъ вкусный и хорошо сохраняющейся безъ 
прибавлешя какихъ бы то ни было антисептическихъ ве- 
ществъ (въ родЬ салициловой кислоты, буры и т. п.), кото
рыя не только ухудшаютъ его вкусъ, но, кромй того, ока
зываются бол^е или менЪе вредными для здоровья.

Въ частности, приготовлеше компотовъ можетъ произ
водиться следующими способами:

1 ) А б р и к о с о в ы й  к о м п о т ъ .  Компотъ этотъ лучше 
всякаго другого, благодаря тонкому аромату и нужному 
вкусу плодовъ. Следуетъ, однако, заметить, что не всяше
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плоды дадутъ одинаково хороипй компотъ; более всего при
годны для нриготовлешя компота таше плоды, которые, бу
дучи сильно ароматны, вм есте съ тймъ очень сочны и оди
наково спелы какъ  съ солнечной, такъ и съ теневой сто
роны. Сорта, наиболее пригодные для компота, отличаются 
темъ, что въ нихъ косточка легко отделяется отъ мякоти 
уже тогда, когда они только начинаютъ созревать. Необхо
димо обращать внимаше на степень .зрелости плодовъ. Лучше 
всего консервируются таше плоды, при надавливаши кото
рыхъ пальцемъ мякоть почти не поддается; ихъ легче всего 
чистить и вынимать косточки. Плоды недозрелые не будутъ 
иметь въ компоте ни красиваго золотистаго цвета, ни над
л еж ащ ая  аромата; черезчуръ спелые —  сдишкомъ размяг
чаются во время варки и даютъ тоже мало ароматный про
дуктъ, такъ какъ  весь ароматъ переходитъ въ сиропъ. Въ 
зависимости отъ величины абрикосовъ находится ихъ под
готовка для компота: мелше, часто весьма ароматные, мо
гутъ быть варимы съ кожицей, причемъ ихъ можно разре
зать и вынимать изъ нихъ косточки или брать целикомъ; 
крупные всегда подвергаются разрезанш , выниманш кос
точекъ и очистке отъ кожицы. Весь ходъ процесса следую
щей: а) Не вполне спелые абрикосы разрезаютъ пополамъ, 
снимаютъ кожицу и вынимаютъ косточки. Затемъ ихъ или 
кладутъ въ банки прямо, въ сыромъ виде, или же предва
рительно держатъ въ горячей, но не кипящей воде до техъ  
поръ, пока они не станутъ мягки до того, что ихъ можно 
проткнуть соломенкой, после чего вынимаютъ ихъ, укла
дываютъ на салфетке, чтобы они несколько обсохли и, на
конецъ, заливъ сиропомъ въ 30— 32° (чемъ спелее плоды, 
темъ слабее берется сиропъ; для совершенно спелыхъ абри
косовъ достаточно сиропъ въ 28°), обвязываютъ банки и на- 
греваютъ ихъ до 105° въ пр'одолжеше 15— 20 минутъ. Къ 
сиропу хорошо прибавить немного арака, б) Берутъ спелые, 
но еще плотные абрикосы, чистятъ ихъ, вынимаютъ кос
точки и, или разрезаютъ пополамъ, или же цельными бро- 
саютъ въ кострюлю съ холодной водой, ставятъ ее на огонь 
и нагреваютъ, не давая закипеть, до техъ поръ, пока плоды 
не станутъ мягкими, такъ что ихъ можно проткнуть соломен
кой. Тогда ихъ вынимаютъ, бросаютъ въ холодную воду, за
темъ взвешиваютъ, берутъ равное имъ весовое количество
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х о р о ш а г о  сахара рафинада, половину его растворяютъ въ 
воде, кипятить п, остудивъ, обливаютъ плоды. Все это вы- 
ливаютъ затемъ на блюдо или миску и оставляюсь на ночь. 
Н а следующей день сливаютъ сиропъ, кинятятъ его съ по
ловиною оставшагося сахара до нолнаго о светл етя , охлаж- 
даютъ до 3 4 —  40° Ц., заливаютъ имъ абрикосы и снова 
ставятъ на ночь. Н а тре'ий день опять сливаютъ сиропъ, 
растворяютъ въ немъ остальное количество сахара, кипя- 
тятъ  до о св етл етя , бросаютъ въ него плоды, даютъ разъ 
вскипеть и, охладивъ, разливаютъ но банкамъ, который об- 
вязываютъ и подвергаютъ известнымъ способомъ нагрева- 
н ш  до 105° Ц. Необходимо заметить относительно всехъ 
косточковыхъ плодовъ, что будучи заготовляемы съ кос
точкой, которая при умеренномъ нагреваш и не сваривается, 
они часто подвергаются порче; при более же продолжитель- 
номъ кипячен]л разваривается и распадается мякоть плода.

2) П е р с и к о в ы й  к о м п о т ъ .  Пригототовляется точно 
такъ-же, какъ  абрикосовый: не слишкомъ спелые плоды раз
резаютъ пополамъ, вынимаютъ косточку, чистятъ (послед
нее необходимо) и вообще проделываютъ все то, что было 
сказано объ абрикосахъ.

3) Г р у ш е в ы й  к о л п о т ъ .  Для приготовлешя груше- 
ваго компота лучше всего могутъ служить бергамоты. И 
здесь тоже важна степень зрелости плодовъ: груши не должны 
быть слишкомъ спелы (при нажатш пальдемъ не должны 
оказываться мягкими), но и не зелены (зерна должны быть 
если не черны, то, по крайней мере, коричневы). Само со
бою разумеется, что для компота должны быть употреблены 
лишь самые лучине плоды: разбитые, тронутые червями и 
т. п. отбрасываются, a) Xopoinie экземпляры очищаютъ отъ 
кожицы, лучше всего роговымъ ножемъ, оставивъ стебли, съ 
которыхъ соскабливаютъ верхнюю кору; после очистки кла
дутъ ихъ, для сохранения белаго цвета, въ холодную воду, 
подкисленную лимонной кислотой. Затемъ, когда очищено 
нужное количество грушъ, кладутъ ихъ въ растворъ 7 - ки 
логр. сахару въ б литрахъ воды, въ который прибавлено 
15 —  2 0  граммовъ лимонной кислоты, и подогреваютъ до 
85° Ц., такъ, чтобы оне стали мягкими; тогда ихъ охлаж- 
даютъ въ чистой воде, укладываютъ въ банки, заливаютъ 
сиропомъ въ 32°, подкрашеннымъ въ розовый цветъ раство-

П р и г о т о в л е ш е  к о н с к р в о в ъ. 2-е изд. 6
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ромъ кармина (кошенили) и, закупоривъ банки, нагреваютъ 
въ воде до кщгЬшя. б) Очистивъ груши, погружаютъ ихъ 
въ кипятокъ и, остудивъ, укладываютъ въ банкахъ. Затемъ 
приготовляютъ сиропъ, разсчитавъ на каждые 6  фунтовъ 
грушъ 3 фунта сахару, 7 з штофа воды и 5  ложекъ уксуса, 
осветляютъ его и, остудивъ, заливаютъ имъ груши. Нако
нецъ, обвязавъ банки, нагреваютъ ихъ, какъ сказано выше. 
Вместо уксуса можно прибавить къ сиропу немного арака,
в) Очшценныя и размягченный въ кипятке груши бросаютъ 
въ холодную воду, затемъ, вынувъ оттуда, заливаютъ сиро- 
помъ, сгущеннымъ до 15° и оставляютъ на сутки; на с л е 
дующей день выкладываютъ груши на решето, сиропъ же 
сгущаютъ уваривашемъ и снова заливаютъ имъ положенные 
въ банкахъ плоды; наконецъ проделываютъ эту операцш 
въ третай разъ, сгустивъ сиропъ до 36° и, обвязавъ банки, 
нагреваютъ ихъ на водяной бане.

4) К о м п о т ъ  и з ъ  р а й с к и х ъ  я б л о к ъ .  Ч истятърай- 
скля яблоки и бросаютъ ихъ въ воду. Затемъ берутъ проточ
ную (речную) воду, кладутъ въ нее немного квасцовъ, ста
вятъ на огонь и  размягчаютъ въ ней яблоки. Когда они 
стали мягки, снимаютъ ихъ съ огня, даютъ остыть, выни
маютъ ихъ и, когда они обсохли, укладываютъ въ банки, об- 
ливаютъ сахарнымъ сиропомъ и, обвязавъ, нагреваютъ, какъ 
сказано выше, въ продолж ете 15 минутъ.

5) А й в о в ы й  к о м п о т ъ .  х1истятъ спелые, крупные 
плоды, разрезаютъ ихъ на части и удаляютъ сердцевину. 
Ломтики и отбросъ обливаютъ достаточныъ количествомъ 
воды и нагреваютъ до техъ поръ, пока они не станутъ мягки. 
Тогда ломтики вынимаютъ, кожицу лее и сердцевину кипя- 
тятъ до совершеннаго размягчешя. Отваръ процеживаютъ, 
прибавляютъ къ нему половинное веса ломтиковъ количе
ство сахара, увариваютъ до техъ поръ, пока не перестанетъ 
образовываться пена, бросаютъ ломтики въ полученный та-- 
кимъ образомъ сиропъ и нагреваютъ ихъ до полнаго размяг
чешя. Затемъ выливаютъ все это въ плосше сосуды, остав
ляютъ на два дня въ покое, сиропъ сливаютъ, кипятятъ, 
снимаютъ съ него пену, даютъ ему несколько остыть и за 
ливаютъ имъ, пока онъ еще тепелъ, разложенные по банкамъ 
ломтики айвы. Въ заклю чете обвязываютъ плотно банки и 
держатъ въ сухомъ прохладномъ месте.
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5) С л и в о в ы й  к о м п о т ъ .  а) Крупные сорта консер
вируются превосходно сл’Ьдующимъ образомъ: положивъ ото- 
бранныя сливы въ сито, погружаютъ ихъ на 2  минуты въ 
воду, нагретую до 60 —  75° Д., затемъ вынимаютъ, сни
маютъ кожицу, которая легко отстаетъ, кладутъ въ холод
ную воду каждую очищенную сливу и затемъ, уложивъ въ 
банки, заливаютъ сиропомъ и, обвязавъ или закупоривъ 
банки, нагреваютъ, какъ  говорилось выше, б) Компотъ, иду- 
ццй для кухоннаго употреблешя (на печенья, сладше пироги 
и т. п.) делается изъ всякаго рода сливъ, который разре
заютъ поноламъ, отбрасываютъ зерно и затемъ поступаютъ 
съ ними, какъ  сказано выше, в) Верутъ не совсемъ спелыя 
сливы, накалываютъ ихъ иглой или вилкой до косточки, бро
саютъ въ горячую, но не кипящую воду и держатъ въ ней до 
техъ  поръ, пока оне не станутъ мягкими; вынимаютъ ихъ и 
бросаютъ въ холодную воду; затемъ, когда оне остыли, вы- 
кладываютъ на салфетки и, давъ имъ обсохнуть, уклады- 
ваютъ въ банки и заливаютъ сахарнымъ сиропомъ. Нако
нецъ, обвязавъ банки, подвергаютъ ихъ действш  высокой 
температуры, какъ  сказано выше. По этому способу приго- 
товляютъ компотъ какъ изъ обыкновенныхъ сливъ, такъ 
равно и изъ ренклодъ и изъ мирабелей, которыя следуетъ 
брать зрелыми, но еще твердыми.

6 ) К о м п о т ъ  и з ъ  с л и в ъ - в е н г е р о к ъ .  Спелыя сли
вы бросаютъ въ горячую воду съ тою целью, чтобы можно 
было снять съ нихъ кожицу; затемъ, сделавъ последнее, 
вынимаютъ косточки и укладываютъ сливы въ банки, пе
ресыпая небольшимъ количествомъ корицы, обливаютъ ихъ 
сиропомъ, обвязываютъ банки и нагреваютъ ихъ извест- 
нымъ способомъ въ продолжете 20 —  30 минутъ. Если не 
вынимать изъ сливъ косточекъ, то оне сообщаютъ компоту 
особенный приятный привкусъ.

7 ) К о м п о т ъ и з ъ  с л и в ъ - р е н к л о д ъ  и м и р а б е л е й .  
Спелыя, но еще твердыя сливы накалываютъ иглой до кос
точки и бросаютъ въ чистую холодную воду. Затемъ кла
дутъ ихъ въ горячую воду, но отнюдь не въ кипятокъ, и 
держатъ въ ней такъ долго, пока оне не станутъ мягкими: 
оне тогда всплываютъ на поверхность. Лишь только это 
случится, снимаютъ посуду съ огня и оставляютъ въ ней 
сливы до следующаго дня; опять нагреваютъ, не доводя
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воды до кипения, вынюгаютъ, лишь только онгЬ размягчатся 
до надлежащей степени, продыравленнымъ уполовникомъ и 
кладутъ въ слегка нагретый сахарный сиропъ въ -30— 32°. 
Н а следующей день сиропъ сливаютъ, ставятъ на огонь, ки- 
пятятъ въ продолжете 1 0  минутъ, снимая постоянно пену, 
даютъ немного остыть и, бросивъ въ еще теплый растворъ 
сливы, даютъ имъ вскипать. Наконецъ, вынимаютъ сливы, 
укладываютъ въ напретыя банки, обливаютъ остывпшмъ 
сиропомъ и, обвязавъ, нагреваютъ въ продолжете 2 5 —  30 
минутъ вышеуказаннымъ способомъ. Мирабеллы могутъ 
быть консервируемы безъ предварительного обваривашя; 
xopoinie, уже пожелтевние, но еще твердые плоды моютъ 
въ чистой воде, тщательно обтираютъ до-суха, кладутъ въ 
банки, заливаютъ сиропомъ и, закупоривъ банки, медленно 
нагреваютъ въ воде до техъ  поръ, пока последняя не заки- 
питъ. Консервированный такимъ способомъ мирабеллы от
личаются прекраснымъ золотисто-желтымъ цветомъ и аро- 
матомъ.

8 ) В и ш н е в ы й  к о м п о т ъ .  Красивыя, спелыя вишни, 
стебельки которыхъ срезаны возле самой ягоды, промы- 
ваютъ на реш ете, даютъ имъ просохнуть (иногда вы
нимаютъ косточки), бросаютъ въ банки или прямо въ бу
тылки, обливаютъ сахарнымъ сиропомъ и, плотно закупо
ривъ или обвязавъ, нагреваютъ въ продолжете 15— 20 ми
нутъ на водяной бане.

9) К  о м п о т ъ и з ъ к  р ы ж  о в н и к  а. Хороший, невнолне 
созревнпй крыжовникъ, безъ чашечекъ и стебельковъ, бро
саютъ въ посуду съ холодной водой и держатъ ее на огне 
до той поры, пока вода не станетъ закипать, остерегаясь, 
чтобы ягоды не полопались. Тогда снимаютъ посуду съ огня 
и, покрывъ крышкою, даютъ остыть. Затемъ вынимаютъ 
ягоды на решето и, когда оне обсохнутъ, бросаютъ въ банки 
или въ бутылки, обливаютъ сахарнымъ сиропомъ, обвязы- 
ваютъ или закупориваютъ и нагреваютъ минутъ 15— 20 на 
водяной бане. Иногда передъ варкой прокалываютъ ягоды 
въ несколыш хъ местахъ иглой. Консервъ этотъ приго
товляютъ такж е следующимъ образомъ: очистивъ еще зе
леный крыжовникъ отъ чашечекъ и стебельковъ (иногда 
такж е и отъ семянъ, которыя вынимаются черезъ сделан
ный съ боку надрезъ), посыпаютъ ихъ солью и оставляютъ
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до следующего дня. Затемъ промываютъ крыжовникъ, бро
саютъ его въ кипятокъ, вынимаютъ оттуда, кладутъ въ хо
лодную воду, бросаютъ на решето и укладываютъ тщательно 
въ большой лохани. Теперь берутъ на каждый фунтъ ягодъ 
1  фунтъ сахара и x/s штофа воды, д'Ьлаютъ сиропъ, даютъ 
ему вскипать, причемъ тщательно снимаютъ nfoiy; когда 
онъ нростылъ, обливаютъ имъ ягоды и, покрывъ лохань бу
магою, даютъ постоять. На сл’Ьдующгй день сиропъ сливаютъ, 
увариваютъ его, постоянно снимая пену, до 2/ 3 иервоначаль- 
наго объема и обливаютъ еще горячимъ ягоды; на третШ 
день выливаютъ все это на сито, сиропъ увариваютъ до т гЬхъ 
поръ, пока онъ не будетъ стекать съ ложки тонкими нитями 
съ нанизанными на нихъ бусинками, бросаютъ въ него ягоды, 
нагреваютъ до к и п ятя , разливаютъ по банкамъ и, обвязавъ 
ихъ, нагреваютъ на водяной бане въ продолжение 15 минутъ.

.10) З е м л я н и ч н ы й  к  о ми  о т ъ .  Тщательно отобран
ную землянику раскладываютъ на решетахъ, обливаютъ во
дою, даютъ обсохнуть, затемъ укладываютъ въ банки или 
бутылки, —  причемъ надо постоянно постукивать ими для 
того, чтобы плоды легли плотно,— обливаютъ сиропомъ, под- 
крашеннымъ кошенилью въ розовый цветъ и, плотно обвя
завъ, нагреваютъ минутъ 15.

1 1 ) М а л и н о в ы й  к о м п о т ъ  и
1 2 ) С м о р о д и н н ы й  к о м п о т ъ  приготовляются такъ- 

же, какъ  и земляничный.
14) Ч е р н и ч н ы й  к  о м и о т ъ. Спелую, не влажную, 

тщательно отобранную чернику кладутъ въ банки или бу
тылки, на каждую банку даютъ ложку толченаго сахара и, 
обвязавъ или закуноривъ, нагреваютъ на водяной бане до 
техъ  поръ, пока выступившей сокъ не покроетъ собою ягодъ.

15) Е ж е в и ч н ы й  к о м п о т ъ .  Промываютъ крупную, 
спелую ежевику, даютъ стечь воде и затемъ варятъ ее въ 
сиропе (на каждый фунтъ ягодъ— V» Ф- сахару) до техъ  
поръ, пока ягоды не станутъ мягкими. Н а следующий день 
сливаютъ сиропъ, увариваютъ его до надлежащей густоты 
и обливаютъ имъ разложенный по банкамъ ягоды. Наконецъ, 
обвязавъ банки, нагреваютъ ихъ известнымъ способомъ.

17) Б р у с н и ч н ы й  к о м п о т ъ .  Превосходный бруснич
ный компотъ, который можетъ употребляться вместо салата 
къ  жаркому, приготовляется следующимъ образомъ. Варятъ
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сиропъ, взявъ по 7а ф. сахару па каждый фунтъ брусники, 
бросаютъ въ него ягоды и кипятятъ въ теч ете  15 минутъ; 
затемъ выбираютъ ягоды, сиропъ же кипятятъ еще 15 ми
нутъ. Наконецъ, снова бросаютъ ягоды въ сиропъ, даютъ ему 
вскипеть и, охладивъ до 25° Р ., разливаютъ по банкамъ.

II. Варенье.

Подъ именемъ варенья разумФютъ плоды или ягоды, сва
ренные въ более или менее густомъ растворе варенаго са
хара-рафинада (cnponi); при этомъ плоды пропитываются 
сиропомъ, который, въ свою очередь, тоже подвергается н е
которому изменение, и затемъ могутъ быть сохраняемы до
вольно продолжительное время. Количество употребленная 
на варенье сахара соответствуете свойствамъ употреблен- 
ныхъ для варки плодовъ; именно, ч’Ьмъ они кислее, темъ 
его нужно больше и наоборотъ. Происходите же это вслед- 
CTBie того, что значительная часть кристаллическая са
хара, при действш  содержащейся въ плодахъ кислоты, пе
реходить въ некристаллизующуюся глюкозу, не столь слад
кую, какъ  сахаръ, и болёе растворимую въ воде; такимъ 
образомъ, при варке въ сиропе известной густоты плодовъ 
съ бйльшимъ содержашемъ кислоты, напр., смородины, по
лучается варенье более жидкое и менее сладкое, чемъ при 
варке въ такомъ ж е сиропе менее кислыхъ плодовъ; напр., 
вишенъ *). Отсюда ясно, что если кислоту плодовъ нейтра- 
лизирировать отчасти содой или другимъ основатемъ, то 
получится варенье более сладкое и густое, чемъ если не 
прибавлять къ  ягодамъ соды, и наоборотъ: отъ прибавлетя 
кислоте къ плодамъ, содержащимъ ея немного, получится 
продуктъ более жидкгй. При этомъ большое значете играете 
такж е температура, при которой происходить действие кис
лоты на сахаръ, т. е. варка варенья: чемъ она выше, тем ь 
большее количество кристаллическая сахара переходить въ 
некристалличесшй (инвертируется) и темь ж иж е и менее 
сладко становится варенье.

Свойства вареныхъ въ сахаре плодовъ не подвергаться 
долгое время порче обусловливается, какъ  упомянуто выше

*) Эхо видно изъ слйдующихъ данныхъ, показывающих!, процентное  
количество тростииковаго и днвертировапнаго сахара въ разны хъ сиро- 
пахъ, въ зависимости отъ количества содерж ащ ейся въ ней кислоты:
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(стр. 72), противугнилостными (препятствующими р а з в и т и е  
низшихъ организмовъ) свойствами сахарныхъ растворовъ 
известной концентрацш, а равно и темъ обстоятельствомъ, 
что содержащаяся въ плодахъ белковыя вещества, представ
ляющая наиболее удобную почву для развитая обусловливаю- 
щихъ гш е т е  низшихъ организмовъ, при варке плодовъ свер
тываются, собираются на поверхности сиропа въ виде нг1;ны 
и легко могутъ бытх. удалены. Все-таки иногда случается, 
что варенье испортилось. Порча эта можетъ быть двоякаго 
рода: или варенье нриходитъ въ брож ете и закисаетъ, или 
же въ немъ образуются кристаллы сахара— оно «засахари
вается». Первое случается тогда, если сиропъ былъ слиш
комъ жидокъ и варенье недоварено; для улучш етя такого 
варенья сл^дуетъ снова переварить его, подбавивъ къ  нему 
сахару и снимая образующуюся при этомъ пену. Второй 
случай бываетъ тогда, когда сахарный сиропъ былъ слиш
комъ густъ или когда варенье было приготовлено не при 
надлежащей температуре; для исправления лучше всего по
ставить въ котелъ или кострюлю банки съ вареньемъ, обер- 
нутыя сЬномъ, налить туда же воды до уровня, занимае
м а я  вареньемъ въ банкахъ, нагреть воду до кш гЬтя, снять 
съ огня посуду и, вынувъ изъ нея остывнпя банки, обвязать 
ихъ пузыремъ или пергаментной бумагой.

При приготовлеши варенья сл^дуетъ иметь въ виду 
следующее:

Варку варенья лучше всего производить на обыкновен
ной жаровне, наблюдая при этомъ, чтобы уголья не горели 
пдаменемъ. Где нетъ жаровни, тамъ можно варить на обык
новенной кухонной плите, которую сдедуетъ топить совер
шенно сухими дровами, лучше всего березовыми. Плоды 
должны быть лучшаго качества, неперезрелые, собранные 
въ тотъ же день, въ которомъ намерены ихъ варить; сборъ 
нужно производить въ теплое, сухое время. Варку ягод-

Малиновый сиропъ. 
Смородинный » 
Вишневый »

Ипвертиров.
сахаръ.

22,54
24,84
1 5 ,2 6

Тростниковый
сахаръ.

35.60 
27,58 
37,44

Вода.

41,59
47,35
46,18

%  содержаше 
свободной кис
лоты въ пло

дахъ.
1,42 
2,15 
0,91

( K o n i g ,  Nahriingsmittel).
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ныхъ варешй въ большихъ разм'Ьрахъ удобнее всего произ
водить на месте сбора ягодъ; съ этою целью употребляютъ 
нереносныя чугунный печи (см. рис 5 5 ), или же . склады- 
ваютъ временныя кирничныя. Посуду, въ которой д’Ьлаютъ 
варенье, необходимо содержать въ крайней чистоте, не упо
требляя ее ни для какой другой цели. Лучше всего упо
треблять для этого латунные или медные нелуженные ко
телки или тазики съ деревянными ручками. Варку следуетъ 
производить не сразу, а съ небольшими промежутками: на- 
гревъ сиропъ сначала сильно, до температуры кипеш я, сни-

Р пс. 55.

маютъ съ огня тазикъ съ вареньемъ каж дыя десять минута, 
даютъ ему немного остынуть и снова варятъ, повторяя это 
разъ пять; въ заключеше увариваютъ варенье до желаемой 
густоты. При этомъ следуетъ стараться избегать переме
шивания ягодъ ложкой, вместо котораго встряхиваютъ ко- 
телокъ, причемъ ягоды должны быть постоянно погружены 
це.ликомъ въ сиропе И все оне должны свариться въ одно 
время. При ириготовлеши варенья изъ плодовъ приходится 
нодчасъ варить ихъ предварительно въ воде, отчасти для 
того, чтобы сделать ихъ неж нее вкусомъ, отчасти же для 
того, чтобы способствовать пропитыватю  ихъ сахаромъ. 
Варка эта или, точнее, разм ягчете плодовъ производится
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обыкновенно въ мягкой, речной воде, къ  которой иногда 
нрибавляютъ немного квасцовъ; положивъ въ нее плоды, 
нагреваютъ постепенно, не доводя, однако, до кшгЬшя, и по 
достиженш ими надлежащей мягкости, перекладываютъ въ 
холодную воду. Сиропъ долженъ быть сдеданъ, какъ  выше 
было сказано, изъ лучшаго сахара-рафинада; если же при
ходится употребить низпий сортъ сахара или сахарный ле- 
сокъ, то нужно предварительно очистить его белкомъ (см. 
стр. 72). Количество сахара должно соответствовать, какъ  
это понятно изъ сказаннаго выше, качеству варимыхъ пло
довъ: чемъ они кислее и чемъ больше содерясатъ воды, 
темъ больше требуется сахару, т. е. темъ концентрирован
нее делается сиропъ *). ВъГерманш принято подразделен! е 
степени густоты спропа на семь степеней, получаемыхъ 
одна за другой постепеннымъ уваривашемъ; первая степень 
(Breitlaufen) густоты определяется такимъ образомъ, что 
сиропъ стекаетъ съ дырчатой ложки большими длинными 
каплями; вторая степень (kleine Perle)—-когда сиропъ сте
каетъ въ виде нитей, на которыхъ висятъ мелюя капельки, 
какъ  бы нанизанный на нитку бисеръ, причемъ капли эти 
срываются съ нитей, который тотчасъ втягиваются; третья 
степень (grosse Perle) узнается такимъ образомъ, что ка
пельки эти остаются на нитяхъ; четвертая степень (kleine 
Mug) определяется такъ: вынимаютъ изъ сиропа дырчатую 
ложку, и когда часть его стекла, дуют!. на ложку; при этомъ 
должны появиться въ отверстаяхъ съ сиропомъ небольшие 
пузырьки; при дальнейшемъ увариванш пузырьки эти бу- 
дутъ равняться но величине горошине— это пятая степень 
(grosse Flug); достижеше сиропомъ густоты шестой степени 
(Bruch) узнается такъ: если сиропъ, сваренный до пятой 
степени, варить дольше и затемъ погрузить въ него дере
вянный прутикъ, смоченный предварительно водою, и тот
часъ же снова окунуть его въ воду, то слышится легкш

*) Вообщ е заграницей употребляютъ на варенье гораздо мен'Ье сахара, 
чЬыъ у насъ, въ Россш: тамъ на 4 вЬс. части плодовъ или ягодъ берутъ  
большею частью 3 ч. сахара; сиропъ сначала Д'Ьлаютъ лшдкимъ, чтобы 
плоды или ягоды могли имъ пропитаться, и затем ъ сгущ аюгъ его варкой 
съ последними; у насъ ж е нередко н£с. количество сахара превосходить  
весовое количество плодовъ въ 2 —3 раза; всл'Ьдств1е этого наше варенье 
сладко до приторности, но не столь ароматно, какъ приготовленное, 
наир., по французскому способу.
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трескъ, какъ  бы отъ разламывашя сахара; если отломать 
приставшую при этомъ къ прутику сахарную сосульку и 
разжевать ее, то она будетъ растрескиваться, не приставая 
къ  зубамъ; въ противномъ случай, если замечается еще н е
которая тягучесть, необходимо уваривать сиропъ дольше; 
наконецъ, при дальнейшей варке, сиропъ окрашивается въ 
коричневый цветъ— пригораетъ— и тогда получается седь
мая степень— карамель.— Французские кондитеры отлнчаютъ 
14 степеней концентрации сиропа.— При вархсе плодовъ и 
ягодъ въ сиропе, на поверхности его образуется пена, ко
торую собираютъ дномъ ложки.

Вместо сахару можно во многихъ случаяхъ употреб
лять медъ, причемъ медовый сиропъ, по Леммергирту, го- 
товятъ по одному изъ следующихъ способовъ:

1 ) 2  части меду смешиваютъ съ 1  частью воды, даютъ 
смеси вскипеть и процеживаютъ два — три раза черезъ 
влажную, но хорошо выжатую  льняную тряпку; или же 
кладутъ въ растворъ меда въ воде два —  три листа разор
ванной на мелгае кусочки фильтрованной бумаги, кипятятъ 
растворъ такъ долго, пока бумага не разварится вся на 
мелшя волокна, охлаждаютъ немного и цедятъ черезъ льня
ную тряпку, смоченную предварительно въ кипящей воде и 
затемъ выжатую; получится совершенно чистый медовый 
сиропъ.

2) Н агреваютъ медъ на медленномъ огне до кшгЬшя, 
на каждые 7 - килограмма приливаютъ къ нему 32 грамма 
молока, продолжаютъ кипятить медъ и снимаютъ съ него 
пену до техъ поръ, пока она образуется; затемъ снимаютъ 
его съ огня, погружаютъ въ него раза 3  —  4  большой ж е
лезный гвоздь, накаленный на угольяхъ, нрибавляютъ на 
каждые 1/ 2 килограмма меду по столовой лож ке коньяка, 
перемешиваютъ тщательно, охлаждаютъ и процеживаютъ, 
какъ  сказано выше. Такой сиропъ иригоденъ въ особен
ности для плодовыхъ варешй.

Для того, чтобы узнать, готово ли варенье, надиваютъ 
небольшое его количество на фарфоровое или стеклянное 
блюдечко, поставленное въ холодную воду; если ягоды 
прозрачны, сиропъ же густъ, прозраченъ и плотно пристаетъ 
къ  лож ке, то снимаютъ варенье съ огня, переливаютъ его 
въ чистую фаянсовую посуду, ставятъ въ прохладномъ ме-
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стгЬ, на следующей день разливаютъ въ банки, кладутъ 
сверху варенья бумажные кружки, пропитанные ромомъ, 
обвязываютъ восковой бумагой, иску с с тв ен нымъ пергамен- 
томъ или пузыремъ и хранятъ въ сухомъ, прохладномъ ме
сте. Банки и т. п. посуда, въ которой хранятъ варенье, 
должны быть предварительно выпарены кипяткомъ, выпо
лосканы и высушены; весьма полезно окуривать ихъ серой, 
что делается следующимъ образомъ: банку держатъ вверхъ 
дномъ надъ горящею серою, или опускаютъ въ нее тряпку, 
обмакнутую въ расплавленную сгЬру и затемъ зажженую.

Въ частности варенье приготовляютъ следующими спо
собами.

1 ) Я б л о ч н о е  в а р е н ь е ,  а) Берутъ 30 или более 
яблокъ, очшцаютъ отъ кожицы, вырезываютъ сердцевину 
и, погрузивъ въ горячую воду, нагреваютъ до полнаго раз- 
мягчешя; когда они начнутъ всплывать на поверхность 
воды, то ихъ вынимаютъ, кладутъ на сито, чтобы вода 
стекла, наконецъ, погружаютъ въ сиропъ, сделанный изъ 
4  фунтовъ сахару и уваренный до 1 -й степени и даютъ имъ 
закипеть, б) Плотные зимше сорта яблокъ очищаютъ, раз
резаютъ на круж ки и, бросивъ въ сиропъ, приготовленный 
изъ 2  фунт, сахару и 2  стакановъ воды, столько кружковъ, 
сколько ихъ можетъ уместиться рядомъ на дне тазика, ва- 
рятъ до техъ  поръ, пока яблочные круж ки не станутъ про
зрачными; сваренные круж ки вынимаютъ, кладутъ на та
релку, въ сиропъ же кладутъ новые круж ки и т. д. до конца. 
Затемъ, обливаютъ круж ки сгустившимся сиропомъ и, осту
дивъ, разливаютъ по банкамъ. Хорошо прибавить при этомъ 
лимонъ, очищенный отъ кожицы и нарезанный ломтиками.

2) Г р у ш е в о е  в а р е н ь е .  Для приготовлещя груше- 
ваго варенья употребляются сорта сладше, нежнаго вкуса, 
съ расплывающеюся мякотью. Ихъ варятъ или съ кожицей, 
или очищенными, а) Въ первомъ случае пригоднее всего 
сортъ, называемый бонкретьенъ. Фунтъ не совсемъ спе- 
лыхъ грушъ накалываютъ булавкой какъ  можно чаще, к л а
дутъ въ сиропъ, приготовленный изъ 3Д фунта сахара и 
I 1/ ,  стакана воды, даютъ вскипеть раза два, охлаждаютъ и, 
переложивъ въ банку, ставятъ въ прохладномъ м есте. По 
прошествш двухъ дней сливаютъ сиропъ, нрибавляютъ къ 
нему четверть фунта сахару и ставятъ на огонь; когда онъ
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закипитъ, кладутъ въ него груши, кинятятъ немного дольше, 
ч к ъ  въ первый разъ, и снова, охладивъ, нерекладываютъ 
ихъ въ банку. Эту манипуляцш повторяютъ каждые 3 дня 
до техъ  поръ, пока количество всего израсходованнаго са
хара не будетъ равно 1 ’ / 3 фунтамъ.— б) Красивыя, не нере- 
спедыя груши варятъ въ вод* до т 1 ;хъ по]>ъ, пока он!; не 
станутъ мягкими; затемъ очищаютъ ихъ отъ кожицы, укла- 
дываютъ въ банку и заливаютъ сиропомъ, увареннымъ до 
первой степени. Н а следующей день сливаютъ сиропъ, при- 
бавляютъ къ нему сахару, даютъ ему вскипеть и обливаютъ 
груши. Это повторяютъ до техъ поръ, пока сиропъ не ста- 
нетъ густъ (на 1  фунтъ групгь \ 1/.2 фунта сахара); тогда да
ютъ ему вскипеть вместе съ грушами и, остудивъ, разли- 
ваютъ въ банки. Грушевое варенье обыкновенно бело; для 
предохранешя грушъ отъ ноTe^tii'J.nifl, передъ темъ, какъ 
ихъ станутъ варить, слЗздуетъ после очистки класть ихъ въ 
холодную воду, слегка подкисленную лимоннымъ сокомъ. 
Если желательно, то сиропу можно сообщить карминомъ 
розовое окрашиваше.—в) Очищенныя и разрезанный на
2— 4 части груши смешиваютъ съ мелко наколотымъ саха- 
ромъ въ проиорцш 7 ф. сахару на 10 ф. групп, и ставятъ 
часовъ на 6  въ ногребъ, где, отъ времени до времени, ихъ 
перемешиваютъ. Затемъ нерекладываютъ ихъ, вместе съ 
расплывшимся сахаромъ, въ котелокъ и ставятъ последшй 
на легкомъ огне, почаще перемешивая. По прошествш до
вольно долгаго времени —  около часа —  груши делаются 
совершенно прозрачными; тогда, ихъ охлаждаютъ и пере- 
ливаютъ въ банки.

3) А й в о в о е  в а р е н ь е .  Это превосходное ароматное 
варенье приготовляется следующимъобразомъ: спелые плоды 
очищаютъ отъ кожицы, разрезаютъ на несколько частей и, 
отделивъ сердцевину, варятъ въ тройномъ (на весъ) количе
стве воды, пока они не станутъ полумягкими; тогда ихъ 
выкладываютъ на сито, чтобы стекла вода, въ воду ate кла
дутъ столько сахара въ кускахъ, чтобы вся она впиталась 
въ него. Въ полученный нагревашемъ такого сахара сиропъ 
кладутъ айву и кипятятъ его несколько разъ, тщательно 
перемешивая (встряхивашемъ тазика) и постоянно снимая 
пену. Когда айва стала вполне мягкою, то ее нереклады
ваютъ осторожно на блюдо, даютъ остыть и, уложивъ въ
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банки, заливаютъ сиропомъ. Приготовленная по этому спо
собу айва розоваго цвета, тогда какъ  сиропъ долженъ быть 
темно-соломенно-желтый.

4) С л и в о в о е  в а р е н ь е .  Для варенья пригоднее всего 
ренклоды и мирабели. Крупные плоды надрг1;заютъ въ верх
ней части ножикомъ и черезъ этотъ надрезъ выталкиваютъ 
косточки посредствомъ прутика, проткнутаго черезъ другой 
конецъ сливы; иногда косточекъ не вынимаютъ и тогда остав
ляютъ при ягодахъ коротенькле стебельки (въ этомъ случай 
следуетъ, накалывая плоды, сделать кругомъ стебельковъ 
наиболыпе наколовъ). Затемъ накалываютъ ихъ иглой и 
погружаютъ на четверть часа въ воду, нагретую до такой 
температуры, при которой уже нельзя погрузить въ нее 
падецъ. Въ сахарный сиропъ, уваренный до 1 -й степени, 
кладутъ вынутыя изъ воды и нисколько обсохнйя на реш ете 
сливы, держатъ ихъ нисколько часовъ въ тепломъ месте и, 
когда оне пропитались сиропомъ, даютъ ему закипеть и на 
ночь оставляютъ въ покое. На следуюшдй день сливаютъ 
сиропъ, увариваютъ его до третьей степени, обливаютъ имъ 
сливы, пока онъ горячъ, и оставляютъ на несколько дней 
въ покое. Наконецъ, еще разъ сливаютъ сиронъ, увариваютъ 
его до четвертой степени, бросаютъ въ него сливы, даютъ 
ему вскипеть и, охладивъ, разлнваютъ по банкамъ. Н а каж  
дый фунтъ сливъ берется 1  ф. сахару и 1 1/ч стакана воды. 
По этому способу особенно хорошо варить ренклоды.— Ва- 
рятъ такж е сливы, снявъ съ нихъ кожицу; для этого не 
вполне спелыя сливы бросаютъ въ кипятокъ, тотчасъ же 
накрываютъ кастрюльку, вынимаютъ изъ нея сливы одну за 
другою и, снявъ кожицу при помощи перочиннаго ноясика, 
опускаютъ въ холодную воду. Когда все предназначенныя 
на варенье сливы будутъ очищены, кладутъ въ муравлен- 
ную глиняную миску, обливаютъ холодною водою и ставятъ 
на ночь въ леднике. Н а следующей день выкладываютъ 
сливы на решето и, когда оне несколько обсохли, бросаютъ 
въ сиропъ, приготовленный изъ 1  Уз ф. сахару и 1  стакана 
воды на 1  фунтъ сливъ и варятъ до техъ поръ, пока не пе- 
рестанетъ образовываться на поверхности пена. Этотъ спо- 
собъ въ особенности пригоденъ для варки мирабели.— Н а
конецъ варятъ также совсемъ зеленьтя сливы; для этого де- 
лаютъ на нихъ многочисленные наколы, доходяице до ко
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сточки, держатъ въ горячей вод*, пока oirb не станутъ мяг
кими и не всплывутъ на поверхность, выкладываютъ на ре
шето и кладутъ на сутки въ холодную, слегка посоленую 
воду; на следуюнцй день кладутъ сливы въ свежую воду, 
потомъ перекладываютъ ихъ' въ банки и, заливъ густымъ 
сиропомъ (приготовленнымъ изъ 2  фунт, сахару на 1  фунтъ 
сливъ), оставляютъ на сутки въ покое; сиропъ этотъ сли
ваютъ, нагреваютъ до кшгЬшя, снова обливаютъ имъ сливы 
и эту манипуляцш повторяютъ несколько разъ, прибавляя 
сахару къ сиропу, если онъ сталъ жиже; наконецъ, сиропъ 
сливаютъ и наливаютъ на сливы свеже-приготовленный 
сиропъ.

5 ) П е р с и к о в о е  в а р е н ь е ,  а)Проще всего следующШ 
способъ. Берутъ самые отборные, совершенно спелые плоды, 
вытираютъ ихъ тщательно холщевою тряпочкою и накалы
ваютъ иглою, особенно въ более твердыхъ местахъ. Затемъ 
приготовляютъ довольно густой сиропъ изъ lV 2 фунта са
хару на 1  фунтъ персиковъ, кладутъ въ него плоды, даютъ 
разъ вскипеть, выливаютъ въ салатницу, ставятъ на сутки 
въ покое и затемъ варятъ до размягчешя, постоянно снимая 
пену.— б) Весьма прочное варенье получается по следую
щему способу. Приготовляютъ сиропъ изъ 1 V2 Фунта сахару 
и 7г Фунта воды на каждый десятокъ плодовъ, кипятятъ 
его, снимаютъ тщательно пену и затемъ увариваютъ до техъ 
поръ, пока капли его, при паденш, не будугъ застывать въ 
виде хлопьевъ; тогда снимаютъ сиропъ съ огня, по нроше- 
ствш  5 минутъ опускаютъ въ него персики и снова ставятъ 
на умеренномъ огне; когда плоды равномерно нагрелись, 
выкладываютъ ихъ на решето, потомъ укладываютъ на фаян
совую миску и, обливъ сиропомъ, оставляютъ на сутки въ 
покое. По прошествш сутокъ перекладываютъ персики вме
сте съ сиропомъ въ котелокъ, ставятъ его на огонь и, по
стоянно помешивая, снова нагреваютъ, не доводя до кипе- 
т я ;  опять перекладываютъ ихъ въ салатницу и т. д., повто- 
няя предыдущую операцию еще разъ по истеченш двухъ су
токъ. Наконецъ, вынувъ изъ сиропа плоды, кипятятъ его до 
техъ  поръ, пока онъ при охлажденш не станетъ затверде
вать, обливаютъ имъ плоды и, охладивъ, разливаютъ въ 
банки, которыя, тщательно обвязавъ, хранятъ въ сухомъ, 
прохладномъ м есте.— в) Еще одинъ способъ приготовлешя
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персиковаго варенья состоитъ въ следующемъ: не совсемъ 
сиплые персики обдаютъ кипяткомъ, снимаютъ кожицу, 
кладутъ ихъ въ холодную воду, чтобы они не потемнели и, 
приготовивъ сиропъ изъ 1  у2 фунта сахару и 2  lfa стакановъ 
воды на каждый фунтъ плодовъ, варятъ въ немъ до размяг- 
чешя обсохнне на реш ете персики. Затемъ перекладываютъ 
ихъ въ салатницу и ставятъ въ прохладномъ месте; на сле
дующей день варятъ сиропъ, снимаютъ съ него лену и, осту
дивъ, обливаютъ имъ плоды. По прошествш сутокъ нагре
ваютъ сиропъ съ плодами до кшгЬшя и, остудивъ, разли- 
ваютъ въ банки.

6 ) А б р и к о с о в о е  в а р е н ь е .  а )С ъ  невполне спелыхъ 
абрикосовъ снимаютъ осторожно кожицу, разрезаютъ ихъ 
пополамъ, вынимаютъ косточки и тотчасъ кладутъ въ к а 
стрюлю, наполненную холодною водою; затемъ кастрюлю съ 
абрикосами ставятъ на огонь и нагреваютъ, не доводя до 
к и п е т я , до техъ  поръ, пока они не станутъ мягкими. Тогда 
ихъ перекладываютъ въ холодную воду и, вынувъ оттуда, 
кладутъ на решето. Въ то ж е время приготовляютъ сахар
ный сиропъ, увариваютъ его до 2 -й степени, даютъ ему 
остынуть и, выливъ его на выложенные въ фаянсовую по
суду, напр., салатницу, абрикосы, ставятъ въ тепломъ ме
сте. Н а следуюпцй день сливаютъ сиропъ, подбавляютъ не
много сахара, увариваютъ до 3 -й степени и снова обливаютъ 
имъ плоды. То ate самое повторяютъ еще разъ по истеченш 
сутокъ, съ тою только разницею, что даютъ сиропу вскипеть 
вм есте съ плодами; после этого оставляютъ ихъ двое сутокъ 
въ покое, затемъ снова сливанггь сиропъ, подбавляютъ къ 
нему немного сахару, варятъ и снимаютъ пену, обливаютъ 
абрикосы и, наконецъ, спустя три-четыре дня, сливаютъ 
сиропъ, увариваютъ до 3  степени, бросаютъ въ него абри
косы, даютъ вскипеть и разливаютъ въ банки.— б) Более 
простой способъ состоитъ въ варке очшценныхъ отъ кожицы 
и косточекъ абрикосовъ въ сиропе, сделанномъ изъ такого 
весоваго количества сахару, какое равно весу взятыхъ 
абрикосовъ, раствореннаго въ такомъ количестве воды, к а 
кое можетъ впитать въ себя сахаръ; варка производится 
такъ: прокипятивъ одинъ разъ опущенные въ сиропъ абри
косы, отставляютъ кастрюльку часа на два, снова варятъ и 
отставляютъ, повторяя это до техъ  поръ, пока на поверх
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ности не перестанетъ образовываться пена. Охладивъ, раз- 
ливаютъ варенье въ банки.— в) Наконецъ, если желательно 
сварить абрикосы въ сахаре цплъными, то постушштъ e.if- 
дующимъ образомъ. Плоды съ гладкою кожицею надрФзаютъ, 
вынимаютъ черезъ разрезъ косточку и взв'Ьшиваготъ. На 
каждые 33/ 4 ф. плодовъ берутъ 2 l/-i ф. сахару, кладутъ его 
въ котелокъ, обливаютъ половиннымъ (на в$съ) количе- 
ствомъ воды, полученный этимъ путемъ сиропъ осветляютъ 
(белкомъ) и увариваютъ до 5 степени. Когда онъ готовъ, 
опускаютъ въ него плоды въ такомъ количестве, чтобы они 
плавали на поверхности сиропа, и ставятъ на сильномъ ornf>; 
абрикосы необходимо поворачивать, чтобы они уваривались 
равномФрно со вс^хъ сторонъ. Когда они стали прозрачны, 
снимаютъ котелокъ съ огня, вынимаютъ плоды продырав- 
ленной ложкой и кладутъ ихъ въ неболышя 7 з— 3А Фунт, 
банки, а въ оставшемся въ котелке сиропе варятъ следую
щее плоды. Наконецъ, когда вся пария абрикосовъ сварена, 
выливаютъ изъ банокъ сиропъ, стекпйй съ плодовъ и, ува- 
ривъ его, вместе съ оставшимся въ кастрюле, до 5 -й сте
пени, заливаютъ имъ плоды. По охлажденш, сиропъ густеетъ 
и превращается въ желе.

7) В и ш н е в о е  в а р е н ь е ,  а) Берутъ крупныя, спелыя 
вишни, очищаютъ ихъ отъ стебельковъ и косточекъ и отве.- 
шиваютъ такихъ очищенныхъ ягодъ В фунта. Затемъ при
готовляютъ сиропъ изъ 27з ф. сахара, увариваютъ его до 
5-й степени, бросаютъ въ него ягоды и, давъ вскипеть два—  
три раза, снимаютъ съ огня, выливаютъ въ большую посу
дину и оставляютъ на ночь въ покое. Н а следующей день 
сливаютъ въ сиропъ, увариваютъ его до 2 -й степени, при
чемъ, понятно, снимаютъ пену и, обливъ имъ вишни, остав
ляютъ на два дня въ покое. По прошествш этого времени 
снова сливаютъ сиропъ, увариваютъ его до 3 -й степени, бро
саютъ въ него ягоды, даютъ вскипеть и, наконецъ, разли- 
ваютъ въ банки, б) По французскому способу берутъ 3 ф. 
совершенно слелыхъ вишенъ, очищаютъ отъ косточекъ и, 
положивъ въ тазикъ, ириливаютъ къ  нимъ Vз штофа сока 
красной смородины или половинное количество малиноваго 
сока, процеженнаго черезъ полотняную тряпку; тазикъ ста
вятъ на огонь, нагреваютъ въ течете  получаса, снимаютъ 
пену и прибавляютъ такое весовое количество сахару, к а 
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кое равно Vs веса ягодъ и сока; все это нагреваютъ до ки- 
пг1:.шя въ теч ете  получаса и, охладивъ, разливаютъ но горш- 
камъ. —  в) Варятъ еще и такъ: отвгЬшиваютъ 2 ф. очищен- 
ныхъ отъ косточекъ и стебельковъ вишенъ, кладутъ ихъ въ 
снроиъ, приготовленный изъ lVs ф. сахара и 2  г/4 стакановъ 
мягкой воды и кипятятъ часа полтора, снимая пену; когда 
ягоды пропитались сиропомъ, снимаютъ варенье съ огня и, 
охладивъ въ глиняной посуде, разливаютъ по банкамъ.—
г) Наконецъ, можно сварить вишни съ косточками; два 
фунта такихъ ягодъ переоыпаютъ двумя фунтами мелко 
истолченнаго сахара и оставляютъ стоять въ течете  сутокъ; 
потомъ делаютъ сиропъ изъ 1  ф. сахара и 2  стакановъ воды 
и варятъ въ немъ ягоды, отставляя почаще тазикъ.-— Виш
невое варенье весьма легко «засахаривается», т. е. въ немъ 
отлагаются кристаллы сахара; для избеж аш я этого сове- 
туютъ, разливъ варенье въ банки и давъ ему совершенно 
остынуть, заливать его тонкимъ слоемъ весьма горячаго 
смородиннаго желе.

8 ) В а р е н ь е и з ъ к р ы ж  о в н и к  а. Не вполне спелый 
крыжовникъ очищаютъ отъ зернышекъ, ошпариваютъ чис
тою кипящею водою или отваромъ вишневыхъ листьевъ, 
даютъ остыть и  затемъ мочатъ въ теч ете  сутокъ въ холод
ной воде; иногда передъ ошпаривашемъ мочатъ въ продол
жение сутокъ въ соленой воде или —  часа два —  въ спирту. 
Затемъ приготовляютъ сиропъ изъ двойнаго или тройнаго, 
по весу крыжовника, количества, сахара и такого количества 
воды, какое можетъ вместить въ себя сахаръ, кипятятъ въ 
немъ крыжовникъ, оставляютъ на сутки въ покое, сливаютъ 
сиропъ и, прокипятивъ его, обливаютъ имъ ягоды; повторивъ 
эту операщю два-три раза, кипятятъ последнШ разъ сиропъ 
съ ягодами, остужаютъ и разливаютъ въ банки.

9) В а р е н ь е  и з ъ  белой и л и  к р а с н о й  с м о р о 
д и н ы .  а) Спелую смородину, лучше всего смесь равныхъ 
количествъ красной и белой, очищаютъ отъ косточекъ; за
темъ приготовляютъ сиропъ изъ двойнаго или даже, если 
взята только красная смородина, тройнаго, веса ягодъ, коли
чества сахара и такого количества воды, чтобы на каждый 
фунтъ съ четвертью сахару пришлось ея ’/г стакана; сиропъ 
тщательно очищаютъ белкомъ и, всыпавъ въ кин яиц й си- 
ронъ ягоды, кипятятъ, осторожно встряхивая тазикъ и по-

Пгиготовлкшк консервовъ. 2-к иад. 7
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стоянно снимая пену.— б) По французскому способу на 1  
фунтъ смеси красныхъ и бЬлыхъ ягодъ берутъ 1  фунтъ са
хара, делаютъ изъ него сиропъ, сгущаютъ его увариващемъ 
до 5-ft степени, всыпаютъ въ него ягоды, даютъ закипать 
нисколько разъ, переливаютъ въ фаянсовую посуду и остав
ляютъ на ночь въ покой; на слйдующШ день сливаютъ си
ропъ, увариваютъ его до 3 -й степени, постоянно снимая пену, 
бросаютъ въ него ягоды, даютъ вскипеть и охлаждаютъ. 
Смородинное варенье разливаютъ въ банки, выполосканныя 
хорошимъ ромомъ, которыя затемъ оставляютъ незакрытыми 
къ теч ете  сутокъ. в) Во Францш, въ г. Баръ-ле-ДюкЪ, при
готовляется изъ смородины превосходное варенье, известное 
подъ назвашемъ confiture de bar, следующимъ образомъ: не 
вполне спелыя крупныя ягоды (успевппя только покраснеть 
для красныхъ сортовъ или став и м  прозрачными для белыхъ) 
очищаютъ отъ косточекъ при помощи пера, очиненнаго въ 
виде зубочистки, которымъ прокалываютъ осторожно ягоду 
со стороны стебелька и извлекаю сь зерно; на 1  ф. очшцен- 
ныхъ ягодъ берутъ 1 Уа ф. сахару и 3А ф. воды, приготов
ляютъ сиропъ, осветляютъ его, увариваютъ его до 5  степени 
и, всынавъ туда ягоды, увариваютъ такъ  долго, при по- 
стоянномъ помешиванш, пока сиропъ не будетъ стекать съ 
ложки въ виде густой желеобразной массы; тогда посуду 
снимаютъ съ огня, охлаждаютъ, медленно размешивая, и пе
рекладываютъ въ банки. Ягоды можно оставить на стебель- 
кахъ и варить цельныя грозди.

10) В а р е н ь е  и з ъ  ч е р н о й  с м о р о д и н ы .  Спелыя 
ягоды очищаютъ отъ чашечекъ, находящихся въ верхней час
ти и, не вынимая косточекъ, варятъ въ сиропе, приготовлен- 
номъ изъ 2  фунтовъ сахару и 2  стакановъ воды на каждый 
фунтъ ягодъ. Варенью даютъ вскипеть несколько разъ, осте
регаясь, чтобы оно не переварилось.

1 1 ) З е м л я н и ч н о е  в а р е н ь е .  Лбсныя ягоды даютъ 
более ароматный продуктъ, чемъ разводимьгя въ садахъ. 
а) Н а одинъ фунтъ спёлыхъ, отобранныхъ и очищенныхъ 
ягодъ, берутъ фунтъ сахару, разводятъ его въ 1  Уз стакане 
воды и, прокипятивъ сиропъ, обливаютъ имъ землянику; 
затемъ, но прошествш сутокъ, переливаютъ сиропъ съ яго
дами въ тазъ, даютъ ему закипеть, вынимаютъ ягоды, си
ропъ же кипятятъ дольше, снимаютъ пену и снова выли-
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ваютъ на ягоды. То же самое повторяюсь по истеченш су
токъ, причемъ сиропъ увариваютъ до густоты разведенная 
крахмала и, положивъ въ него ягоды, даютъ закипать раза 
два; наконецъ, остудивъ, переливаютъ въ банки. 1» ) Берутъ 
фунтъ спЪлыхъ ягодъ, кладутъ ихъ въ сильно сгущенный 
и нагретый до к и п я т я  сиропъ изъ 1  xh  фунта сахару, даютъ 
трижды вскипать на огне, снимая съ огня после всякаго 
раза минутъ на 5 , затемъ довариваютъ въ продолж ете 1 0  
минутъ, встряхивая постоянно посуду; охладивъ слегка, вы- 
ливаютъ въ салатницу и на сл'ЬдующШ день переливаютъ 
въ банки.

1 2 ) К л у б н и ч н о е  в а р е н ь е  можетъ быть приготов
лено но тому же способу, что и земляничное; но такъ  какъ 
клубника гораздо неж нее земляники, то она скорее пропи
тывается сиропомъ, но за то легче можетъ развариться.—  
Приготовляютъ его также следующимъ образомъ: хорошую, 
не перезрелую клубнику очищаютъ, спрыскиваютъ ромомъ 
или хорошимъ сотерномъ, ставятъ на некоторое время на 
леднике и затемъ варятъ въ сиропе, приготовленномъ изъ 
1  */2— 2  фунт, сахару и 1  стакана воды на каждый фунтъ 
ягодъ; варка производится весьма осторожно; когда варенье 
закипитъ раза три, то его увариваютъ медленно до полной 
готовности, затемъ остужаютъ и разливаютъ въ банки.

13) М а л и н о в о е  в а р е н ь е ,  а) Спелыя, но еще плот- 
ныя ягоды, свеже-собранныя и тщательно очищенныя, раз- 
сыпаютъ на блюде такъ, чтобы оне не лежали другъ на 
друге, спрыскиваютъ виномъ, посыпаютъ сахаромъ и ста
вятъ на несколько часовъ на ледникъ; затемъ приготов
ляютъ сиропомъ изъ 2  —  2 '/г кратнаго весоваго количества 
сахара и такого количества воды, какое можетъ впитать въ 
себя сахаръ (по немецкому способу —  сиропъ изъ равнаго 
ягодамъ весоваго количества сахара, сгущенный до 5 сте
пени), очищаютъ его, бросаютъ въ него ягоды и, прокипя- 
тивъ осторожно раза три, ставятъ на сутки въ прохладномъ 
месте, не переливая изъ тазика; наконецъ, прокипятивъ 
еще раза два (по немецкому способу,— сгустивъ до 3 сте
пени), разливаютъ въ банки, б) По французскому способу 
берутъ 2  фунта смеси равныхъ частей красной и белой ма
лины, половину этого количества мнутъ съ lh  ф. белой и 
красной смородины, отжимаютъ черезъ мешокъ сокъ, при
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бавляя къ нему 1  фунтъ сахару, кипятятъ въ теч ете  У* часа, 
снимаютъ пену и, всыпавъ туда цельныя ягоды, варятъ до 
готовности, в) Фунтъ отобранной малины раскладываютъ 
на р-Ьшетахъ и ошпариваютъ кипяткомъ, къ которому при
бавлено уксуса (на 8  стакановъ воды 1  стаканъ уксусу), 
после чего обливаютъ ягоды несколько разъ холодной водой, 
пока оне не перестанутъ пахнуть уксусомъ; затемъ приго
товляютъ сиропъ изъ 3 фунтовъ сахару и 3  стакановъ воды 
и когда онъ станетъ густъ, кладутъ въ него ягоды и варятъ 
до техъ  поръ, пока оне не сделаются прозрачными; варенье 
охлаждаютъ, выбираютъ ягоды иглой, укладывая въ банки, 
сиропъ же подогреваютъ, процеживаютъ черезъ кисею и 
заливаютъ имъ ягоды.

14) Е ж е в и ч н о е  в а р е н ь е .  Спелая ягода варится въ 
сиропе, сделанномъ изъ 1  Уз —  2  фунта сахару и 1  ‘/г ста
кана воды на каждый фунтъ ежевики, до техъ  поръ, пока 
ягоды пропитаются вполне сиропомъ.

15) Р я б и н о в о е  в а р е н ь е  делается изъ ягодъ, быв- 
шихъ на морозе; ихъ сначала ставятъ на некоторое время 
въ умеренно теплую печь, а затемъ варятъ въ сахарномъ 
сиропе до техъ поръ, пока ягоды пропитаются имъ вполне.

16) Б а р б а р и с о в о е  в а р е н ь е  весьма ценится, бла
годаря щпятному кислому, прохлаждающему вкусу. Ягоды, 
собранный въ начале октября, мочатъ въ теч ете  ночи въ 
тепловатой воде, вынимаютъ косточки и варятъ, постоянно 
помешивая, въ сиропе изъ 1  Уз ф. сахару и 2 Уз стакановъ 
воды на 1  фунтъ ягодъ, до техъ поръ, пока ягоды не ста
нутъ совсемъ мягкими, а сиропъ будетъ сплывать съ ложки 
въ виде капель, на что достаточно получаса.

17) В а р е н ь е  и з ъ  в о л о ш с к а г о  о р е х а .  Прекрас
ное варенье приготовляютъ следующимъ образомъ: Собран
ные въ первой половине т н я  зеленые волошсше орехи 
(скорлупа которыхъ еще не стала отвердевать, но сочна, 
мягка, въ разрезе студениста и легко прокалывается вил
кой), накалываютъ во многихъ местахъ до скорлупы и въ 
двухъ-трехъ —  насквозь и кладутъ дней на 1 0  въ холодную 
воду, которую переменяютъ ежедневно два раза, причемъ 
вода должна покрывать ихъ, по крайней мере, на вершокъ. 
При этомъ наружеплодникъ —  зеленая, мясистая часть по- 
спелыхъ ореховъ —  лишается содержащихся въ немъ кра-
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сящихъ веществъ. Затемъ варятъ ихъ въ слегка соленой 
воде до т^хъ поръ, пока оне не станутъ мягкими такъ, чтобы 
ихъ можно было легко проколоть иглой: тогда вынимаютъ 
ихъ, бросаютъ въ холодную воду и выкладываютъ на ре
шето, на которомъ они обсыхаютъ. Наконецъ, приготовляютъ 
сиропъ изъ равнаго орехамъ на весъ количества сахару, 
увариваютъ его до 3 -й степени и, положивъ въ него орехи, 
кипятятъ до техъ  поръ, пока они не уварились вполне; тогда 
охлаждаютъ варенье, вынутые изъ него орехи укладываютъ 
въ банки и заливаютъ сиропомъ. Если на второй или тре- 
тШ день окажется, что сиропъ сталъ жидокъ, то сливаютъ 
его, увариваютъ до надлежащей густоты и заливаютъ имъ 
орехи. При этомъ можно положить въ него корицы или ва
нили — смотря по вкусу.

Въ сиропе, приготовленномъ изъ меда, варятъ ягодныя 
варенья следующимъ образомъ: очистивъ два фунта ягодъ 
(земляники, клубники, малины, смородины и пр.), спускаютъ 
ихъ въ кипятокъ четырехъ стакановъ очищеннаго меда, не 
прибавляя ни одной капли воды, и варятъ, какъ вообще ва
рится сахарное варенье. Плодовый варенья приготовляютъ 
несколько иначе: очистивъ отъ кожицы и, вообще, подго- 
товивъ, какъ для варенья въ сахаре, нужное количество 
плодовъ (яблокъ, грушъ, нерсиковъ, абрикосовъ и пр.), раз- 
водятъ очищенный медъ равнымъ ему по весу количествомъ 
речной воды и варятъ въ немъ плоды до той степени мяг
кости, чтобы ихъ можно проколоть соломенкой. Затемъ 
вынимаютъ плоды изъ сиропа, раскладываютъ ихъ на же- 
лезномъ листе такъ, чтобы они не соприкасались другъ съ 
другомъ и ставятъ для сушки въ печь, въ легк 1 й духъ; въ 
то же время увариваютъ сиропъ и, доведя его до нужной 
густоты, заливаютъ разложенные въ банки плоды.

III. Ж е л е .

Въ соке плодовъ и ягодъ содержится въ растворенномъ 
состояти  особенное вещество —  пектинъ, которое, при над- 
лежащемъ сгущеши свеже выжатаго сока посредствомъ от- 
париватя  и затемъ при его охлажденш, обусловливаетъ за- 
стываше его въ виде студеня. Вследсгт е  этого сокъ мно- 
гихъ плодовъ и ягодъ, содержаний въ себе почти все состав- 
ныя части, которыя обусловливают!, употреблеше ихъ въ
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пищу, можетъ быть приведенъ въ плотное состоите, при
чемъ прибавлетемъ извЗзстныхъ веществъ можно придать 
полученному продукту известныя свойства: вкусъ, ароматъ, 
цветъ, и сделать его прочнымъ и долго сохраняющимся. _Та- 
кой сгущенный сокъ, представляющей собою более или ме
нее плотный прозрачный студень, носитъ пазпаше желе.

Отъ желе требуется, чтобы оно было прозрачно, не 
слишкомъ мягко, но и не слишкомъ плотно и сохранило бы 
вкусъ и, по возможности, цветъ плодовъ, изъ которыхъ оно 
приготовлено. Плоды и ягоды, употребляемые для варки 
желе, должны быть совершенно спелы: въ продуктъ должны 
перейдти те  составныя части плода, которыя сообщаютъ 
присущШ ему вкусъ и ароматъ, а эти составныя части въ 
незрелыхъ плодахъ или не содержатся вовсе, или содер
ж атся въ незначительномъ лишь количестве*). Кроме того, 
приготовлеше желе изъ спелыхъ плодовъ обходится значи
тельно дешевле, такъ какъ  при этомъ расходуется гораздо 
меньше сахара. Следуетъ заметить, что количество послед- 
няго должно быть лишь таково, чтобы онъ сообщнлъ про
дукту свойство сопротивляться разложение: весьма часто 
делаютъ при заготовлети  желе ту ошибку, что сахара кла
дутъ слишкомъ много, вследств 1 е чего получается густая 
масса, легко подвергающаяся засахаривашю, въ которой 
вкусъ сахара почти совсемъ покрываетъ вкусъ плодовъ.

Если сокъ оставить стоять на воздухе, то онъ довольно 
скоро приходитъ въ брожеше; поэтому следуетъ выпари
вать его, если можно, тотчасъ после выжатая и выпарива- 
Hie вести довольно быстро, такъ какъ  при медленномъ вы- 
париванш онъ, окисляясь, темнеетъ въ весьма значитель
ной степени; кроме того, при слишкомъ медленномъ выпа- 
риваши сокъ лишается способности образовать желе. На 
поверхности сока обыкновенно собирается въ виде иены 
белокъ и др. вещества, способствующая быстрому б р о ж ен т  
сока; пену эту необходимо удалять самымъ тщательнымъ 
образомъ.

Барка желе въ неболыпихъ размерахъ производится та
кимъ же образомъ, какъ  варенья; свеже-выжатый сокъ

*) Впрочемъ, изъ нЬкоторыхъ ягодъ (сыородквы, крыжовника, вино
града) хорош ее ж еле получается только тогда, когда oHi; не совсЬмь
С1ГЁЛЫ.



Ж ЕЛЕ. 103

плодовъ или ягодъ смешивается съ болыпимъ или менышшъ, 
смотря по содержанш кислоты, количествомъ сахара и з а 
темъ уваривается въ медномъ котелке или кострюлкк/б на 
легкомъ огне до техъ  поръ, пока количество его не умень
шится на половину или сгустится до известной степени. 
Ж еле готово, если оно стекаетъ съ опрокинутой ложки гу 
стой массой или если капля его, опущенная на тарелку, 
застываетъ и, при разрезаш и ея булавкою, не тянется за 
нею. Тогда его разливаютъ горячимъ въ стеклянпыя или 
глиняныя банки и, остудивъ, обвязываютъ, какъ  было ска
зано при варенье.— Для вы ж и м атя  сока можетъ служить 
ручной прессъ, представленный на рис. 56; за неиметемъ 
же этого прибора молено поступать следующимъ образомъ: 
раздавивъ плоды скалкою въ деревян
ной или глиняной миске, переклады
ваютъ массу въ салфетку и, свернувъ 
ее, такъ, чтобы масса не могла изъ нея 
выпасть, скручиваюсь ее, взявшись за 
два конца; вытекаюпцй сокъ попадаетъ 
въ подставленный сосудъ.

Въ частности желе приготовляется 
домашнимъ способомъ по следующимъ 
рецентамъ.

l )  Я б л о ч н о е  ж е л е .  Разрезаю тъ 
спелыя яблоки, лучше всего ренеты, 
на 4 — 8  частей, отбрасываюсь зерна 
и сердцевину и, положивъ въ кастрюльку, обливаюсь ихъ 
такимъ количествомъ воды, чтобы она ихъ покрыла; если 
желательно, можно полозкить туда же несколько корицы, 
гвоздики и лимонной корки; затемъ варятъ на легкомъ 
огне до техъ поръ, пока яблоки не станутъ совершенно 
мягкими; тогда содержимое кастрюльки выбрасываюсь въ 
плотный холщевой или, еще лучше, суконный эгЬшокъ и 
кладутъ подъ прессъ, чтобы вызнать изъ него сокъ. Сокъ 
этотъ вливаютъ въ тазъ, прибавляюсь половинное или н е
сколько больше но весу сока количество сахара и быстро 
увариваютъ на сильномъ огне до густоты 4 степени, по
стоянно помешивая, во избезкаше пригарашя. Для осв!?т- 
лешя сока прибавляюсь къ нему, во время увари ватя, не
много отмученнаго мела (чайная лозкечка на 1  ш тоф ъ = 3  ф.

Рис. 56.
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сока); пену, собирающуюся на поверхности, необходимо 
снимать уполовникомъ. Когда сокъ достаточно уварился 
(капля, опущенная на холодную тарелку, застываетъ), охлаж
даютъ его въ плоскихъ глиняныхъ сосудахъ и затемъ, ра,з- 
ливъ въ банки, тщательно закупориваютъ и обвязываютъ 
посл'Ьдшя. (Можно такж е готовить желе изъ свеже-выжа- 
таго яблочнаго сока; увари вате такого сока производится 
точно такимъ же образомъ).

Этотъ способъ примйнимъ для приготовлешя желе изъ 
кожуры яблокъ, получаемой при чистке последнихъ для 
сушешя. Н а каждые 10 фунтовъ кожуры берутъ 1  фунтъ 
воды, увариваютъ ее до полнаго размягчешя и затемъ, от- 
ж авъ черезъ сукно и прибавивъ сахару, осветляютъ меломъ 
и увариваютъ, какъ  было сказано выше. Изъ 1  пуда яблоч
ной кожуры получается около 5 ' / 2 фунтовъ желе, ценою 
но крайней мере 20 коп. за фунтъ.

Если къ яблочному, готовому уже, но еще не охлажден
ному и не розлитому въ банки желе прибавить весьма не
много стараго ямайскаго рома (большое количество мешаетъ 
сгущешю сока въ студень), то оно прюбретаетъ вкусъ рома 
и иолучаетъ назваше ромоваго; прибавлетемъ неболыпаго 
количества розовой эесенцш и раствора кармина приготов
ляется розовое желе.

Яблочное желе безцветно; его можно окрасить въ голу
бой цветъ прибавлетемъ сок# черники, въ зеленый— свеже- 
выж атымъ сокомъ шпината, въ желтый— уксусною настой
кою шафрана, въ розовый— свекловичнымъ сокомъ.

2 ) Г р у ш е в о е  ж е л е  приготовляется точно также, 
какъ  и яблочное.

3) А й в о в о е  ж е л е .  Спелые плоды разрезаютъ попо- 
ламъ, вынимаютъ сердцевину и семена, содержащая въ себе 
слизь, которая вредитъ достоинству желе, стираютъ съ ко
жицы (которую не следуетъ очищать) пушокъ и опускаютъ 
въ холодную воду; затемъ кладутъ ихъ въ котелокъ, нали
ваютъ столько воды, чтобы она покрыла собою плоды и ста
вятъ на силышмъ огне. Когда плоды стали совершенно 
мягкими (но не разварились), откидываюсь ихъ на волося
ное сито и даютъ стечь жидкости въ подставленную подъ 
ситомъ миску. На каждый фунтъ айвоваго отвара берутъ 
7 з фунта сахару, варятъ изъ него сиропъ 4 -й степени, при-
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бавляютъ къ  айвовому отвару и, уваривъ последтй  до над
лежащей степени, сливаютъ въ банки; получается розова
тое, душистое, совершенно прозрачное желе. —  Подобнымъ 
же образомъ приготовляется во Францш такъ называемый 
cotignac d’Orleans. Для этого полученнымъ по предыдущему 
способу отваромъ айвы обливаютъ точно такое же количе
ство свежихъ плодовъ, какое было взято раньше, кипятятъ 
до разм ягчетя , отбрасываюсь ихъ на сито и къ получен
ному крепкому (double) отвару прибавляюсь равное по весу 
количество сахару. Остается теперь сгустить его до надле
жащей степени посредствомъ уваривашя и разлить въ банки.

4) С л и в о в о е  ж е л е .  Спелыя сливы, лучше всего рен
клоды и мирабели, очищаютъ ось косточекъ, кладутъ въ 
кастрюльку, обливаютъ неболынимъ количествомъ воды и 
кипятятъ; когда сливы сварились и стали совершенно мягки, 
кладутъ ихъ въ суконный мешокъ, выжимаюсь сокъ и, при- 
бавивъ на каждый фунтъ жидкости 10— 15 ложекъ сахару, 
увариваютъ на сильномъ огне до надлежащей густоты.—  
Или ж е раздавливаютъ сливы въ ступке, выжимаютъ сокъ 
и варятъ ' / 4  часа на сильномъ огне, тщательно снимая иг1зну; 
затемъ прибавляюсь 1/.>— У4 фунта сахару на 1  фунтъ сока 
и  снова варятъ, постоянно снимая пену. Когда капля, спу
щенная на холодную тарелку, застываетъ, то желе готово.

5 ) А б р и к о с о в о е  ж е л е  приготовляется какъ  сли
вовое. -

6 ) В и ш н е в о е  ж е  л е. Вишневое желе приготовляется 
точно так,ъ же, какъ  сливовое, или же по следующему спо
собу. Совершенно спелыя кислосладкш вишни раздавлива
ютъ вместе съ частью косточекъ и полученную массу оста
вляютъ на одинъ день. Затемъ выбрасываюсь ее на сито и 
вытешшй изъ нея сокъ смешиваютъ съ равнымъ количе
ствомъ свеже-выжатаго смородшшаго сока, прибавляюсь къ 
смеси половинное или несколько большее (веса сока) коли
чество сахару и увариваютъ до надлежащей густоты, по 
временамъ помешивая и постоянно снимая пену.

7) П е р с и к о в о е ж е л е .  Разрезанные пополамъ пер
сики, отъ которыхъ отделены косточки, обливаютъ въ ко
телке такимъ количествомъ воды, чтобы она покрывала ихъ; 
затемъ ставятъ котелокъ на огне и кипятятъ его до техъ  
поръ, пока плоды совсемъ не размягчатся. Тогда процежи-
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ваютъ отваръ черезъ сито, на каждый фунтъ сока прибав
ляютъ сиропъ, сваренный изъ V2 ф. сахару до 5-й степени, 
увариваютъ смесь до надлежащей густоты, даютъ ему не
много остыть, снимаютъ образовавшуюся на поверхности 
тонкую пленку и сливаютъ въ банки.

Я г о д н ы я  ж е л е  вообще приготовляются (по Земме- 
леру) следующимъ образомъ: обливъ ягоды кипяткомъ, сли
ваютъ воду, какъ  только она остыла, кладутъ ягоды въ мй- 
шокъ, помещаютъ последтй  подъ прессомъ и выжимаютъ 
сокъ. Сокъ этотъ вливаютъ въ котелокъ, ставятъ его на 
сильномъ огне и прибавляютъ толчепаго сахару, количество 
котораго изменяется сообразно съ родомъ ягодъ: если желе 
готовится изъ земляники, малины или ежевики, то на 1 
фунтъ соку берутъ 7 2 фунта сахару; если же это смородина, 
черника или барбарисъ— то 3Д фупта; уваривать следуетъ 
быстро, чтобы въ теч ете  15 минутъ онъ сгустился до над
лежащей степени.

8) С м о р о д и н н о е  ж е л е .  Для приготовлешя хоро- 
шаго смородиннаго желе берутъ равныя количества крас
ной и белой смородины, кладутъ ее въ котелокъ, нагре
ваютъ на огне, постоянно помешивая и, когда уже нельзя 
держать между ягодами палецъ, выбрасываютъ ихъ въ шер
стяные мешки, выжимаютъ сокъ и варятъ его, какъ  было 
сказано выше. Сахару берется 1/ 2 фунта на 1 фунтъ соку.—  
Или же смешиваютъ В фунта красной смородины, 1 фунтъ 
белой и 1 фунтъ белой или красной малины и, выж авъ изъ 
нихъ сокъ, кипятятъ его, снимая пену, минутъ 15; затемъ 
прибавляютъ сахару въ количестве 3U фунта на 1 фунтъ 
сока и увариваютъ до надлежащей густоты (около '/г часа).

9) Ж е л е  и з ъ  ч е р  н о й  с м о р о д и н ы .  Ягоды черной 
смородины кипятятъ съ иоловиннымъ (на весъ) колпче- 
ствомъ воды, выжимаютъ подъ прессомъ въ холщевомъ или 
фланелевомъ мешке, полученный сокъ процеживаютъ не
сколько разъ, до техъ  поръ, пока онъ не станетъ вполне 
прозрачнымъ, прибавляютъ на каждый фунтъ сока 2/з фунта 
сахара и увариваютъ до надлежащей степени.

10) Ж е л е  и з ъ  к р ы ж о в н и к а .  Спелый крыжов- 
никъ, очищенный отъ веточекъ, обливается въ кастрю льке 
такимъ количествомъ воды, чтобы она его покрыла, и  ста
вится на огонь. Когда онъ сварился, растираютъ его, даютъ
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еще разъ вскипеть, прожимаютъ черезъ холстъ и увари
ваютъ съ сахаромъ.

11) М а л и н о в о е  ж е л е .  Четыре фунта спелой ма
лины кипятятъ въ теч ете  15 минутъ съ тремя фунтами 
(1 штофомъ) воды, затемъ растираютъ, процеживаютъ, при
бавляют!. къ  жидкости на каждый фунтъ по 20 лотовъ са
хару и затемъ увариваютъ до надлежащей густоты .— Или 
же прямо выжимаютъ сокъ изъ малины, даютъ ему отсто
яться и, прибавивъ сахару, варятъ, какъ  обыкновенно. —  
Можно, наконецъ, смешать малину съ равнымъ весовымъ 
количествомъ белой смородины и, добывъ изъ нея сокъ, 
способомъ, указаннымъ при приготовленш смородиннаго 
желе (8), уварить съ половиннымъ (на весъ) количествомъ 
сахара до надлежащей густоты.

12) З е м л я н и ч н о е  ж е л е .  Чаще всего приготовляютъ 
это желе следующимъ образомъ: берутъ равныя количества 
земляники и белой смородины, очищенной отъ зеленыхъ 
частей, раздавливаютъ ихъ и, положивъ въ мешокъ изъ 
холста, выжимаютъ сокъ. Давъ соку отстояться, сливаютъ 
его осторожно, такъ чтобы муть осталась, прибавляютъ на 
каж дый фунтъ сока lh — 1 фунтъ, смотря по вкусу, сахара, 
увариваютъ полученный растворъ на огне, снимая постоянно 
пену и, когда проба нокажетъ, что онъ достаточно уварился, 
сливаютъ еще горячимъ въ банки. —  Или же мнутъ совер
шенно спелую землянику, кладутъ массу въ мешокъ изъ 
редкой холстины и вешаютъ этотъ мешокъ, подставивъ 
подъ него глиняную или стеклянную посуду, въ которую 
долженъ стекать сокъ. По прошествии 3— 4 дней сливаютъ 
полученный этимъ путемъ сокъ, прибавляютъ къ нему рав
ное весовое количество толченаго сахару и, когда онъ рас
творился, увариваютъ осторожно на огне до надлежащей 
густоты, не доводя до к и п е т я  и снимая постоянно пену.

13) К л у б н и ч н о е  ж е л е .  Ш есть фунтовъ спелой, 
ароматной хглубники обливаютъ двумя стаканами воды, ува
риваютъ до тёхъ  поръ, пока жидкость будетъ обладать вку- 
сомъ и  запахомъ клубники, сливаютъ, процеживаютъ, при- 
ливаютъ 1 Уг фунта сока крыжовншса и, прибавивъ равное 
весовое количество сахару, увариваютъ до надлежащей гу
стоты.

14) Ж е л е  и з ъ  е ж е в и к и .  Спелую ежевику, очи
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щенную отъ стебельковъ, обливаютъ небольшимъ количе- 
ствомъ воды, развариваютъ ее, процежпваютъ полученный 
сокъ и, нрибавивъ къ  нему сахару, увариваютъ до надле
жащей густоты.

15) Б а р б а р и с о в о е  ж е л е .  Совершенно спелыя или 
даже охваченный уже морозомъ ягоды барбариса очищаются 
отъ косточекъ и раздавливаются; затемъ или прямо вы ж и
маютъ ихъ въ холщевомъ или фланелевомъ меш ке, или об
ливаютъ небольшимъ количествомъ воды и, прокипятивъ, 
выбрасываютъ массу на сито; давъ отстояться полученному 
однпмъ изъ этихъ способовъ соку, прибавляютъ къ нему 
равное весовое количество толченаго сахару и, наконецъ, 
увариваютъ до надлежащей степени.

16) Р я б и н о в о е  ж е л е .  Промерзшую рябину обли
ваютъ водою, ставятъ на сильный огонь, даютъ вскипать 
раза два, сливаютъ эту воду и, обливъ снова водою, кипя
тятъ  до совершеннаго развариватя. ТТроц'Ьдивъ черезъ час
тый холсгъ или м’Ьшокъ, прибавляютъ сахару по вкусу и 
сгущахотъ выпаривашемъ на огне.

17) Ч е р н и ч н о е  ж е л е .  Тщательно очищенныя ягоды 
кладутъ въ глиняный горшокъ и ставятъ его на огне. Когда 
ягоды распарились, выбрасываютъ ихъ въ мйшокъ и выж и
маютъ сокъ. Къ соку прибавляютъ толченаго сахару (3А 
фунта на 1 фунтъ соку) и увариваютъ, постоянно снимая 
п'Ьну, до надлежащей густоты (около ’А часа).

18) В и н о г р а д н о е  ж е л е .  Спелый, сладшй, белый 
виноградъ промываютъ въ воде, кладутъ на решето, чтобы 
вода стекла, и затемъ, положивъ въ кастрюлю, нагреваютъ 
осторожно до т'Ьхъ норъ, пока весь виноградъ не разва
рится. Тогда его перекладываютъ въ холщевой или флане
левый мешокъ, отжимаютъ сокъ, даютъ ему отстояться и, 
прибавивъ на каждый фунтъ соку 3А— 1 фунтъ сахару, ува
риваютъ остороясно до надлежащей густоты, снимая посто
янно и^ну. Это желе отличается весьма тонкимъ вкусомъ и 
ароматомъ.

19) Ж е л е  и з ъ  ш и п о в н и к а .  5 фунтовъ агЪлыхъ 
ягодъ шиповника обливаютъ 6 фунтами (2 штофами) воды 
и варятъ въ кастрюльке до техъ поръ, пока ягоды не раз
мягчатся, такъ  что ихъ легко раздавить между пальцами; 
тогда выбрасываютъ содержимое кастрюльки въ мешокъ,
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выжимаютъ его, прибавляютъ къ полученному соку сахара 
въ количеств^ ~/з фунта на 1 фунтъ соку (2 фунта на 1 
штофъ) и увариваютъ до надлежащей густоты.

Въ Северной Америке приготовлете .желе, въ особен
ности яблочнаго, приняло размеры фабричнаго производ
ства, отчасти самостоятельнаго, отчасти же побочнаго, изъ 
отброса, иолучаемаго при сушке яблокъ (кожица и сер
дечки). При этомъ употребляются, по американскому обычаю, 
весьма остроумные и целе
сообразные приборы и ма
шины, которыя мы здесь 
опишемъ вкратце.

Яблоки измельчаются 
посредствомъ прибора, пред
став леннаго на рис. 57. Онъ 
состоитъ изъ четыреуголь- 
наго ящика А , куда броса
ютъ яблоки; подъ нимъ ле- 
ж итъ горизонтальный ж е
лезный цилиндръ Б, на ко- 
торомъ расположено 8 же- 
лобовъ на равномъ разстоя- 
Hin другъ отъ друга, парал
лельно длинной оси цилин
дра. Въ желоба эти встав
лены 8 ножей, режупця ч а
сти которыхъ выдаются на
ружу. Ножи имеютъ форму 
гребней съ зубьями, 2 санти- 
метратолщины и такойж е ширины; одинъкрай ихъ несколько 
длиннее и, на подоб1е долотца, среза'нъ. Цилиндръ приводится 
во вращ ете посредствомъ рукоятки или, какъ  это бываетъ 
обыкновенно, при помощи нароваго двигателя. Яблоки, по
ложенный въ ящикъ, падаютъ на цилиндръ и крошатся но
жами. Пока яблоко еще цело, оно не можетъ пройти черезъ 
постепенно съуживающШоя промежутокъ между ножами ци
линдра и вертикальною стенкою прибора; ножи приближены 
къ стенке только внизу. Когда яблоко упадетъ въ цилиндръ, 
то ножи срезываютъ съ него куски, оно становится все 
меньше и меньше, падаетъ все глубже и, наконецъ, выходитъ
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совершенно искрошенным®. Вертикальная стенка, о кото
рой было упомянуто и къ  которой прилегают® упавппя яб
локи. состоитъ изъ пяти планокъ, изъ которыхъ каж дая 
движется независимо отъ остальных®. К аж дая планка снаб
жена горизонтальным® рычагом® аа съ гирьками бб, удер
живающим® ее въ нормальномъ положеши во время работы 
аппарата; если же въ него попадетъ камень или другой 
твердый предметъ, могущей повредить приборъ, то онъ да- 
витъ съ*значительною силою на одну изъ планокъ, которая

Рис. 58.

отходит® отъ станка и даетъ этому предмету выпасть изъ 
прибора, после чего опять принимает® прежнее положение.

Яблочная резка падает® изъ цилиндра на желоб® В  и 
оттуда въ ведра, въ которыхъ ее тотчасъ несут® подъ прессъ. 
Прессы употребляются весьма разнообразныхъ конструкщй, 
чаще всего рычажные или винтовые. Весьма часто, напри
мер®, встречается рычажный прессъ, представленный на 
рис. 58. Выжимка сока изъ яблочной резки  производится 
следующимъ образом®: на платформу А  пресса кладутъ 
квадратную решетку, сколоченную изъ липовых® планокъ, 
шириною 1 сантиметр®, толщиною 2 сантиметра и снабжен
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ную 56-ю вязовыми поперечинами шириною 5, толщиною
1  сантиметръ, приколоченными гвоздями; на нее кладутъ 
раму, на 15 сантиметровъ съ каждой стороны меньше р е
шетки, затемъ на раму кладутъ четыреуголъный кусокъ 
сукна, вдавливаютъ его въ раму и наполняютъ резкою; на
конецъ, складываютъ сукно, такъ  чтобы оно закрыло всю 
pf,3Ky, снимаютъ раму и на сукно съ резкой кладутъ новую 
решетку, съ которой продЗзлываютъ тгЬ же манипулящи. 
Такимъ образомъ образуется ц’Ьлая колонна изъ 10 или бо- 
л'Ье пакётовъ съ резкой; посл’Ьдшй пакетъ прикрываютъ 
сверху решеткой, вдвигаютъ съ платформой подъ прессъ и 
въ то время, когда послЬдшй начинаетъ работать, соору-

Рис. 59.

жаютъ другую такую же колонну. Сокъ, выдавливаемый 
изъ пакетовъ, проходитъ черезъ тонкое сито и  стекаетъ въ 
болыше резервуары.

Изъ резервуаровъ сокъ поступаетъ въ выпаривательные 
приборы, изъ которыхъ наилучшимъ считается приборъ Бу- 
мера (Boomer) (рис. 59). Приборъ этотъ состоитъ изъ 2-хъ 
частей: дефекатора, служащаго для нагр^ваш я и очищешя 
сока, и эвапоратора —- для сгущ етя. Д е ф е к а т о р ъ  —  это 
ящикъ А  изъ досокъ, толщ. 5 сант., открытый сверху, 3,5 
метра длины, 60 сант. ширины и 40 сант. вышины. Одну 
изъ боковыхъ стйнокъ зам'Ьняетъ наклонно прикрепленная 
доска, шириною 12 сант., образующая съ дномъ ящика ту
пой уголъ. Внутри этого ящика расположены, по направле- 
шю ширины, возл$ короткихъ ст'Ьнокъ, две трубы, 7 сант.



112 ЗА Г0Т0ВЛЕН 1Е ПЛОДОВЪ ВЪ САХЛГ'Ь.

въ тцаметре, 60 сайт, длины, закрытый съ обоихъ концовъ 
и соединенныя между собою 8 трубками, В метра длины и 
38 сант. въ диаметре. Въ широкую трубу, расположенную 
возле высокой станки ящика, входитъ паръ, который рас
пределяется равномерно во всехъ 8-ми узкихъ трубкахъ, 
входитъ черезъ нихъ въ другую широкую трубу и затемъ 
выходитъ изъ нея по узкой вертикальной трубке наружу. 
Сокъ течетъ въ ящикъ по наклонной узкой стенке, разли
вается тонкимъ слоемъ по всему дну и, по мере приближе- 
ш я къ противоположной стороне, нагревается до 'к и п етя ; 
образующаяся на поверхности пена подвигается къ  менее 
нагретой трубке, сгребается деревяннымъ крючкомъ и уда
ляется черезъ желобъ, находящейся въ наклонной стенке. 
Прокипяченый и очищенный сокъ вытекаетъ по трубке а 
въ эвапораторъ. Для того, чтобы можно было регулировать 
скорость в ы те к а тя  сока, на трубку а надевается насадка 
5, которая движется какъ на шарнире; если ее поставить 
совершенно отвесно, то, понятно, сокъ не будетъ вытекать 
вовсе, наклоняя же ее больше или меньше, можно выпускать 
больппя или менышя количества сока. Э в а п о р а т о р ъ  Е  
представляетъ собою закрытый со всехъ_ сторонъ ящикъ, 
вышиною 1,2 метра, длина и ширина котораго равна длине 
и ширине эвапоратора. Внутри этого ящика находится 6 
чугунныхъ трубъ, длиною 8 сант., внутри которыхъ встав
лено столько же медныхъ трубъ, д1аметромъ 6 сант., съ от
крытыми концами. Трубы эти расположены въ д1агональ- 
ной плоскости, пересекающей коротюя стенки ящика. Вы
дающееся наружу концы 1-ой, 3-ей и 5-ой медной трубки 

' снабжены ящичками г г г, въ роде совковъ, съ той сто
роны, откуда вытекаетъ сокъ изъ дефекатора, тогда какъ  
2-ая, 4-ая и 6-я трубки снабжены такими же совочками съ 
противоположной стороны. Сверху находится широкая труба 
в, прикрепленная къ внешней стенке дефекатора; 6 узкихъ 
трубокъ соединяютъ ее съ чугунными трубами эвапоратора; 
точно такая же труба, подобным® же образомъ соединенная 
съ упомянутыми чугунными трубами, находится съ проти- 
вуположной стороны. Въ трубу в входитъ паръ, который 
распределяется но чугуннымъ трубамъ эвапоратора и, соб
равшись въ противуположной трубе, соответствующей <?, 
выходитъ наружу. Сокъ, вытекающей изъ дефекатора, по-
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падаетъ въ совокъ г i -ой трубы, распределяется по ней, на
гревается окружающимъ ее паромъ до к и п я т я  и вытекаетъ 
изъ другого конца въ невидимый на чертеже совокъ трубы 
2, откуда попадаетъ въ совокъ трубы З и т .  д., постепенно 
сгущаясь и, наконецъ, вытекаетъ въ подставленную подъ 
отверсие трубы 6 посуду, сгущенный до надлежащей сте
пени. Описанный приборъ отличается отъ другихъ тЬмъ, 
что здесь сокъ подвергается окисляющему действию воздуха 
только при переходЬ изъ одной трубы въ другую, да и въ то 
время онъ окруженъ атмосферою водяныхъ паровъ, выделяю
щихся изъ него при нагреванш , благодаря чему онъ не бу- 
реетъ и полученное желе обладаетъ красивымъ цветомъ.

Ж еле приготовляется американцами съ большою тща
тельностью; порченые плоды выбрасываются, грязные тща
тельно моются; концентращя сока измеряется посредствомъ 
сахарометра Бомэ: плотность свежаго сока равна, обыкно
венно, 5°; сокъ, вытекаюнцй изъ дефекатора, долженъ по
казы вать 10° Вё; наконецъ сокъ, выходяпцй изъ эвапора
тора, долженъ показывать 3 2° Вё; если плотность его меньше, 
то его опять вливаютъ въ одинъ изъ совочковъ. Сгущенный 
сокъ вливаютъ, для охлаждешя, въ муравленыя банки, сма- 
зываютъ ихъ края  смесью 7— 8 ч. смолы и 1 ч. жира и покры- 
ваютъ этимъ же составомъ плотный холстъ, которымъ 
обвязываютъ банки.

При переработке на желе отброса, получаемаго при суш ке 
яблокъ, бросаютъ этотъ отбросъ въ котелъ, обливаютъ та- 
кимъ количествомъ воды, которое достаточно для его по
крытая и развариваюсь последтй; полученную массу отж и
маюсь подъ прессомъ и обработываютъ обыкновеннымъ об
разомъ. Такое желе весьма хорошо, такъ какъ  въ него по- 
падаютъ все ароматныя вещества плода, содержащаяся въ 
кожице; поэтому имъ сдабриваюсь иногда желе, приготов
ляемое изъ плохихъ яблокъ.

Подобнымъ же образомъ приготовляется желе изъ дру
гихъ плодовъ и ягодъ, а такж е изъ винограда.

IV . Мармеладъ.

Подъ именемъ мармелада разумеется довольно густая 
масса, получаемая развариватемъ плодовъ или ягодъ, сдо-

П р и г о т о в л к н п '  К О Н С Е Р В О В Ъ . 2 - К  11ЯД. 8
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бренная сахаромъ и сохраняющаяся довольно продолжитель
ное время *).

Приготовлеше мармелада довольно просто. При произ
водстве въ болыпихъ размйрахъ мармелада изъ яблокъ, грушъ 
и айвы, предварительно чистятъ плоды, разрезают® ихъ, вы
резывают® изъ нихъ сердечки и размягчают® кипячешем® 
въ небольшом® количестве воды, или, еще лучше, въ выжа- 
томъ отваре кожуры и сердечекъ, полученных® при чистке 
этих® же плодовъ. Затем® ихъ раздавливают®, варятъ до 
техъ  поръ, пока не получится однородная полужидкая масса, 
протираютъ ее черезъ сито для отделешя твердыхъ частей 
и превращешя всей массы въ совершенно однородную жижу, 
прибавляютъ надлежащее количество сахару— для яблоковъ 
и айвы чаще всего равное (на весъ) количеству плодовъ, 
для грушъ— половинное,— и снова увариваютъ до надлежа
щей густоты. Мармеладъ готовъ, если при сжатш  капли 
между большим® и указательным® пальцами она будетъ вы
тягиваться въ короткую ниточку, или если масса начинаетъ 
сплывать съ уполовника крупными каплями и застывать 
на немъ. Персики и абрикосы сначала очищаются отъ ко
журы, затемъ вынимаютъ изъ нихъ косточки и, вымывъ, 
развариваюсь въ сахарном® сиропе, сделанном® изъ поло- 
виннаго или несколько бблыпаго (веса плодовъ) количества 
сахару и сгущают® до требуемой степени. Точно такимъ же 
образомъ готовятъ мармеладъ изъ других® плодовъ и ягодъ. 
Во время варки надо постоянно м е т а т ь  (въ одну сторону) 
всю массу, которая безъ этого весьма легко пригараетъ.

Совершенно такъ же поступаютъ при домашнем® заго- 
товленш мармелада; некоторыя незначительныя уклоненш 
имеют® целью въ большинстве случаевъ сообщить продукту 
более тоншй вкусъ и ароматъ. Приведем® некоторые рецепты.

1) Я б л о ч н ы й  м а р м е л а д ъ .  Очистивъ яблоки, раз
резают® ихъ на части, вырезывают® сердечки, обливаютъ 
такимъ количествомъ воды, чтобы она покрыла плоды и ста
вятъ на сильном® огне; когда плоды стали мягки, вынима
ютъ ихъ уполовникомъ, кладутъ въ миску, раздавливаюсь 
скалкою и перетирают® черезъ сито. Въ воде, въ которой

*) Слово мармеладъ происходить отъ «marmelo», португальскаго назва- 
iiia  айвы, изъ которой преж де готовили его.
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варились яблоки, растворяютъ сахаръ ( l  ф. на 1 ф. яблокъ), 
снова ставятъ на огонь, тщательно снимаютъ 1гЬну, пере
кладываютъ туда же яблочную массу и кипятятъ, постоянно 
мешая, до щпобргЬ те тя  ею надлеягащей густоты. Мармеладъ 
этотъ ароматизируют® лимонной или апельсинной коркой, 
ванилью или номеранцевымъ цветом®. Его перекладываютъ 
въ чистыя, cyxin банки, кладутъ сверху бумажный кружокъ, 
пропитанный ромомъ, обвязываготъ пузыремъ или восковой 
бумагой и хранятъ въ сухом®, прохладномъ месте. Подобнымъ 
же образомъ приготовляютъ мармеладъ изъ грушъ и айвы.

2) В и ш н е в ы  й м а р м е л а д ъ .  Совершенно спелыявиш- 
ни очищаютъ отъ стебельковъ и косточекъ и бросаютъ въ 
кипянцй сиропъ, сваренный изъ половиннаго (веса вишенъ) 
количества сахару и сгущенный до 3 степени, а затемъ въ 
продолженш часа поддерживаютъ сильный огонь, причемъ 
содержимое кастрюльки постоянно перемешивается; niuia, 
собирающаяся на поверхности, должна быть тщательно уда
ляема. Или лее ставятъ п/Ьльныя вишни въ кастрю льке на 
огонь, нагреваютъ, помешивая, до сЬхъ поръ, пока оне не 
разварятся въ своемъ собственномъ соку, протираюсь че
резъ сито, смешиваюсь съ сиропомъ и поступают® въ осталь
ном®, какъ  сказано выше.

Мармеладъ долженъ быть переложен® въ банки еще го- 
рячимъ.

3) С л и в о в ы й  м а р м е л а д ъ .  Спелыя сливы очища
ются отъ косточекъ, кладутся въ еотейникъ и перетираются 
уполовникомъ в® подставленную посуду, которую затемъ 
ставятъ на огонь и нагреваютъ съ целью сгущешя сливо
вой массы, которую следуетъ постоянно мешать уполовни
комъ; затемъ берутъ фунтъ сахару на каждые i y 2 ф. сливъ, 
растворяютъ его въ воде, очищаютъ, увариваютъ до 6 сте
пени, вливаюсь въ сливовую массу, тщательно перемеши
вают® последнюю и, сгустив® до надлежащей степени, пере
кладывают® въ банки.— Или же очищенныя отъ кожицы и 
косточекъ сливы пересыпаюсь въ тазике сахаромъ ( ’Д ф. 
на 1 ф. сливъ) и варятъ на огне, постоянно мешая уполов
никомъ; массу протирают® черезъ сито, кипятятъ еще неко
торое время и нерекладываютъ, еще горячую, въ банки.— 
Можно, но желанно, прибавить къ этому мармеладу, во время 
варки, лимонной или апельсинной корки.
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4) А б р и к о с о в ы й  м а р м е л а д ъ .  Совершенно спелые 
абрикосы разрезаютъ пополамъ, вынимаютъ изъ нихъ кос
точки, см'Ьшиваютъ съ половиннымъ (на весъ) количествомъ 
толченаго сахару и, положивъ въ кастрюлю, нагреваютъ въ 
продолжете 3Д — 1 часа, постоянно помешивая. Когда масса 
сгустится до надлежащей степени, снимаютъ кастрюлю съ 
огня, прибавляютъ ядра изъ половины вынутыхъ изъ пло
довъ косточекъ, ошпаренныя предварительно кипяткомъ и 
очищенныя отъ шелухи, перемешиваютъ и перекладываютъ 
мармеладъ въ банки.— Или же разрезанные и освобожден
ные отъ косточекъ спелые плоды кладутъ въ кастрюльку, 
обливаютъ такимъ количествомъ воды, чтобы она покрыла 
ихъ и ставятъ на горяч!я уголья. Когда плоды разварились, 
перетираютъ ихъ черезъ сито и полученную массу нагрева
ютъ въ кастрюльке, пока она не уменьшится на Уз; затемъ 
взвешиваютъ массу, берутъ равное ей весовое количество 
сахару, растворяютъ его, очищаютъ сиропъ, увариваютъ его 
до 4 степени, приливаютъ понемногу къ абрикосовой массе, 
постоянно перемешивая и, уваривъ до надлежащей густоты, 
перекладываютъ въ банки.

5) М а л и н о в ы й  м а р м е л а д ъ .  Очищенньтя спелыя 
ягоды протираютъ черезъ сито, выпариваютъ массу до поло
вины, затемъ приливаютъ къ ней очищенный и уваренный 
до 4 степени сиропъ изъ половиннаго (на весъ ягодъ) коли
чества сахару и, выпаривъ, при постоянномъ помеш ивати, 
до надлежащей степени, перекладываютъ горячимъвъ банки. 
Подобнымъ же образомъ делаютъ мармеладъ изъ ч е р н и к и .

6) З е м л я н и ч н ы й  м а р м е л а д ъ .  Спелая земляника 
протирается черезъ сито, такъ, чтобы черезъ него не прохо
дили зернышки, масса смешивается съ равньшъ на весъ ко
личествомъ сахара и сгущается на огне до надлежащей 
степени.

7) С м ородинны й м а р м е л а д ъ  приготовляется точно 
такимъ же образомъ, какъ  земляничный.

8) Б а р б а р и с о в ы й  м а р м е л а д ъ .  Спелыя ягоды очи
щаютъ отъ стебельковъ и развариваютъ въ воде, затемъ 
выбрасываютъ ихъ на решето; когда вода стечетъ, проти
раютъ ягоды черезъ сито, смешиваютъ съ сахаромъ (3/4 фунта 
на 1 фунтъ барбарисовой массы) и увариваютъ, какъ обык
новенно.
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9) М а р м е л а д ъ  и з ъ  ш и п о в н и к а .  3 фунта спелаго 
шиповника, очищеннаго отъсЬмянъ, обливаютъ 7 - 2  штофомъ 
кипятку, даютъ вскипать нисколько разъ, вынимаютъ ягоды 
и, раздавивъ плоды, ставятъ массу на огонь, постоянно пе
ремешивая. Когда она уменьшилась на У4, прибавляютъ си
ропъ, сваренный изъ 3 ф. сахару и сгущенный до 4 степени, 
тщательно перемешиваютъ и, давъ закипеть, переклады
ваютъ въ банки.

10) Е ж е в и ч н ы й  м а р м е л а д ъ .  Спелую ежевикупро- 
тираютъ черезъ сито, полученный сокъ сгущаютъ отпарива- 
шемъ въ кастрюле до половины, прибавляютъ 7з веса ягодъ 
сахара и, прокипятивъ полчаса, укладываютъ въ банки.

1 1 ) В р у с н и ч н ы й м а р м е л а д ъ .  Спелыя,хорошопро- 
мытыя ягоды развариваются въ кастрюльке, затемъ выжи
маются, сокъ смешивается съ равнымъ или, если ягоды 
были спелы и сочны, съ половиннымъ (на весъ) количе
ствомъ сахару и уваривается до надлежащей густоты, при
чемъ къ массе прибавляютъ мелко накрошенной лимонной 
корки.

12) М а р м е л а д ъ  и з ъ  к р ы ж о в н и к а .  Не совсемъ 
спелыя ягоды крыжовника, очищенныя отъ чашечекъ и сте
бельковъ, кипятятъ въ воде до полнаго разм ягчетя; затемъ 
выкладываютъ на решето и, когда вся вода стекла, проти- 
раютъ черезъ сито. Н а 1 ф. массы берутъ 7 2 Ф- сахару, 
растворяюсь его въ воде, сгущаютъ сиропъ до 4 степени и, 
смешавъ съ массою, увариваютъ до надлеэкащей степени.

13. T u t t i - f r u t t i  представляетъ собою мармеладъ, 
приготовленный изъ смеси разныхъ плодовъ и ягодъ. Обык
новенно берется земляника, малина, смородина, вишни, абри
косы, персики: последше должны быть совершенно спелы. 
Все это перетирается черезъ частое сито, массу кладутъ въ 
банки, закупориваюсь н оследтя  и, обвязавъ, ставятъ въ 
воду, которую нагреваютъ до кшгЬшя, продолзкающагося 
минутъ 15. Иногда на каждый фунтъ массы прибавляютъ 
3/ 4 фунта мелкаго сахару и, перемешавъ, нагреваютъ въ бан
кахъ, какъ сказано выше.

V. П а с т и л а .

Сюда относится какъ обыкновенная русская пастила, 
приготовленная изъ мякоти плодовъ и ягодъ, смешанной съ
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сахаром® или медомъ, разрыхленной наддеясащим® взбива- 
т е м ъ  и, после прибавлетя яичнаго белка или гумми, засу
шенной въ умеренно теплой печи или сушилке, такъ, равно 
и разнаго рода насты, повидла, jams, muss, pate, фруктовый 
сыръ и т. п., приготовляемые прямо выпариватем® плодо
вой массы до щпобретешя ею консистенщи настилы или мяг- 
каго сыра, съ прибавлетемъ или безъ прибавлетя сахару и 
пряностей. Приготовлеше русской пастилы входитъ, соб
ственно говоря, въ область кондитерскаго дела; для насъ 
яге более ваяш ы  заготовки втораго рода, который могутъ 
сохраняться весьма долго и, благодаря дешевизне приготов- 
л е т я , удобству перевозки и превосходным® качествам®, 
какъ  пищеваго продукта, могутъ войти во всеобщее упо- 
треблете и со временем® составить у насъ, какъ, наир, въ 
Англш и Америке, а также, въ меныпихъ размерахъ, въ со- 
седнихъ съ нами Чехш  и Галицш, довольно важную статью 
въ бюджете народнаго хозяйства.

а) П аст ила.
П риготовлете русской пастилы следующее: масса, со

ставленная ио одному изъ нюкеприведенныхъ рецептов®, 
раскладывается ровнымъ слоем®, пальца два толщиною, въ 
форму, сколоченную изъ липовыхъ или кленовыхъ досокъ, 
аршинъ съ четвертью длиною, три четверти аршина шири
ною и полтора вершка вышиною, и обтянутыхъ полотномъ, 
которое смазывается предварительно густымъ медомъ; за
темъ ящикъ этотъ ставится на 1— 2 часа и более, смотря 
по роду пастилы, въ слегка протопленную печь, или въ уме
ренно нагретую сушилку, где таш я имеются, и по вынутш 
оттуда, покрывается белой бумагой и хранится въ сухом® 
месте.

1 ) Я б л о ч н а я  п а с т и л а .  Кисдосладшя спелыя яблоки, 
испеченныя въ печи, протираются черезъ сито и взбиваются 
веничком® въ деревянной миске; въ то же время берутъ хо- 
роппй медъ, растираютъ его деревянною ложкой, пока он® 
не побелел® и, смешав® съ яблочной массой, взбиваютъ ее 
до тех® поръ, пока она не превратится въ густую, белую 
массу. Тогда ее перекладываютъ въ форму ровнымъ слоем®, 
пальца два толщиною, обсыпают® толченым® сахаром® и ста
вятъ на два часа въ теплую печь; затем®, вынувъ, наклады-
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ваютъ сверху другой слой, обсынаютъ сахаромъ и снова ста
вятъ  въ печь, повторяя это до тЪхъ поръ, пока форма не 
наполнится до краевъ. Вместо меда берутъ толченый сахаръ, 
поступая въ остальномъ такъ же, какъ  и при унотреблеши 
меда.

2) Г р у ш е в а я  п а с т и л а .  Сладгая спелыя груши, очи- 
щенныя отъ кожуры и сердечекъ, развариваются въ сиропе 
совершенно, протираются черезъ сито, масса смешивается 
съ такимъ количествомъ толченаго сахара, какое покажется 
по вкусу, и взбивается до т'Ьхъ поръ, пока не превратится 
въ белую пену. Затемъ на каждые 10 стакановъ этой пены 
берутъ белокъ изъ одного яйца, взбиваютъ его на пену, 
смешиваютъ съ грушевой массой и, переложивъ въ форму, 
обсынаютъ сахаромъ и ставятъ въ печь, какъ было сказано 
выше.

3) А й в о в а я  п а с т и л а .  Для приготовлешя этой па
стилы можно воспользоваться выжимками, полученными 
при заготовлении айвоваго желе (см. стр. 104). Ихъ смеши
ваютъ съ сахаромъ (1 ф. на остатокъ отъ 2 ф. айвы) и к и 
пятятъ, постоянно перемешивая, пока смесь не станетъ со
вершенно густа; тогда ее перекладываютъ въ форму и ста
вятъ не больше, какъ на г/з  часа, въ теплую печь. Точно 
такимъ асе образомъ приготовляются п е р с и к о в а я ,  а б р и 
к о с о в а я ,  к л у б н и ч н а я  (1 ч. выжимокъ, 1 ч. сахару) и 
др. настилы. Излишне говорить о томъ, что вместо вы ж и
мокъ можно брать цельные плоды: сваривъ ихъ, какъ  для 
мармелада, поступаютъ въ остальномъ, какъ  описано выше.

4) В и ш н е в а я  п а с т и л а. Спелыя вишни очищаютъ отъ 
косточекъ, кладутъ въ глиняный глазурованный горшокъ, 
покрываютъ крышкою и ставятъ въ неслишкомъ жаркую 
печь. Когда вишни распарились, выбрасываюсь ихъ изъ 
горшка въ какую нибудь миску, растираютъ скалкой и нро- 
жимаютъ массу черезъ холщевой мешечекъ. Полученную 
массу смешиваютъ съ половиннымъ (по объему) количе
ствомъ толченаго сахара и вынариваютъ, постоянно мешая, 
до надлежащей густоты; затемъ выкладываютъ въ форму 
и т .  д., какъ  при приготовлеши яблочной настилы.

5) Б  а р б а р и с о в а я н а с т и л а .  Спелыя ягоды барба
риса, сваренныя въ воде, протираютъ черезъ сито, смеши
ваютъ массу съ половиннымъ объемомъ толченаго сахару,
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взбиваютъ вйникомъ для иревращешя ея въ густую пену, 
кладутъ въ кастрюльку, прибавляютъ немного (золотникъ 
на стаканъ сахару) порошка гумми-арабика и, выпаривъ до 
надлежащей густоты, перекладываютъ въ формы и посту- 
паютъ, какъ при приготовлеши яблочной пастилы. Подоб- 
нымъ же образомъ приготовляется см о р о д и н н ая  пастила.

Въ Германш очень распространено изготовлеше пасты 
(Paste, pate) по способу директора Гете. Продуктъ этотъ 
приготовляется следующимъ образомъ: Наполняютъ котелъ 
плодами и, прибавивъ небольшое количество воды, варятъ 
ихъ, постоянно размешивая лопаткой или ложкой съ длин
ной рукояткой. Когда они достаточно сварятся и разотрутся, 
ихъ протираютъ черезъ жестяное решето. Для плодовъ ягод- 
ныхъ употребляюсь густое проволочное сито. Къ получен
ной массе прибавляютъ сахаръ, въ количестве, примерно, на 
фунтъ отъ 5 до 15 золотниковъ. Большее или меньшее ко
личество сахара, потребляемаго въ этомъ случае, зависитъ 
отъ степени зрелости плодовъ. Для сладкихъ грушъ при
бавлять сахаръ совсемъ не нужно, тогда какъ  для кислыхъ 
вишенъ и сливъ такая прибавка необходима въ наиболь- 
шемъ количестве. Прибавивъ сахаръ, котелъ съ миской снова 
ставятъ на огонь и, безпрестанно помешивая въ предупреж- 
деше пригарашя, варятъ ее до такой степени сгущешя, пока 
лоягка, поставленная въ нее вертикально, не останется въ 
этомъ положеюи. Тогда массу выкладываютъ на густую и 
тонкую проволочную сетку, вправленную въ жестяныя 
рамки съ невысокими краями и застланную бумагою и рас
п ределяю т ее на бумаге равномернымъ слоемъ, приблизи
тельно въ иалецъ толщины, после чего ставятъ въ сушильню. 
Когда масса затвердеетъ на столько, что отрезанный изъ 
нея кусочекъ сохраняетъ свою форму, что обыкновенно бы- 
ваетъ черезъ 12— 18 часовъ, то она готова. Ее снимаютъ 
и, смочивъ влажной губкой бумажную подкладку, удаляютъ 
эту последнюю. Затемъ ставятъ еще минутъ на 10 въ су
шильню, чтобы обсохла несколько увлажненная нижняя 
поверхность, и разрезаютъ на кусочки желаемой величины. 
Директоръ Гейзенгеймскаго училища Гете (R. Goethe) 
устроилъ при училище небольшую печку съ сушильней, 
изображенную на прилагаемыхъ рисункахъ и спещалг.но 
предназначенную для сушешя пастъ.
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Рис. 60 представляетъ наружный видъ сушильни съ печ
кой. А  —  самая печка съ обыкновенной железной плитой 
въ два отверсздя лл (одно для разваривашя сырыхъ плодовъ, 
другое для сгу щ етя  полученной изъ нихъ и процеженной 
кашицы), д— дверца въ топку, е— задвижки для регулиро- 
ваш я притока воздуха въ топку, ою — зольникъ; В  —  су
шильня, Б Б Б В — дверцы въ 4 отд-Ьлетя сушильни, г —  от- 
верстае, ведущее въ нагревательную полость (см. рис. 61), 
о —  конецъ стержня, двигаю щ аяся взадъ и впередъ и слу-

У
Р ис. 6 0 .

жащаго для зап и ратя  или откры ватя  входа въ нагрева
тельную полость (рис. 61), т —  термометръ и Г — дымо
вая труба.

Рис. 61 схематически представляетъ продольный верти
кальный разрезъ сушильни (по лиши х у — на рис. 60). Е —  
полость, въ которой нагревается воздухъ и въ которой про
легаете такж е много разъ извитая ж елезная дымовая труба, 
О —  стержень, несущей пластину р для зап и ратя  и откры
в а т я ,  или для съ у ж етя  или расш иретя отверстая и, веду- 
щаго по каналу г холодный воздухъ въ нагревательную по
лость Е ; м м’ м" м"'—  4 отд елетя  для сушки, соответствую
щая 4-мъ дверцамъ Б —  Б  въ рис. 60-мъ; и н' н" н1"— 4  пес-



чаниковыя плиты, около 5— 6 сант. толщины, раздйлянШця 
одно отъ другаго названный отделешя. Но, какъ  видно на 
рисунке, разделете это не полно; посредствомъ негаирокихъ 
щелей,—  около 5 сант. шириною,— оне попеременно сооб-
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Рис. 61-

щаются одно съ другимъ, то въ переднихъ своихъ частяхъ, 
то въ заднихъ; м съ м' и м" съ м"' сообщаются у дверецъ 
спереди, тогда какъ м’ съ м" и м'" съ п  соединяются у зад
ней стенки сушильни.

Рис. 62 представляетъ сетку ,въ  рамке 
изъ белой жести на ножкахъ и съ невы- 

~ сокими краями, употребляемую для иро-
сушки на ней сгущеной варкою плодовой 

Рис. 62. мякоти. Таю я сетки съ готовымъ для про
сушки матер1аловъ устанавливаются на перегородки и н’ 
н" и'".

Когда печка топится, дымъ и друпе продукты гореш я 
идутъ изъ нея по извитой въ полости JE железной трубе и 
отдаютъ въ эту полость черезъ стенки трубы значительную 
часть своей теплоты. Заключенный же въ полости Е  воз
духъ нагревается и поступаешь черезъ отверстае с (рис. 61)
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въ верхшй отдйлъ сушильни— м, откуда зигзагомъ идетъ до 
самаго ншкняго, какъ  ноказано стрелкой на рис. 59-мъ; 
проходя надъ сохнущими пастами, онъ уноситъ съ собою 
выд,Ьляю1щеся изъ нихъ пары и, достигнувъ полости п, ухо- 
дитъ изъ ноя но трубке ф въ топку, откуда уносится вместе 
съ дымомъ. Каналъ же г безнрестанно приводить въ полость 
Е  новый воздухъ, по мере удалешя изъ нея нагретаго. Тер- 
мометръ служ ить для показашя температуры въ сушильне, 
которая можетъ быть урегулирована при помощи железнаго 
стержня о; съуживая или расширяя при помощи его отвер
с т  е и, ведущее въ полость Е , можно дать болышй или мень- 
нпй достунъ холодному воздуху въ полость, отчего зависитъ 
такимъ образомъ степень его нагреваш я. Этимъ способомъ 
можно достигнуть желаемой температуры, которая не должна 
быть выше 80° С. *).

Сушильня эта очень пригодна такж е для сушки сливъ, 
вишенъ и другихъ косточковыхъ плодовъ, которые первона
чально требуютъ довольно низкой температуры, а потомъ 
постепенно все более и более высокой; поэтому ихъ сначала 
можно бы ставить въ нижше отделы, а потомъ переставлять 
по порядку въ верхн1е.

б) П а с т а , пови д ла  и  т . п .

Этими н азватям и  обозначаютъ мякоть плодовъ, сгущен
ную, съ сахаромъ или безъ него, до консистенцш мягкаго 
сыра; продуктъ этотъ употребляется въ пищу или прямо, 
или же какъ  приправа къ разнымъ блюдамъ и приготов
ляется, какъ  выше было упомянуто, въ большихъ количе- 
ствахъ во многихъ странахъ западной Европы. Производ
ство фруктовой пасты достигло особенно большихъ разме,- 
ровъ въ Англш, въ которой «jam», фруктовая паста (Muss 
кЬмцевъ), сделался предметомъ повседневная потребления 
даже рабочая люда, употребляющ ая его въ пищу съ х.тЬ-

*) П оказаш я вставленнаго сверху термометра, выдающагося своимъ 
шарикомъ съ потолка верхняго OTnt.ienin м, могутъ быть втЬрны только 
для этого отд-Ьлешя; но, переходя въ нижш я, нагреты й воздухъ значи
тельно охлаждается, такъ что разница меж ду температурами верхняго  
отдела м и нпжняго м"1 должна быть очень велика. П оэтому, пожалуй, 
будетъ практично ставить насты для сушки только въ BepxHie отдЬлы, а  
нижними пользоваться для сушки косточковыхъ плодовъ.
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бомъ вместо масла, фунтъ котораго копеекъ на десять до
роже джама. Англичане потребляюсь джама, по словамъ 
Zawodny, на 40 милл!оновъ марокъ ежегодно. Производ
ство джама развито больше всего въ Лондоне, Гласго и 
Дунди; кромф того фабрики, занятыяприготовлешемъ джама, 
существуютъ въ каждомъ значительномъ городе. Производ
ство это много летъ тому назадъ получило свое начало въ 
гор. Дунди (Dundee) въ Ш отландш и велось сначала въ 
неболыпихъ размерахъ, ныне же въ одномъ этомъ городе 
приготовляютъ ежедневно до 500 тоннъ (30,000 пудовъ) 
джама. Въ 1887 году въ Гласго привозилось ежедневно, 
кроме громаднаго количества разныхъ другихъ плодовъ, до 
30 тоннъ (более 1,800 пудовъ) земляники изъ низменной 
равнины, расположенной между Гамилътономъ и Ланари- 
комъ, въ которой подъ этой ягодой занято более 48,000 ак- 
ровъ (около 18,000 десятинъ) земли; разведетемъ ягодъ въ 
графстве Еентъ занимается 50,000 человекъ. Одного са
хару,— который, кстати, ни въ одной стране не бываетъ 
такъ дешевъ, —  англичане употребляготъ при фабрикацщ 
дясама до 300 мшшоновъ фунтовъ (около 87* миллмиовъ 
пудовъ). Въ Соединенныхъ Ш татахъ джама изготовляюсь 
меньше: всего лишь на 8 мидлншовъ марокъ и онъ употреб
ляется тамъ только зажиточными людьми, какъ  лакомство. 
Причиною тому более высокая цена сахару (разница между 
Нью-1орскими и Лондонскими среднимъ числомъ равна 120 
маркамъ за 100 фунт.); къ тому же американцы любятъ бо
лее сладклй джамъ. Для приготовлешя его служатъ груши, 
яблоки, персики, абрикосы, сливы, а также часто и ягоды. 
Очистивъ, напр., яблоки и вынувъ сердцевину, варятъ ихъ 
въ неболыпомъ количестве воды до техъ поръ, пока они не 
станутъ мягкими. Тогда ихъ давятъ, развариваютъ до техъ 
поръ, пока не получится однородная масса и прибавляютъ 
надлежащее количество сахару: обыкновенно 1 фунтъ са
хару на 1 фунтъ плодовъ. После прибавлетя сахару увари
ваютъ еще 10— 15 минутъ. Для того, чтобы извлечь пользу 
изъ кожицы и сердечекъ, варятъ ихъ въ воде, пока они 
не разварятся и полученный (выж атый) отваръ употреб
ляю сь для варки яблокъ вместо воды. Иногда передъ при
бавлетемъ сахару протираюсь яблочную массу черезъ сита 
для отделешя твердыхъ частицъ. Айвовая паста приготов-.
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ляется точно такимъ же образомъ. Персики и абрикосы чи
стясь, вынимаютъ косточки, моютъ и развариваюсь въ са- 
харномъ сиропе. Точно такимъ же образомъ готовится вся
кая другая плодовая паста. Готовый джамъ укладывается 
чаще всего въ деревянныя коробки, вмещающая определен
ное количество его, обыкновенно 10 фунтовъ. Коробки эти 
закрашены снаружи масляною краскою и снабжены хорошо 
пристающею крышкою. Приготовленный такимъ образомъ 
джамъ сохраняется весьма долго.

Въ Тюрингш, Чехш и Галицш приготовляются значи- 
тельныя количества п о в и д л а  и з ъ  сл и в ъ , представляю- 
щаго во всехъ отнош етяхъ превосходную заготовку. При- 
готовлете его въ Тюрингш следующее.

Совершенно спелыя сливы обмываются, разрезаются по
поламъ, освобождаются отъ косточекъ и нагреваются на 
умеренномъ огне въ болыпомъ, хорошо очпщенномъ котле, 
при постоянномъ помешиваши, до техъ  поръ, пока оне не 
превратятся въ однородную массу. Иногда косточекъ не вы
нимаютъ. Полученную массу протираюсь черезъ сито для 
о тд ел етя  кожуры и твердыхъ частей, затемъ ее снова пе
рекладываютъ въ котелъ, прибавляютъ въ нее грецкихъ 
ореховъ, немного имбиря, корицы, лимонной корки, гвоз
дики и  сгущаютъ на огне, при безпрестанномъ помешива
ши, до того, что она уже не стекаетъ съ мешалки, но при- 
стаетъкъ  ней плотными, большими кусками; такой продуктъ 
(Muss) перекладываютъ въ глиняную или деревянную посуду 
и хранятъ въ сухомъ месте.

Въ Чехш  приготовляютъ изъ сливъ повидло следующимъ 
образомъ: совершенно спелыя сливы, упавшгя съ дерева сами 
собою или снятыя руками, сначала моютъ до-чиста; когда 
оне просохнутъ, то даютъ имъ полежать несколько дней: 
чемъ дольше оне лежали, темъ оне становятся слаще и темъ 
лучше приготовленное изъ нихъ повидло. Для варки упот
ребляется полукруглый медный котелъ, который передъ 
употреблешемъ каждый разъ тщательно чистятъ и смазы- 
ваютъ свежимъ масломъ для предохранешя отъ пригарашя. 
Такой котелъ съ мешалкой, представленной на рис. 63, вма
зываюсь въ четыреугольную печь, передшй уголъ которой 
срезанъдля того, чтобы удобнее было вращать рукоятку ме
шалки. Разваривъ въ котле сливы, протираюсь полученную
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массу черезъ сита, представленный на рис. 64 и сгущаютъ 
ее, все перемешивая, до техъ поръ, пока она не переста- 
нетъ приставать къ пальцу, погруженному въ нее до поло
вины. Если повидло не было сгущено до надлежащей сте
пени. то оно легко покрывается плесенью, приходить въ 
брожеше и закисаетъ или даже горькнетъ; для поправления 
следуетъ снова подвергнуть его уваривашю или же, пере- 
ложивъ на железный противень, поставить въ умеренно на
гретую русскую печь для удалешя излишка влажности.

Въ Галицш  приготовляютъ повидло двухъ сортовъ: про
стое черное и дессертное белое. Для приготовлешя ч е р и а г о

п о в и д л а  берутъ медный луженый 
котелъ, весьма тщательно натираютъ 
его, слегка нагревъ, воскомъ, въ осо
бенности дно и, всыпавъ въ него 
спелыя сливы - венгерки, собранныя

Рис. 63. Рис. 64.

въ'ясную  погоду, съ косточками (похуже) или безъ нихъ*), 
нагреваютъ, постоянно мешая деревяннымъ весломъ, до 
техъ  поръ, пока оне не превратятся въ однородную массу. 
Тогда берутъ ее изъ котла большимъ деревяннымъ уполов- 
никомъ или деревяннымъ черпакомъ, нротираютъ черезъ до
вольно редш я решета и тотчасъ вливаютъ въ другой такой 
же котелъ, тоже натертый воскомъ, безирестанно мешая вес
ломъ снизу вверхъ и доливая, какъ только она станетъ гу 
стеть, свеясе протертую массу. Когда содержимое котла ста
нетъ густо до того, что вертикально погруженное въ него 
весло не опрокидывается, то его вынимаютъ еще горячимъ 
и перекладываютъ, лучше всего, въ деревянныя кадушки, 
которыя хранятъ въ сухомъ, хорошо проветриваемомъ месте. 
Котелъ, въ которомъ производится варка повидла, вмазы-

*) Выемка косточекъ нзъ сливъ производится главнымъ образомъ для 
того, чтобы возможно было отобрать плоды съ червоточиною.
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кается въпечь или, чаще, вставляется въ вырытую въ земле, 
где нибудъ въ саду, яму, устроенную такимъ образомъ, что 
черезъ боковое отверстте можно подкладывать подъ котелъ 
дрова; такая печь удобна въ томъ отношен] и, что облегчаетъ 
доступъ къ  котлу, въ которомъ следуетъ мешать безъ пере
рыва во все время работы. Темнокоричневое сладкое повидло, 
которое, застывъ, становится до того плотнымъ, что его можно 
резать ножемъ, сохраняется въ продолжете несколыш хъ 
летъ и даже съ течетем ъ времени становится вкуснее; на 
поверхности его образуется твердая кора изъ выкристалли
зовавш аяся  сахара; его употребляютъ въ пищу или прямо, 
или же разрезаютъ на небодыше кусочки и развариваютъ 
въ воде на мармеладъ, который и идетъ на начинку нироговъ, 
въ пирожное и т. п. Изъ 96 гарнцевъ сливъ получается 12 
гарнцевъ превосходная повидла. Кожура, оставшаяся на 
решетахъ, смешивается съ неболыпимъ количествомъ сливъ, 
уваривается до консистенцш повидла и хранится въ г линя- 
ныхъ ярш кахъ ; этотъ низкосортный продуктъ идетъ на при- 
готовлеше сливоваго супа. Для того, чтобы сварить повидло 
изъ 3 корцевъ (96 гарнцевъ) сливъ, требуются 2 женщины 
для очистки сливъ и два работника для поочередная пере- 
м еш и ватя  повидла въ котле въ продолжете всей варки (12 
часовъ). Бел о е  д е с с е р т н о е  п о в и д л о  приготовляется 
точно такимъ ж е способомъ, какъ  и предыдущее, съ тою раз
ницею, что сливы предварительно обливаются кипяткомъ и 
снимаютъ съ нихъ кожуру, а затемъ, при увари вати  массы 
изъ сливъ, прибавляютъ сахару въ количестве 8— 12 фун
товъ, смотря по качеству (сладости) сливъ, на каждый кор- 
жецъ (32 гарнца) последнихъ. Точно такимъ же образомъ 
приготовляютъ въ Галищи г р у ш е в о е  п о в и д л о . — Для 
большей прочности и удобства при перевозке такое повидло 
въСилезш  формуется въ виде хлебовъ, которые сначала про
сушиваются, положенные на доскахъ, на воздухе и затемъ 
вставляются въ умеренно нагретую печь: при этомъ повидло 
становится плотнымъ и покрывается снаружи твердою кор
кою; таше хлебы изъ повидла почти такъ  же плотны, какъ 
обыкновенные, и могутъ храниться неопределенно долгое 
время, не портясь.

Въ Германш приготовлеше груш евая  повидла (Birn- 
muss) несколько отличается отъ описанная выше; по Лю-
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касу, оно приготовляется следующимъ образомъ. Сладшя 
груши разрезаютъ на части и выжимаютъ изъ нихъ сокъ, 
который затемъ вливаютъ въ тщательно вычищенные мед
ные котлы, увариваютъ на Уз первоначальнаго объема, сни
маютъ при этомъ пену и, охладивъ, процеживаютъ черезъ 
фланель. Въ то же самое время развариваютъ въ котле, куда 
налито немного воды, равное количество хорошо вымытыхъ 
яблокъ, которыя протираютъ черезъ волосяное сито; полу
ченную массу смешиваютъ съ грушевымъ сокомъ и увари
ваютъ, при постоянномъ помешивании, до техъ поръ, пока 
масса при охлажденш не станетъ застывать въ виде плот- 
наго теста. Для сообщения полученному этимъ путемъ про
дукту красиваго темнокоричневаго цвета, прибавляютъ на 
каждые 2 центнера (200 фунт.) плодовъ 7а литра (2Д штофа) 
сока ягодъ или бузины; кроме того прибавляютъ, по желанно, 
гвоздики, лимонной корки, а такж е грецкихъ ореховъ. По
видло кладутъ въ нагретые предварительно глиняные (ка
менные) горшки, которые ставятъ затемъ въ горячемъ про
странстве для того, чтобы на поверхности образовалась кора, 
которая превосходно предохраняетъ повидло отъ порчи. 
Сверху кладутъ кружокъ изъ белой бумаги, пропитанный 
ромомъ или киршвассеромъ, и обвязываютъ горшокъ све- 
жимъ пузыремъ. Если его держать въ сухомъ месте съ ум е
ренною температурою, то повидло сохраняется весьма долго.

Въ СаксошииТюрингш приготовляютъ я б л о ч н о е  п о 
в и д л о  (Apfelmuss) следующимъ способомъ: варятъ свеклу 
или морковь, давятъ ее и выжимаютъ сокъ, который затемъ 
сгущаютъ отпаривашемъ, причемъ снимаютъ собирающуюся 
на поверхности пену. Затемъ снимаютъ съ сладкихъ ябло- 
ковъ *) кожицу, разрезаютъ ихъ на 4 части и варятъ въ 
этомъ соку до техъ поръ, пока не получится масса такой 
густоты, какъ  вышеописанное сливовое повидло; тогда пе
рекладываютъ полученный продуктъ въ горшки и засуши- 
ваютъ его сверху въ пекарной печи.

По другому способу, известному въ Вестфалш, яблочное 
или грушевое повидло приготовляется такъ: совершенно 
спелые плоды варятся до размягчешя, затемъ изъ нихъ вы
жимаютъ сокъ, который сгущаютъ выпаривашемъ, причемъ

*) П ри употребленш  кислыхъ яблокъ необходимо пр и бав дете  сахару.



п о в и д л а . 129

снимаютъ пену. Увариваше (при ностоянномъ перемети и- 
в а т и )  производится до техъ поръ, пока сокъ, зачерпнутый 
обыкновенною ложкою, не перестаетъ стекать съ нея. При 
слишкомъ продолжительномъ увариванш онъ щлобретаетъ 
горьковатый вкусъ. Если процессъ уваривашя прекратить 
передъ его окончатемъ, массу переложить изъ котла въ де
ревянную посуду, охладить ее и затемъ снова доварить въ 
отчищенномъ котле, то повидло становится слаще. Его сохра- 
няютъ въ глиняныхъ горшкахъ, какъ сказано выше.

В и ш н е в о е  п о в и д л о .  Для нриготовлешя его могутъ 
служить какъ  сладте, такъ и кислые сорта вишенъ, но при
годнее всехъ черная шпанская. Вынувъ изъ ягодъ косточки, 
варятъ ихъ въ неболыпомъ количестве воды до совершен
ного размягчешя, затемъ протираютъ черезъ сито и полу
ченную массу увариваютъ, при постоянномъ помешиваю и, 
до техъ поръ, пока она не высохнетъ такъ, что кусокъ ея, 
положенный на бумагу, уже не делаетъ на ней влажнаго 
пятна; тогда ее перекладывают!, въ глиняные горшки, засу- 
ншваютъ снаружи въ печи и, прикрывъ бумажнымъ круж- 
комъ, пропитаннымъ ромомъ, обвязываюсь горшокъ влаж- 
нымъ пузыремъ. Повидло это сохраняется весьма долго; пе
редъ употреблешемъ его разводясь небо лыпимъ количествомъ 
теплой воды, къ  которой можно прибавить немного вина или 
пряностей, и въ такомъ виде оно идетъ на супы *).

*) При парк!', повидла — да и вообщ е всякаго #рода плодовыхъ it 
ягодпыхъ консервовъ — нельзя имъ давать остывать въ медной носудЪ, 
такъ какъ содержащ1яся в ъ н и хъ  органичесы я кислоты растворяютъ м’Ьдь, 
образовавнпяся ж е такимъ образомъ м15дныя соли весьма ядовиты. П о сооб- 
щенда Леммергирта, попадается довольно таки часто повидло, содерж ащ ее  
предныя соли м'1;ди и свинца; первыл переходятъ въ пего вс.гЬдсппе разъ- 
•Ьдан1я ст&нокъ посуды кислотами плодовъ; вторыя попадаются всл'Ьдстме 
того, что въ некоторы х1!) ы'Ьстахъ, во iiafife.aHie н р п гор атя  повидла къ 
ст4нканъ котла, бросаютъ въ пего свиндовы е шары. П оэтому при покупка  
повидла лучше всего изс.гёдовать, не содерж ится ли въ немъ м’Ьдь или сви- 
нецъ. ИзслЬдоваше это производится весьма просто. Взявъ некоторое ко
личество повидла, разм’Ьшиваютъ его въ горячей водЬ и въ полученную  
этимъ иутемъ ж иж у кладутъ на V2 часа ж елезны й свЬже - вычищенный 
ножъ; если повидло содержитъмЗда, то последняя оса я; дается  тонкимъслоемъ  
на ле31«е ножа, которое вслЬдств1е этого приметъ красноватый двф>тъ. 
Если эту жижу процедить черезъ фильтрованную бумагу и въ подученный 
безцвЬтный растворъ прилить немного воднаго раствора сЬрнистаго водо
рода,—который легко достать въ любой а н т ек о ,—то, въ случай присутствия 
свинцовыхъ солей, растворъ побур’Ьетъ. Эти способы открытая сл'Ьдовъ м1;ди 
и свинца могутъ быть нрнмЬнпмы ко всЬмъ плодовымъ и ягоднымъ кон- 
сервамь.

llr iirO T O B -IK fllE  к о я с е р в о в ъ .  2 - е  и з д .  9
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V I. Cyxia конфекты изъ плодовъ (цукаты).

Общш правила приготовлешя этихъ превосходныхъ кон
сервовъ сводятся къ тому, что было сказано относительно 
приготовлешя комиотовъ и варенья. Плоды и ягоды берутся 
спелые, но не нерезревппе, св1;лие; сахаръ употребляется 
лучппй рафинадъ, въ количестве, обыкновенно равномъ ко
личеству (весовому) плодовъ. Сиропъ необходимо тщательно 
очистить и затемъ сгустить увариватемъ до надлежащей 
степени; варку производясь въ котелкахъ или тазикахъ изъ 
желтой меди. Плоды размягчаюсь предварительно нагрева- 
шемъ въ воде, затемъ погружаютъ ихъ, по охлажденш, сна
чала въ жидшй сиропъ, затемъ, несколько разъ, въ более 
и более сгущаемый увариватемъ, причемъ его нагреваютъ 
до кшгЬшя для того, чтобы онъ впитался въ плоды; нако
нецъ, обсыпавъ свареные плоды толченымъ сахаромъ, засу
шиваюсь ихъ въ печи. Обмакивате плодовъ въ сиропе весьма 
удобно производить при помощи особеннаго котелка; коте
локъ этотъ четыреугольныйивънего вставляютъ невы сотя 
жестяныя ситаизъметалличе'ской сетки, на которыхъ укла
дываюсь плоды такимъ образомъ, чтобы они не лежали вплот
ную одинъ возле другаго; сита эти ставятъ въ котелокъ одно 
на другое до техъ  поръ, пока они не заполнясь всего котелка. 
Насушиваше конфектъ производится или въ обыкновенной 
пекарной печи, после вынутая изъ нея хлебовъ, или въ су
шилкахъ, нагрегыхъ до умеренной температуры, какъ во
обще при суш ей и плодовъ. Готов ыя конфекты сохраняюсь 
въ стекляныхъ банкахъ, которыя обвязываюсь пузыремъ или 
пергаментной бумагой, когда конфекты остыли, или въ де- 
ревянныхъ ящикахъ, сколоченныхъ изъ дощечекъ листвен- 
ныхъ деревъ и выложенныхъ белою бумагою.

1) К о н ф е к т ы  и з ъ  я б л о к ъ .  Хороппя спелыя яблоки 
(ренетъ, кальвиль) очищаютъ отъ кожицы, разрезаютъ на 
четыре части, вырезываюсь изъ нихъ сердцевинки и, поло
живъ въ теплую воду, нагреваютъ последнюю до размягчешя 
яблокъ, какъ  при варке варенья. Когда это наступить, пе
рекладываютъ ихъ въ холодную воду; затемъ, когда они 
остыли въ ней, выкладываютъ на решето, даютъ обсохнуть 
и кладутъ въ сиропъ, уваренный до 1-й степени. Когда онъ 
закипелъ, отставляютъ его отъ огня, снимаютъ пену и, пе-
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реливъ съ плодами въ глиняную миску, оставляютъ до сле
дующего дня. То же самое повторяютъ въ теч ете  трехъ 
дней, уваривая каж дый разъ сиропъ одною степенью гуще. 
Наконецъ, вынимаютъ плоды изъ сиропа, даютъ стечь пос
леднему, обсыпаютъ толченьтмъ сахаромъ и вставляютъ въ 
сушильную печь.— Или: обваривъ кипяткомъ очищенныя и 
разрезанныя на части яблоки, кладутъ ихъ въ сиропъ изъ 
четырехъ фунтовъ сахару и трехъ стакановъ воды, варятъ 
въ немъ яблоки, выкладываютъ на решето, даютъ стечь си
ропу, обсыпаютъ толченымъ сахаромъ и сушатъ въ умеренно 
теплой печи. Операцйо варки въ сиропе и сушки повторяютъ 
два раза, пока, наконецъ, изъ яблокъ, при ихъ сжиманш, не 
перестанетъ выступать сокъ; тогда ихъ охлаждаютъ, обсы
паютъ сахаромъ и укладываютъ въ банки.

2) К о н ф е к т ы  и з ъ  г р у ш ъ .  Полусозревппя груши 
(бергамотъ, русселе, бланкетъ, louise-boinie, beurres d’Angle- 
terre) кладутъ целыми или, если оне велики, разрезанными 
иополамъ, въ кипятокъ; когда one начинаютъ размягчаться, 
нерекладываютъ ихъ въ холодную воду, по охлажденш сни
маютъ кожицу, накалываютъ черезъ всю толщину плода и, 
положивъ снова въ воду, подкисленную лимономъ, нагре
ваютъ до полнаго размягчешя, такъ что ихъ можно про
ткнуть соломинкой. Тогда ихъ перекладываютъ въ холодную 
воду, но охлажденш выкладываютъ на решето, чтобы дать 
стечь воде; затемъ, положивъ въ сиропъ, уваренный до 1-ой 
степени, даютъ ему закипеть, снимаютъ съ огня и, переливъ 
въ глиняную посуду, оставляютъ до следующаго дня. По
томъ вынимаютъ груши пзъ сиропа, увариваютъ его снова 
до 1-й степени, опять кладутъ въ него груши и, давъ заки
петь, оставляютъ на сутки въ покое; эту операцш повто
ряютъ еще три раза, каждый разъ уваривая сиропъ одною 
степенью гуще. Последшй разъ, когда сиропъ будетъ сгу- 
щенъ до 3-й степени, оставляютъ въ немъ плоды двое сутокъ; 
вынувъ, обсыпаютъ ихъмелкимъ сахаромъ и суш атъ.—Или 
же поступаютъ следующимъ образомъ: Очищенныя отъ ко- 
жицы груши, при которыхъ оставлены стебельки, укла
дываютъ рядами въ широкую глиняную посуду такъ, чтобы 
стебельки были обращены вверхъ; на дно посуды вливаютъ 
немного воды, сверху же прикрываюсь груши снятою съ 
нихъ кожицею и вставляютъ въ печь, истопленную какъ на
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хлйбъ. Целесообразнее всего, конечно, въ домашнемъ быту, 
ставить груши въ печь вместе съ хлебами, причемъ и вы 
нимаютъ ихъ вместе; иснеченныя такимъ образомъ груши 
раскладываютъ тотчасъ на железный листъ и ставятъ въ 
печь, въ которой оставляютъ ихъ до следующего дня. За- 
т^мъ груши сплющиваютъ, сжимая ихъ или пальцами, или 
при помощи двухъ дощечекъ, соединенныхъ шарниромъ, въ 
которыхъ сделано небольшое1 углублеше, соответствующее 
форме груши (см. рис. 43); сшпощивъ ихъ, обмакиваютъ, 
держа за стебелекъ, въ оставппйся после занекаш я грушъ 
сиропъ и, разложивъ на желе.зномъ листе, снова ставят’1» 
въ печь. Операщю обмакивашя въ сиропе и последующей 
сушки повторяютъ еще разъ и— груши готовы.

3) К о н ф е к т ы  и з ъ  а й в ы .  Выбравъ спелые, желтые 
плоды, предварительно приготовляютъ ихъ, какъ было ска
зано при приготовленш яблочныхъ конфектъ, и кипятятъ 
минутъ десять въ сиропе, уваренномъ до l -й степени; за
темъ перекладываютъ плоды съ сиропомъ въ миску, остав
ляютъ ихъ на двое сутокъ и вынимаютъ изъ сиропа, кото
рый снова сгущаютъ увариватемъ до 2-й степени; потомъ 
снова кладутъ м . него плоды, даютъ имъ вскипеть, перели
ваютъ въ миску и оставляютъ на сутки; наконецъ, выни
маютъ плоды, сиропъ сгущаютъ до 3-й степени и, положивъ 
въ него плоды, нагреваютъ до кипеш я, после чего плоды, 
которымъ дали несколько обсохнуть, засушиваютъ въ печи 
или суш илке.— Или же размягченные, какъ  выше сказано, 
плоды варятъ, какъ  на варенье, въ сиропе, сделанномъ изъ 
3 ф. сахару и 2 стакановъ воды; затемъ, вынувъ ихъ изъ 
сиропа, даютъ обсохнуть, обсыпаютъ сахаромъ и засушива
юсь въ нечи. Когда эта операщя будетъ повторена еще три 
раза, то конфекты совершенно готовы.

4) К  о н ф е к т ы и з ъ  с л и в  ъ. Лучше всего для этой 
цели ренклоды. Не слишкомъ спелые, зеленые плоды нака
лываютъ во многихъ местахъ иголкою и бросаютъ въ посуду 
съ водою, которую нагреваютъ до 60°. Затемъ снимаютъ 
ихъ съ огня, вынимаютъ изъ воды и, на следуюыцй день, 
прибавляютъ къ ней 15 золоти, соли на каждые 40 сливъ, 
всышиотъ въ нее сливы и ставятъ на огонь на 20 минутъ, 
не давая закипать. Сливы снова щлобретаютъ зеленый 
цветъ; тогда даютъ имъ вскипеть и, какъ  только оне ста-
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нутъ всплывать на поверхность воды, ихъ вынимаютъ и 
бросаютъ въ холодную воду, которую нисколько разъ пере
меняюсь. Потомъ выкладываюсь ихъ на решето, и, когда 
оне обсохли, кладутъ въ сиропъ изъ 2 1 2 ф. сахару, уварен
ный до 1-й степени. Давъ имъ вскипеть нисколько разъ, 
снимаютъ ii'iiiiy и переливаютъ сливы вместе съ сиропомъ 
въ глиняную миску, где и оставляютъ до следую щ ая дня. 
Затемъ ихъ вынимаютъ изъ сиропа на решето, сиропъ ува
риваютъ до 2-й степени, положивъ въ него сливы, даютъ 
вскипеть нисколько разъ и, нереливъ въ миску, оставляютъ 
на сутки въ покое. Эту онеращю повторяютъ три раза, к аж 
дый разъ сгущая сиропъ и доведя въ послйдшй разъ густоту 
его до 3-й степени; тогда сливы, положенныя въ миску и 
залитыя сиропомъ, ставятъ на 48 часовъ въ сушилку или 
пекарную печь по вынутш изъ нея хлебовъ. Но истеченш 
этого времени вынимаютъ сливы изъ миски на решето, 
чтобы съ нихъ стекъ сиропъ, укладываютъ на противни и 
ставятъ въ печь для засупшвашя.

5) К о н ф е к т ы  и з ъ  в и ш е н ъ .  Спелыя вишни очи
щаютъ отъ косточекъ и стебельковъ, бросаютъ въ сиропъ, 
сваренный изъ 1 ф. сахару на каждые 1х/- Ф- вишенъ и сгу
щенный до 2-й степени и, давъ закипеть нисколько разъ,—  
причемъ постоянно снимаютъ пену,— переливаютъ въ миску 
и ставятъ на 24 часа. Затемъ выкладываютъ вишни на р е
шето, нагр^вають сиропъ до кшг(;шя л снова бросаютъ въ 
него вишни на две минуты. Снова переливаютъ все содер
жимое тазика въ миску на сутки, по прошествш которыхъ 
выкладываютъ вишни на решето, даютъ стечь сиропу, укла
дываютъ ихъ на противняхъ и, обсыпавъ толченымъ саха
ромъ, сушатъ въ сушилке или въ пекарной печи после хле
бовъ. Иногда вишенъ не чистятъ, но связываюсь ихъ сте
бельками но нескольку въ пучки, которые варятъ въ сиропе, 
сгущенномъ до 4-й степени и затемъ засушиваютъ.

6) К о н ф е к т ы и з ъ  п е р с и к о в  ъ. Не вполне спелые 
персики очищаютъ отъ кожицы, разрезаютъ пополамъ, вы- 
ннмаютъ косточки, кладутъ въ воду, нагреваютъ ее до раз- 
мягчешя нлодовъ и, вынувъ изъ нея, бросаютъ въ холодную 
воду, подкисленную лимоннымъ сокомъ. Когда они остыли, 
перекладываютъ ихъ въ миску, заливаютъ нагретымъ до 
кшгбшя сиропомъ, сгущеннымъдо 1-й степени и оставляютъ
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на сутки въ покое. Затемъ ихъ вынимаютъ, увариваютъ си
ропъ несколько гуще, обливаютъ имъ, пока онъ горячъ, 
плоды и оставляютъ на сутки. Эту онерацш повторяютъ 
еще разъ; наконецъ, уваривъ сиропъ до 2-й степени, кла
дутъ въ него персики, даютъ имъ вскипеть раза четыре и, 
переливъ въ миску, оставляютъ на' двое сутокъ въ покое. 
Но прошествш этого времени выкладываютъ персики на 
решето, даютъ стечь сиропу, обсыпаютъ ихъ сахаромъ и за
сушиваюсь въ печи или сушилке.— По шевскому способу 
приготовляютъ сиропъ изъ 2 фунт, толченаго сахару и 6 
чашекъ воды и варятъ въ немъ очищенные плоды до техъ  
поръ, пока они не станутъ прозрачными, вынимаютъ ихъ 
на блюдо или противень, а въ сиропе варятъ следующее 
плоды. Затемъ, когда вся пария плодовъ будетъ сварена, 
обмакиваюсь каждый персикъ въ оставшемся сиропе, 
обсыпаютъ толченымъ сахаромъ и ставятъ въ печь для вы- 
сушивашя. То же самое повторяютъ на 2-й и 3-й день, пока 
персики не высохнуть надлежащимъ образомъ.

7) К о н ф е к т ы  и з ъ  а б р и к о с о в ъ .  Изъ посневаю- 
щихъ плодовъ вынимаютъ косточки, не разрезая ихъ попо- 
ламъ, снимаютъ осторожно кожицу и опускаютъ на не
сколько минутъ въ холодную воду. Затемъ ихъ бросаютъ 
въ кипятокъ и вынувъ, когда они станутъ мягкими, бро
саютъ опять въ холодную воду. Когда они охладятся, ихъ 
выкладываютъ на решето, чтобы дать стечь воде и, бро- 
сивъ въ котелокъ съ горячимъ сиропомъ, увареннымъ до 1-й 
степени, даютъ закипеть несколько разъ и выливаютъ въ 
миску, въ которой оставляютъ въ покое. На следующШ 
день абрикосы вынимаютъ, сиропъ сгущаютъ еще немного 
(вы париватемъ) и въ еще горячШ бросаютъ плоды. То же 
самое делаютъ еще разъ, доведя сиропъ до 3-й степени, въ 
которомъ держатъ плоды трое сутокъ; наконецъ, абрикосы вы
нимаютъ на решето, даютъ стечь сиропу и, обсынавъ саха
ромъ, высушиваюсь въ печи.

8) К о н ф е к т ы  и з ъ  м а л и н ы .  7 3 фунта спелой ма
лины бросаютъ въ горячШ сиропъ изъ 1 /г фунта сахару, 
уваренный до 5-й степени, даютъ имъ вскипеть и, снявъ 
съ огня, оставляютъ ягоды въ сиропе до следующего дня. 
Затемъ вынимаютъ ягоды, даютъ стечь съ нихъ сиропу,
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укладываютъ на железныхъ противияхъ и, обсыпавъ ихъ 
толченымъ сахаромъ, засушиваюсь въ печи.

9) К о н ф е к т ы  и з ъ  з е м л я н и к и  приготовляются 
точно такимъ же образомъ.

10) К о н ф е к  т ы и з ъ  а р б у з а .  Разрезавъ арбузъ про
дольными ломтями, срезаютъ съ нихъ зеленую корку, а 
также красную, съедобную мякоть, оставляя лишь белую, 
несъедобную часть. Ломтики эти кладутъ дня на три въ 
известковую воду, потомъ вымачиваютъ часовъ 12 въ чи
стой ручной воде, вынимаютъ, укладываютъ на реш ете и, 
когда вода стекла, кладутъ въ жидшй сиропъ и кипятят'], 
на легкомъ огне 2г/з часа. Затемъ нерекладываютъ ломтики 
вместе съ сиропомъ въ глиняную посуду и оставляютъ дня 
на три. По прошествш этого времени приготовляютъ сиропъ 
изъ 2 фунтовъ сахару и 3 стакановъ воды, кладутъ въ него 
арбузные ломтики и варятъ, снимая пену, до техъ поръ, 
пока ломтики не станутъ полупрозрачными; тогда ихъ сни
маютъ съ огня, охлаждаютъ, выкладываютъ на решето, об
сыпаютъ мелкимъ сахаромъ и, уложивъ на глиняной миске 
такъ, чтобы они не соприкасались между собою, ставятъ въ 
теплую печь. Н а следующей день ихъ вынимаютъ, макаюсь 
въ сиропъ, снова укладываютъ на листе и опятъ ставятъ 
въ печь; по прошествш 12 часовъ ихъ вынимаютъ и, охла
дивъ, укладываютъ въ банки.

11) К о н ф е к т ы  и з ъ  д ы н и .  Сочную, но не перезрев
шую дыню разрезаютъ ломтиками, срезаютъ корку, укла
дываютъ ихъ на глиняную миску и, обсыпавъ мелкимъ 
сахаромъ (на 1 ф. дынныхъ ломтиковъ 2 ф. сахару), остав
ляютъ стоять всю ночь. На следующей день сливаютъ сокъ, 
вытеклий изъ дыни, даютъ ему вскипеть и обливаютъ имъ 
ломтики. По истеченш двухъ дней проделываюсь тоже са
мое. На четвертый сутки, вскипятивъ сиропъ, кладутъ въ 
него весьма осторожно ломтики и варятъ, остерегаясь, 
чтобы они не распались, до техъ  поръ, пока они не станутъ 
прозрачными; тогда ихъ вынимаютъ изъ сиропа (иногда об
сыпаютъ мелкимъ сахаромъ), укладываютъ на плоское блюдо 
и засушиваюсь въ умеренно теплой печи.
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VII. Сиропы и соки.

Подъ именемъ сщюповъ, соковъ и морсовъ разумеютъ 
сокъ плодовъ или ягодъ, сгущенный посредствомъ уварива- 
шя до известной степени и, во избеж ите порчи, заправ
ленный сахаромъ, сниртомъ, иногда даже уксусомъ. Увари- 
ваше сока, вирочемъ, не всегда возможно; такъ, наприм'1;ръ, 
въ т г];хъ случаяхъ, когда при нагренаш и онъ лишается техъ 
ароматньтхъ веществъ,, которыя присущи плодамъ и нрисут- 
сттаемъ которыхъ обусловливается достоинство сока; тогда 
въ особенности необходимо прибавлете къ нему вышена- 
званныхъ противугнилостныхъ веществъ.

Приготовлеше сироповъ и соковъ производится следую - 
щимъ образомъ. Плоды и ягоды должны быть совершенно 
сп^лы, такъ какъ въ этомъ случае они содержать больше 
сахару, ароматныхъ веществъ и самаго сока. Плоды эти 
должны быть измельчены темъ или другимъ способомъ (при 
производстве въ домапшихъ размерахъ моясно просто исто
лочь въ ступе или растереть въ глиняномъ горшке ягоды 
или разрезанные на части плоды) и затемъ подвергнуть 
прессованю для выделеш я сока.

Для этой цели можно изготовить домашнюгь образомъ 
ягодный прессъ, изображенный на рисунке 65. Скамья, 
къ которой приделанъ прессъ, изготовляется изъ шести-верш- 
ковой доски, длиною 1 арш.; но середине доски вырезы- 
ваютъ отверст1е 3'/+ верш, въ квадрате, въ которое встав
ляется прессовый ящикъ; въ нижней части этого ящика 
пробуравливаютъ частыя дырочки, въ которыя вытекаетъ 
сокъ. Крепко приделанная къ  скамье вертикальная стойка 
даетъ необходимую точку опоры для прессоваго рычага, къ 
которому нрикрепленъ пестъ. Такой прессъ безъ затрудне- 
шй сделаетъ всякШ деревенский плотникъ.

Если раздавленной ягодной или плодовой массе дать 
постоять некоторое время, не торопясь выжимать изъ нея 
сокъ, то неразрушенный при измельченш клеточки размяг
чаются, отчасти даже разрушаются и, вследствие этого, по
лучается значительно больше сока. При этомъ надо остере
гаться, чтобы на массе не появилась плесень, или чтобы 
она йе стада киснуть; во л зб еж ате  нодобныхъ явлеюй
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массу надо перемешивать почаще и держать ее въ плотно 
закрытой посуд’Ь въ прохладномъ мйстй. Количество сока, 
выделяемое прессовашемъ, всетаки не превосходитъ 7 5 %  
того количества, которое содержится въ плодахъ; для 
того, чтобы утилизировать остальные 2 5% , оставппеся въ 
выжимкахъ, обливаютъ пос.тЬдше небольшимъ количе- 
ствомъ воды, оставляютъ на некоторое время въ покой и 
опять выжимаютъ ихъ подъ прессомъ; полученный сокъ низ-

Р яс. 65.

шаго достоинства или смешивается съ нолученнымъ прежде 
и вм4)Стг1; съ нимъ перерабатывается на сиропъ, или же имъ 
сдабриваютъ соки ягодъ худпшхъ качествъ; напр, малино- 
вымъ, полученнымъ носредствомъ вымачивашя, сдабриваютъ 
черничный или бузинный сокъ. Затемъ сокъ смЗшшваютъ съ 
сахаромъ и или прямо разливаютъ въ бутылки, или ate сна
чала увариваютъ. Въ нервомъ случай вливаютъ пропущенный 
черезъ сукно, фланель или плотный холстъ, сокъ въ бутылку, 
всыпаютъ туда же сахару (У* фунта на 1 бутылку) и, за- 
купоривъ, нагрйваютъ полчаса на водяной банй съ такими
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же предосторожностями, к а т я  были указаны въ гл. I I  (о 
приготовлети компотовъ). Такъ приготовляютъ соки: мали
новый, земляничный и др., обладание нежнымъ ароматомъ; 
продуктъ носитъ въ общежитш назвал lie сока; въ хорошо за- 
купоренныхъ бутылкахъ, поставленныхъ въ прохладномъ, 
сухомъ месте, онъ сохраняется продолжительное время, не 
приходя въ брожеше. Иногда къ такому соку прибавляютъ, 
для сообщешя ему большей прочности, кре.пкаго спирта въ 
количеств^ одной ложки на бутылку сока. Во второмъ слу
чае, когда требуется произвести увариваше сока, необхо
димо помнить, что чемъ быстрее производится это увари
ваше, темъ ароматнее бываетъ полученный продуктъ. Сле
дуетъ избегать употреблен!я медной или латунной посуды, 
такъ какъ цветъ сока делается бурымъ отъ действа я обра
зующихся при этомъ и переходящихъ въ растворъ металли- 
ческихъ солей; лучше всего для этой цели посуда фарфоро
вая или глиняная, покрытая не содержащею свинца гла
зурью, или, наконецъ, ж елезная эмальированная; ложки, 
мешалки и пр. должны быть деревянныя. Къ соку прибав
ляютъ половинное, равное или двойное на весъ *) количе
ство сахару-рафинаду въ кускахъ и, когда последшй ра- 
стаялъ, ставятъ на сильномъ огне такъ, чтобы онъ на
грелся, по возможности, быстрее. На поверхности обра
зуется пена, которую надо тщательно собирать ложкою; 
иногда еще холодный сокъ смешиваютъ съ белкомъ изъ од
ного или несколькихъ яицъ, подобно тому, какъ это дела
лось при очистке сахарнаго сиропа; белокъ этотъ, свер
тываясь при нагреваши, способствуетъ более быстрому и 
совершенному очищенно сока. Во время нагреваш я следуетъ 
держать наготове ложку въ посуде съ холодною водою, ко
торую приливаютъ къ  сиропу каждый разъ, когда онъ заки- 
паетъ и начинаетъ выливаться изъ посуды; въ этой воде 
такж е можно растворить немного яичнаго белка. Когда на 
поверхности уже не образуется пены, снимаютъ сиропъ съ 
огня, процеживаютъ его еще горячимъ и разливаютъ въ бу
тылки. Какъ недоваренный, такъ равно и переваренный 
сиропъ легко портится; поэтому весьма важно уловить на
стоящей моментъ, когда онъ готовъ; это бываетъ въ то

*) Смотря но содерж аш ю  кнслотъ въ соку.
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время, когда онъ стекаетъ съ ложки въ виде густого 
масла, не разбрызгивается при переливанш и капли его, 
накапанныя рядомъ на тарелку, сливаются между собою 
весьма медленно; если дуть на поверхность такого си
ропа, то на ней образуется сморщенная кожица. Точнее 
определен]'е степени густоты сиропа помощью сахаромйра 
Ш арля; сиропъ долженъ быть сгущенъ до 30° (въ горячемъ 
состояти). В м е с т о  т о г о , чтобы растворять сахаръ въ соку, 
можно разводить сахарный сиропъ, уваренный до 5-й сте
пени и очищенный изв1;стш,вгь способомъ, такимъ количе
ством!, сока, чтобы сахарометръ, погруягенный въ жидкость, 
показывалъ 30°. Продуктъ, полученный однимъ изъ указан- 
ныхъ способовъ, носитъ въ общелштш назваше сиропа. Если 
случится, чтовъ сироп!., стоявшемъпродолжительное время, 
выделяется сахаръ въ виде кристалловъ, скопляющихся 
подле стенокъ посуды, то приливаютъ къ нему немного воды 
и нагреваютъ до полнаго растворешя сахара; если не сде
лать этого, то жидкая часть сиропа, не содержащая са
хару, легко приходитъ въ брожешс.

Въ частности, сиропы изъ различныхъ сортовъ плодовъ 
приготовляются следующимъ образомъ:

1) Я б л о ч н ы й  с и р о п ъ .  а) Хороипя, сочныя яблоки 
(напр, канадсшй ренетъ), очищенныя отъ сердцевины, трутъ 
на теркахъ или, еще лучше, толкутъ въ каменной или де
ревянной ступе, кладутъ мякоть въ суконный мешокъ, вы
жимаютъ изъ нея сокъ и, вливъ последтй въ стеклянныя 
бутыли, ставятъ на ночь въ прохладномъ месте. На сле
дующей день сливаютъ осветливппйся сокъ, пропускаютъ 
его черезъ фланель или холщевую цедилку и растворяютъ 
2 ХД ф. сахару въ каждомъ штофе сока (1 У2 ф. на 2 ф. сока); 
выпариваютъ его, постоянно снимая пену, до половины. 
Можно прибавить къ нему несколько лимоннаго сока. Когда 
сокъ уже достаточно сгустился и на немъ не образуется 
пены, то его еще разъ процеживаютъ и, охладивъ, разли- 
ваютъ въ бутылки, б) Искрошивъ, какъ  можно мельче, де- 
сятокъ яблокъ, обсыпаютъ ихъ въ фарфоровой или глиня
ной посуде Г2/., фунт, толченаго сахару, обливаютъ стака- 
номъ воды и, ноставивъ въ котелокъ съ водою, нагреваютъ 
последит въ течеши двухъ часовъ, помешивая но временамъ 
яблоки; затемъ снимаютъ котелокъ съ огня, не вынимая



140 ЗА ГОТОВЛЕН IE ПЛОДОВЪ ВЪ САХАР®.

изъ него посуды съ яблоками, прибавляютъ къ иослйднимъ 
лимоннаго сока, коричной эссенщи или флердоранжевой 
воды и, давъ постоять нисколько часовъ, осторожно сли
ваютъ жидкость въ бутылки.

2) Г р у ш е в ы й  с и р о н ъ. Приготовлеше грушеваго си
ропа въ большихъ разм'Ьрахъ производится следующимъ об
разом!,. Спелыя, сочныя груши разрезаютъ на части, выни
маютъ изъ нихъ сердцевину, отбрасываютъ попорченный 
места и затемъ толкутъ въ ступе, чтобы куски грушъ стали 
не больше ореха; затемъ ихъ перекладываютъ въ котелъ, 
приливаютъ немного воды во избежаше пригорашя и нагре
ваютъ, постоянно помешивая, до техъ  поръ, пока оне не 
станутъ совершенно мягкими. Тогда кладутъ ихъ подъ прессъ 
и выжимаютъ сокъ. Сокъ этотъ сливаютъ въ хорошо вычи
щенный котелъ (не давая ему стоять дольше 10— 12 часовъ, 
такъ какъ  онъ легко приходить въ брожеше) и увариваютъ 
его, снимая тщательно образующуюся на поверхности пену. 
Чемъ дольше его уваривать, темъ онъ будетъ гуще и тЬмъ 
дольше сохраняется. Къ концу работы увариваше должно 
вести на весьма умеренномъ огне. Затемъ его разливаютъ 
въ банки и хранятъ въ сухомъ месте.

3) А й в о в ы й с и р о п ъ. Спелые плоды трутъ на теркахъ 
или измельчаютъ какимъ нибудь другимъ способомъ, и изъ 
полученной массы выжимаютъ сокъ. Сокъ этотъ ставятъ на 
два дня въ прохладномъ месте и даютъ ему пробродить; въ 
то же самое время приготовляютъ сиропъ, густотою 5 сте
пени, и приливаютъ къ нему перебродивнпй и процеженный 
айвовый сокъ; смеси даютъ закипеть и, охладивъ, разлива
ютъ въ бутылки.

4) С л и в о в ы й с и р о п ъ. Берутъ хоровая ренклоды или 
мирабели, вынимаютъ изъ нихъ косточки, кладутъ въ сиропъ, 
сваренный до б-й степени, даютъ несколько разъ закипеть, 
переливаютъ въ глиняную миску, оставляютъ на несколько 
часовъ, затемъ процеживаютъ сиропъ, разливаютъ по бутыл- 
камъ и закунориваютъ.

5)' А б р и к о с о в  ы й с и р о п  ъ. Спелые абрикосы, тща
тельно очищенные, обливаютъ двойным!, (на весъ) количе
ствомъ воды и кипятятъ некоторое время; затемъ измельча
ютъ плоды и, выжавъ изъ нихъ сокъ, процеживаютъ. Въ 
этомъ соку растворяют!, половинное (на весъ) количество
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сахару, увариваютъ до 5 степени и, охладивъ, разливаютъ 
въ бутылки. Точно такимъ же образомъ приготовляютъ и е р- 
с и к о в ы й  с и р о п ъ.

5) В ш и н е  в ы й  с и р о п ъ .  а) Спелыя кислыя вишни 
очищаютъ отъ стебельковъ и косточекъ, обливаютъ ихъ не- 
бодъипшъ количествомъ воды, ставятъ на большомъ огне, 
даютъ несколько разъ закипеть и, наконецъ, выжимаютъ 
подъ прессомъ. Къ полученному соку прибавляютъ сахару 
въ количестве 7* ф. на каждый фунтъ сока и кипятятъ въ 
продолжены! Уз часа, тщательно снимая пену; когда онъ сгу
стится до 5 степени, охлаждаютъ и разливаютъ въ бутылки,
б) Выжатый изъ спйлыхъ вишенъ сокъ наливаютъ въ бу
тылки, прибавляютъ къ нему равное весовое количество 
толченаго сахару и, по ж елатю , несколько корицы и гвоз
дики, затыкаютъ неплотно горлышка бутылокъ и ставятъ 
на неделю, часто встряхивая, съ целью растворетя  сахара. 
Но истеченш недели процеживаютъ сокъ, наиолняютъ имъ 
бутылки и, закуиоривъ ихъ плотно, ставятъ въ прохладномъ 
месте.

7) З е м л я н и ч н ы й  с и р о п ъ .  Спелую (лучше всего 
лесную) землянику растираютъ въ миске и ставятъ на ночь 
въ погребе. Н а следующей день выжимаютъ сокъ черезъ 
сукно, къ каждому фунту сока прибавляютъ сокъ изъ 1 ли
мона (и, по ж елатю , половину снятой съ него корки) и 8А 
ф. сахара и кипятятъ на умеренномъ огне, постоянно сни
мая йену до техъ поръ, пока онъ не осветлится и не сгус
тится до желаемой степени. Охладивъ его, процеживаютъ и 
разливаютъ въ банки. Можно такж е варить земляничный 
сиропъ такъ, какъ  сливовый.

8) М а л и н о в ы й  с и р о  л ъ. Спелыя ягоды раздавлива- 
ютъ и ставятъ массу дня на два въ прохладномъ месте. За
темъ выжимаютъ изъ нихъ сокъ черезъ холстину и ставятъ 
его на некоторое время въ покое. Наконецъ, сливаютъ его 
осторожно съ образовавш аяся осадка и, нроцедивъ черезъ 
чистую холстину, прибавляютъ къ  нему равное весовое ко
личество сахару, ставятъ на огонь и даютъ несколько разъ 
вскипеть, снимая пену; затемъ, нроцедивъ черезъ чистую 
фланель, разливаютъ въ бутылки. Можно такж е приготовить 
этотъ сиропъ такъ, какъ  приготовляется сливовый.

9) С м о р о д и н н ы й  с и р о п ъ .  Кроме способа, описан-
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наго выше, при посредстве котораго получается обыкновен
ный смородинный сиропъ, можно подучать превосходный 
сиропъ по следующему французскому способу. Берутъ 3 
фунта не совсемъ спелой смородины, 1 фунтъ хорошихъ 
вишенъ и 1 фунтъ красной малины; вынимаютъ косточки; 
отбрасываютъ зеленыя части, кладутъ все это въ миску, 
растираютъ, выжимаютъ сокъ черезъ холстину, ставятъ его 
дня на три или четыре въ прохладномъ месте и, наконецъ, 
процеживаютъ. Н а каждый фунтъ сока берутъ 1 а/4 фунта 
сахару, ставятъ его на водяной бане и нагреваютъ до техъ 
поръ, пока сахаръ не растворится; тогда снимаютъ съ огня, 
медленно охлаждаютъ, разливаютъ въ бутылки и ставятъ 
въ прохладномъ месте.

10) С и р о п ъ  и з ъ  ч е р н о й  с м о р о д и н ы .  3 фунта 
черной смородины толкутъ въ ступе съ 1/2 штофомъ воды 
и массу протираютъ черезъ волосяное сито. Къ отстоявше
муся и слитому отъ осадка соку прибавляютъ сахару въ 
количестве 1‘/2 фунта на каждый фунтъ сока и кипятятъ 
его, снимая пену; когда онъ достигнетъ 32° густоты и на 
немъ не будетъ больше собираться пены, то его охлаждаютъ 
и разливаютъ въ бутылки.

11) Б а р б а р и с о в ы й  с и р о п ъ .  Выжимаютъ сокъ изъ 
ягодъ, собранныхъ въ конце октября и ставятъ его въ по- 
гребъ на двое сутокъ; затемъ сливаютъ осветлившуюся жид-, 
кость и кипятятъ съ сахаромъ, взятымъ въ количестве 1 >/2 
фунта на каждый фунтъ сока. Кипячеше продолжается 
всего несколько минутъ, причемъ собираютъ съ поверхно
сти пену; когда сокъ остыдъ, наполняютъ имъ бутылки, 
плотно закунорпваютъ и хранятъ въ прохладномъ, сухомъ 
месте.



Г л а в а  III.

Заготовлеше плодовъ въ уксуеЪ, водк’Ь и 
другие способы изготовлен!я консервовъ, при- 

годныхъ для кухни.

И з в е с т н ы й  противугнилостныя свойства спирта и ук 
суса нашли примкнете при заготовленш впрокъ плодовъ. 
Приготовлеше плодовъ въ спирте особенно развито во Фран- 
цш, доставляющей лучнпе консервы въ этомъ роде.

а) Загопшвлеше плодовъ въ водть.

Свойство спирта препятствовать гшешю основывается 
на его сродстве къ  воде, которую онъ отнимаетъ у низшихъ 
организмовъ, убивая последше. Этимъ же свойствомъ обу
словливается то явлеше, что плоды, положенные въ креп- 
K ifl спиртъ, по истеченш некотораго времени становятся 
кожистыми и безвкусными: какъ ароматичесшя вещества, 
такъ равно растворенныя въ соке плодовъ вещества, обу
словливающая ихъ вкусъ, переходятъ въ спиртъ, въ пло- 
дахъ же остается почти одна клетчатка, пропитанная спир- 
томъ. Поэтому первымъ услов1емъ при заготовленш плодовъ 
въ спирте является употреблете спиртной жидкости съ 
возможно меньшимъ содержашемъ алкоголя; такою ж ид
костью является хорошая французская водка, ромъ или 
даже хлебное вино, тщательно очищенное отъ сивушныхъ 
маслъ, iipenocTbH) въ 20°, такъ какъ  водка такой крепости 
еще обладаетъ нротивугнилостными свойствами.

Большое внимаше надо обратить на то, чтобы въ упо
требляемой для консервовъ водке не содеряеалось сивуш-
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ныхъ маслъ, присутствие которыхъ въ самомъ незначитель- 
номъ количеств!; оказываетъ въ высшей степени неблаго- 
пр1ятное BJiiame на вкусъ консерва; поэтому предпочтитель 
nf.e всего употреблять для консервировашя коньякъ, ромъ 
или аракъ; два послйдше сообщаютъ консервамъ особенно 
щлятный, пикантный вкусъ. Плоды не должны быть совер
шенно сп'Ьлые; ихъ варятъ въ сахарномъ сироп!; и потомъ 
заливаютъ коньякомъ, ромомъ или водкой. Чаще всего за- 
готовляютъ по этому способу косточковые плоды, причемъ 
ходъ заготовлешя можетъ быть сл!;дующШ: тщательно вы
тертые плоды накалываютъ иголкою до косточки, укорачи- 
ваютъ плодоножки и кладутъ въ свйжую воду; въ то же 
время д’Ьлаютъ сиропъ, взявъ на каждый фунтъ сахару :!Д 
фунта воды, очищаютъ его и обливаютъ имъ, пока онъ го- 
рячъ, плоды, вынутые изъ воды и положенные въ какую 
нибудь глиняную или фарфоровую посуду; на нихъ кладутъ 
деревянный кружокъ или тарелку, придавливаютъ ее ка- 
кимъ нибудь грузомъ и оставляютъ въ покой. Н а слйдую- 
щш день сливаютъ сиропъ въ кастрюльку, кипятятъ его, 
снимаютъ пйну, снова обливаютъ имъ тгК:, же плоды и ста
вятъ на сутки. Н а слйдуюнцй день переливаютъ плоды съ 
сиропомъ въ кастрюльку и кипятятъ до тйхъ поръ, пока 
они не иримутъ первоначальнаго цвйта и не станутъ всплы
вать на поверхность; тогда ихъ вынимаютъ и кладутъ въ 
миску. Сиропъ увариваютъ до 4 степени и охладивъ, обли
ваютъ имъ плоды, переложенные въ стеклянный банки, ко
торым покрываютъ бумагой, послй чего приливають въ банки 
рому или коньяку, въ количеств'!; 1 штофа на 50 абрикосовъ 
или на 100 сливъ. Въ Америк!; при заготовленш въ спиртй 
абрикосовъ и персиковъ берутъ 1 фунтъ сахару на 1 фунтъ 
плодовъ, дйлаютъ сиропъ, увариваютъ его, какъ можно гуще 
и варятъ въ немъ плоды до размягчешя; затймъ ихъ выкла
дываютъ на рйшето, сиропъ же снова увариваютъ, смйши- 
ваютъ его съ половиннымъ количеством!» крйпкой водки и, 
облиЁъ смйсью плоды, уложенные въ банкахъ, плотно за- 
купориваютъ послйдшя.

Въ частности, приготовлеше разныхъ консервовъ въ 
сниртй производится следующими способами:

1) Г р у ш и ,  а) Не совсймъ спйльтя груши (beurre d’Ang- 
leterre, poire de rousselet) нагрйваютъ въ вод!;, и, по мйрй
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того, какъ  он'Ь становятся мягкими, перекладываютъ въ 
холодную воду. Когда oirl; остыли, снимаютъ съ нихъ ко
журу и снова кладутъ въ холодную воду, въ которую вы- 
ж атъ  сокъ изъ двухъ лимоновъ. Затемъ д 'ктю тъ  сиропъ 
изъ Va фунта сахару на каждый фунтъ плодовъ, кладутъ 
въ него груши, даютъ закипать и снимаютъ съ огня. На 
следующей день сливаютъ сиропъ, увариваютъ его до 5 сте
пени и снова обливаютъ имъ плоды. По прошестши сутокъ 
сливаютъ сиропъ, и смешиваютъ его съ равнымъ в'Ьсовымъ 
количествомъ коньяку (который льютъ понемногу въ си
ропъ, тщательнно перемешивая) и этой смесью обливаютъ 
плоды, переложенные въ стеклянныя банки и плотно завя- 
зываютъ ихъ. Плоды сначала плаваютъ на поверхности, но 
затЬмъ, пропитавшись жидкостью, иадаютъ па дно. б) Очи
щенный груши варятъ, какъ  сказано выше, въ воде, вы 
нимаютъ уполовникомъ и даютъ стечь съ нихъ воде. З а
темъ приготовляютъ сиропъ изъ воды, въ которой варились 
груши, и сахару,— причемъ последн яя  берутъ 3Д — 1 фунтъ 
на фунтъ грушъ,— и этимъ сиропомъ обливаютъ плоды. По 
прошествш сутокъ сиропъ сливаютъ, увариваютъ до гус
тоты и но охлажденш приливаютъ столько рому, чтобы си
ропъ былъ на вкусъ довольно крепокъ; этимъ сиропомъ об
ливаютъ плоды такъ, чтобы онъ покрылъ ихъ совсемъ. Ко
личество рому, приливаемая къ  сиропу, зависитъ отъ его 
крепости; чаще всего на 1 литръ сиропу приходится V1 
литра рому.

2) П е р с и к и ,  a) Xopoiuie персики, не совсемъ спелые, 
тщательно вытираютъ, чтобы стереть съ нихъ пушокъ и на- 
калываютъ до косточки съ тою целью, чтобы они могли 
лучше пропитаться сиропомъ. Затемъ бросаютъ на несколько 
м гноветй  въ кипятокъ и выкладываютъ на решето. Въ то 
же самое время приготовляютъ сиропъ изъ равныхъ весо- 
выхъ количествъ сахару и воды, очищаютъ его и, положивъ 
въ него плоды, даютъ вскипеть разъ или два; снимаютъ ко- 
телокъ съ огня и оставляютъ до следую щ ая дня въ покое. 
На следующей день ставятъ снова на огонь, даютъ вскипеть, 
потомъ охлаждаютъ, сливаютъ сиропъ, увариваютъ его какъ  
можно гуще, но только, чтобы при охлажденш онъ не от- 
вердевалъ, и доливаютъ имъ положенные въ банки плоды; 
сверху наливаютъ коньяку и, обвязавъ плотно банки, ста-

П р и г о т о в л е ш е  к о н с е р в о в ъ . 2-е и з д. ю



146 ЗАГОТОВЛЕШ Е ПЛОДОВЪ ВЪ <Л1И[‘ТТ,.

вятъ ихъ въ сухомъ, прохладномъ месте. б) Варятъ персики 
въ сиропе изъ l/ i  вйсоваго количества плодовъ сахару, сгу- 
щеннаго до 4 степени, сливаютъ сиропъ, см'Ьигиваютъ его 
со 2 5 -градусной водкой, взятой въ количестве lh  фунта на 
каждый фунтъ плодовъ и заливаютъ смесью плоды, уло
женные въ банкахъ. в) Разрезаю тъ пополамъ плоды, отбра- 
сываютъ косточки и, бросивъ въ воду, нагреваютъ ее. Въ 
ту минуту, когда она закипитъ, вынимаютъ быстро плоды, 
бросаютъ въ холодную воду и затемъ выкладываютъ на ре
шето. Затймъ приготовляютъ сахарный сиропъ, охлаждаютъ 
его, и, обливъ имъ персики, оставляютъ на двое сутокъ; 
сливаютъ сиропъ, сгущаютъ его увариватем ъ и, смешавъ 
съ х/4 но объему коньяку или очищеннаго спирта, обливаютъ 
смесью плоды.

3) А б р и к о с ы  приготовляются такимъ же образомъ, 
какъ  и персики.

4) С л и в  ы. Лучше всего служатъ для этой цели рен
клоды и мирабели, а) Невполне спелые плоды накалываютъ 
иглой до косточки, бросаютъ въ кипятокъ и, лишь только 
оне вснывутъ на поверхность, бросаютъ въ холодную воду. 
Когда оне остыли, выкладываютъ ихъ на решето; въ то нее 
самое время делаютъ сиропъ изъ Уз весоваго количества 
плодовъ сахару, бросаютъ по одиночке сливы въ кипяицй 
сиропъ, снимаютъ съ огня и, снявъ пену, оставляютъ на 
сутки въ покое. На следующей день сливаютъ сиронъ, даютъ 
ему вскипеть и обливаютъ имъ плоды. Сутки спустя пере
ливаютъ сиропъ съ плодами въ кастрюльку, даютъ имъ вски
петь, снимаютъ пену, затемъ охлаждаютъ, вынимаютъ сливы, 
перекладываютъ ихъ въ банки, заливаютъ сиропомъ и сверху 
наливаютъ коньяку или, если места осталось немного, креп- 
каго спирта, после чего банки обвязываютъ плотно пузы- 
ремъ или пергаментной бумагой, б) Спелые, но еще твер
дые плоды варятъ въ кип ятке и, не давая имъ полопаться, 
вынимаютъ на решето. Затемъ приготовляютъ сахарный 
сиропъ, охлаждаютъ его и, обливъ имъ плоды, оставляютъ 
ихъ на двое сутокъ. Затемъ сливаютъ сиропъ, сильно ува
риваютъ его, охлаждаютъ, приливаютъ коньяку (Vi по объ
ему на 1 объемъ сиропа) и обливаютъ смесью плоды, такъ, 
чтобы они были вполне покрыты имъ.

Во Францш часто употребляется способъ, называемый
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de la mere Moreau. Способъ этотъ состоитъ въ сл’Ьдующемъ. 
Xoponiie ренклоды снимаютъ съ дерева за нисколько дней 
до достижешя ими полной зрелости, обрЪзаютъ на поло
вину хвостики, накалываютъ тонкой иголкой вокругъ осно- 
ваш я плодоножки и кладутъ въ кастрюльку, куда налито 
столько воды, чтобы сливы были покрыты ею дюйма на 
два. Кастрюльку ставятъ на огонь и нагр’Ьваютъ до темпе
ратуры, при которой нельзя погрузить въ нее пальцевъ. 
Тогда снимаютъ кастрюльку съ огня и прибавляютъ къ  ней 
немного сока незр’Ьлаго винограда или поваренной соли 
(7г золоти, на каждый фунтъ сливъ) и оставляютъ часа 
на два въ покой. Потомъ ставятъ снова на огонь: ренклоды 
принимаютъ свой прежшй зеленый цвЪтъ; кастрюльку дер
ж ать  на огнЬ до т'Ёхъ поръ, пока сливы не станутъ мягкими 
и будутъ всплывать на поверхность воды; тогда ихъ выни
маютъ и бросаютъ въ холодную воду. Въ то же самое время 
приготовляютъ сиропъ, увариваютъ его, снимая u ta y , до 1-й 
степени и, переложивъ въ глиняную посуду обсохнпя на рЪ- 
шетЪ сливы, заливаютъ ихъ кипящимъ сиропомъ и остав
ляютъ на сутки въ покой. Н а сл’ЬдующШ день сливаютъ си
ропъ, увариваютъ его до 2-й степени и заливаютъ имъ сливы. 
Черезъ сутки то же самое прод'Ьлываютъ въ трет1й разъ, 
послгЬ чего ихъ перекладываютъ въ банки, заливаютъ си
ропомъ и доливаготъ до верху спиртомъ, какъ было сказано 
выше.— Этотъ способъ примЪнимъ такж е къ нерсикамъ и 
абрикосамъ.

Можно еще пользоваться следующимъ простымъ спосо
бомъ: въ банку, емкостью около 7з штофа, укладываютъ 
слоями сливы, пересыпая ихъ толченымъ сахаромъ (2 столо
вый ложки), вливаютъ л о леку арака, закупориваютъ банку 
пробкою, обвязываютъ пузыремъ, и обернувъ сЪномъ, ста
вятъ въ котелъ съ холодною водою, которую нагр'Ьваютъ 
постепенно до кш гЬтя, которое затемъ поддерживаютъ до 
тЬхъ поръ, пока плоды не размягчатся.

5) В и ш н и .  Для заготовлешя вишенъ въ спиртЬ суще
ствует!. весьма много способовъ, изъ которыхъ приведемъ:
а) Почти спелый вишни кладутъ въ банку тотчасъ посл/Ь 
того, какъ  онй были сняты съ дерева, кладутъ туда же мЪ- 
шочекъ изъ холста, куда положено немного корицы и ко- 
ртандера, приливаютъ, увареннаго по возможности гуще, си
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ропа изъ lU веса вишенъ количества сахару и наливаютъ 
столько коньяку, чтобы плоды были покрыты имъ; банку 
обвязываютъ пузыремъ и ставятъ на два месяца въ сухомъ 
месте. По истеченш этого времени оне готовы къ употреб
ленш . б) Раздавливаютъ руками 4 фунта обыкновенныхъ 
вишенъ, вынимаютъ изъ нихъ косточки, прибавляютъ 1 ф. 
сахару и нагреваютъ до т!;хъ поръ, пока выделивппйся сокъ 
не сделается на столько густъ, что капли его, застывппя 
на тарелке, не стекаютъ съ нея при опрокидываши. Тогда 
см’Ьшиваютъ содержимое кастрюли съ 1 штофа водки, къ  
которой прибавлено 29 золоти, красной гвоздики, закуно- 
риваютъ бутыль какъ  можно плотнее и ставятъ на солнце 
недели на т])и. Затемъ сливаютъ жидкость, процеживаютъ 
ее черезъ фланель и бросаютъ въ нее крупныя вишни, по
спевающая, обыкновенно, позже, которыя надо предвари
тельно прокодоть въ иЪоколькихъ местахъ иголкой. Заку- 
поривъ бутыль, ставятъ ,ее на солнце недели на 4; полу
чается превосходный, весьма неясный и вкусный консервъ.
в) Вишни Montmorency кладутъ въ банку и, обливъ 60-гра- 
дуснымъ сниртомъ, ставятъ на неделю на солнц'Ь; затемъ 
прибавляютъ 15 зол. сахару на каждый штофъ спирта и 
ставятъ на м'Ьсяцъ, по истеченш котораго вишни могутъ 
употребляться въ пищу, г) Берутъ крупныя, спелыя вишни, 
обрезаютъ стебельки на половину, кладутъ въ стеклянныя 
банки и обливаютъ сиропомъ, приготовленнымъ следующимъ 
образомъ: взявъ 250— 400 граммовъ (5/в— 1 фунтъ) сахару, 
прибавляютъ къ нему немного воды, варятъ изъ этого си
ропъ и, охладивъ, см!;шиваютъ съ 1 литромъ водки или, 
еще лучше, коньяку; перемешавъ хорошенько, заливаютъ 
смесью вишни.

б) Заготовление плодовъ въ упеусгь.

Правила при заготовленш плодовъ въ уксусе тгЬ яге, что 
при заготовленш ихъ въ спирте. Приготовленные по этому 
способу консервы представляютъ превосходный салатъ къ  
дичи, жаркому и пр.

1) Г р у ш и ,  a) Xoponiie, сочные плоды (beurre blanc, 
bergamotte) очищаютъ отъ кожуры, размягчаютъ въ горячей 
воде и, обливъ холоднымъ сиропомъ, ставятъ на сутки. На
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следующей день сливаютъ сиропъ и перекладываютъ груши 
въ банки, сиропъ же увариваютъ до 2-й степени и, смйшавъ 
съ V* объема крЗшкаго виннаго уксуса, даютъ закшгЬть. 
Охладивъ смесь, обливаютъ ею г[)уши, обвязываютъ банки 
и оставляютъ на две недели въ покой. IIo прошествш этого 
времени сливаютъ сиропъ, нагреваютъ его до кипйшя, сни
маютъ пйну и, охладивъ, обливаютъ имъ плоды, после, чего 
обвязываютъ банки пузыремъ. б) Снявъ съ грушъ коясуру, 
разрезаютъ ихъ пополамъ, вырезываютъ сймянную полость, 
кладутъ въ 1 штофъ виннаго уксуса, куда прибавляютъ 2 ХЫ 
фунта сахару, небольшое количество корицы и гвоздики и 
нагреваю тъ до тйхъ поръ, пока оне не станутъ мягкими. 
Тогда ихъ вынимаютъ уполовникомъ, кладутъ въ глиняную 
миску, уксусъ же кипятятъ еще минутъ пять и затемъ обли
ваютъ имъ груши. На следующей день сливаютъ уксусъ, 
кипятятъ и снова обливаютъ имъ плоды; новторивъ эту 
манипулящю еще одинъ разъ, обвязываютъ банки и ставятъ

зй полости груши обливаютъ го- 
рячимъ сиропомъ, —  который приготовляется изъ 1 литра 
уксусу и 11/4 килогр. сахару на каждые 6 литровъ цель- 
ныхъ грушъ,— такъ чтобы не покрывать ихъ совсемъ (въ 
сиропъ кладутъ несколько корицы, гвоздики и лимонной 
корки, но эти ингред1енцш должны быть вынуты изъ сиропа 
иередъ темъ, какъ имъ будутъ облиты плоды, такъ какъ 
въ нротивномъ случае послйдте прюбретутъ некрасивый 
цветъ) и варятъ медленно, но непрерывно, въ продолжети
2 часовъ; тогда груши станутъ золотисто-желтыми и полу
прозрачными. Охладивъ, перекладываютъ ихъ въ банки, за
ливаютъ сиропомъ и закуиориваютъ или завязываютъ гер
метически.

2) В и ш и и. а) Въ 1 штофе виннаго уксуса растворяютъ
3 ф. сахару, растворъ кипятятъ, снимаютъ съ него пену и 
охлаждаютъ. На дно стеклянной банки кладутъ слой мелко 
нетолченой гвоздики и корицы, на него кладутъ слой круп- 
ныхъ кислыхъ вишенъ съ обрезанными стебельками, затемъ 
опять слой корицы и гвоздики и т. д., пока банка не на
полнится до верху; сверху кладутъ слой корицы и заливаютъ 
все это приготовленнымъ, какъ  сказано выше, уксусомъ. 
Банку обвязываютъ и ставятъ въ сухомъ месте; но исте-

Очшценныя, разрезанныя попо-
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чеши недели сливаютъ уксусъ, даютъ ему вскипеть, охлаж
даюсь, заливаютъ имъ вишни и по прошествш недели повто- 
ряютъ эту машшуляцпо еще одинъ разт | б) На 6 фунт, чер- 
ныхъ вишенъ берутъ 1 ф. сахару, немного корицы, 2 го
ловки гвоздики и Vio штофа уксуса; сахаръ растворяютъ 
въ уксусе, кладутъ туда же пряности, снимаютъ п'Ьну и 
бросаютъ вишни (безъ косточекъ); когда вишни сварились, 
вынимаютъ ихъ уполовникомъ и перекладываютъ въ банки, 
уксусъ же кипятятъ еще минутъ пять, охлаждаютъ и обли
ваютъ имъ плоды. По прошествш недели уксусъ сливаютъ, 
увариваютъ до густоты сиропа, обливаютъ еще горячимъ 
вишни и, когда онъ остылъ, обвязываютъ банки, в) Поло
живъ въ стеклянную банку слой спелыхъ, темныхъ вишенъ, 
насыпаютъ сверху слой мелкотолченаго сахару, на него 
опять укладываютъ слой вишенъ, слой сахару и т. д. до
верху и все1 это заливаютъ уксусомъ. По прошествш двухъ 
недель уксусъ сливаютъ, кипятятъ и еще теплымъ обли
ваютъ вишни, после чего банку плотно закупориваютъ.

3) С ливы , а) 3 фунта крупныхъ сладкихъ сливъ, тща
тельно вытертыхъ полотняною тряпкою, бросаютъ въ 1 ф. 
кипящаго уксуса, въ которомъ растворено 3U ф. сахару и 
прибавлено 8ч зол. корицы и столько же гвоздики, и кипя
тятъ  до техъ поръ, пока не потрескается кожица; тогда вы 
нимаютъ сливы, перекладываютъ ихъ въ стеклянныя банки, 
обливаютъ уксусомъ, который еще кипятится некоторое 
время и ставятъ въ холодное место, б) 4 фунта крунныхъ 
венгерокъ погружаютъ на мгновеше въ кипятокъ для того, 
чтобы удобнее было снять съ нихъ кожу; снявъ ее, цриго- 
товляютъ сиропъ изъ 1 ф. уксуса, 1/± ф. сахару и 1 l/-i зол. 
корицы, который кипятятъ и, снявъ тщательно иену, охлаж
даютъ. Плоды укладываютъ въ каменный горшокъ или 
банку, обливаютъ ихъ уксусомъ такъ, чтобы онъ покрылъ 
собою плоды, ставятъ горшокъ въ котелокъ, наполненный 
водою и медленно нагреваютъ, доводя до кипеш я, которое 
поддерживаюсь часа; после чего сливы охлаждаютъ. По 
прошествш недели сливаютъ уксусъ, нагреваютъ его до 
к и н е т  я, охлаждаютъ, обливаютъ имъ сливы и плотно об
вязываютъ банки пузыремъ. в) Разрезаютъ сливы, отде
ляюсь косточки, на 3 килогр. приготовленныхъ такимъ 
образомъ сливъ берутъ 1/2 литра виннаго уксусу, 1 кило-
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граммъ сахару, 16 граммовъ корицы и 8 граммовъ гвоздики; 
сахаръ растворяютъ въ кипящемъ уксусе, тщательно сни
маютъ пену и кладутъ въ сиропъ гвоздику и корицу, горя- 
чимъ сиропомъ обливаютъ сливы и оставляютъ до следую - 
щаго дня. Затемъ сливаютъ сиропъ, сливы же выклады
ваютъ на решето; стекпий съ нихъ сиропъ вместе со сли- 
тымъ раньше кипятятъ, снимаютъ ийну, и, когда онъ ки- 
иитъ, кладутъ въ него небольшую часть сливъ; после нй- 
сколькихъ минутъ вынимаютъ шумовкою и кладутъ въ 
банку, въ сиропъ лее кладутъ снова сливы и поступаютъ та
кимъ образомъ до гН:,хъ поръ, пока не будутъ сварены вей 
сливы; тогда увариваютъ еще некоторое время сиропъ и за
ливаютъ имъ сливы въ банке, которую, охладивъ, плотно 
закупориваютъ. г) Крупныя, совершенно спелыя сливы 
укладываютъ слоями въ банкахъ, въ перемежку съ неболь
шими, количествомъ гвоздики и корицы; на каждые 2 ки
лограмма сливъ берутъ 400— 500 граммовъ сахару и 1 2 
литра хорошаго виннаго уксуса, дйлаютъ изъ нихъ сиропъ, 
снимая съ него пйну и обливаютъ, еще горячимъ, сливы. 
По истечеши 8— 10 дней снимаютъ сиропъ, кипятятъ его и 
опять обливаютъ имъ плоды, после чего, охладивъ, плотно 
закупориваютъ банки.

4. П е р с и к и .  Разрезанные пополамъ и отделенные отъ 
косточекъ плоды кладутъ въ воду и нагреваютъ ее до ки- 
н1шщ; какъ  только она закипитъ, вынимаютъ ихъ шумов
кою и бросаютъ въ холодную воду. Затемъ берутъ равное 
персикамъ весовое количество сахару, дйлаютъ изъ него си
ропъ и, охладивъ, обливаютъ имъ персики. Н а слйдуюпцй 
день сливаютъ сиропъ, снова кипятятъ, снимаютъ пену и, 
охладивъ, обливаютъ имъ плоды. Н а третШ день снова сли
ваютъ сиропъ, прибавляютъ несколько ложекъ хорошаго, 
крйлкаго виннаго уксуса и немного корицы, нагреваютъ и 
заливаютъ имъ персики, после чего плотно закупориваютъ 
банки.

5) А б р и к о с ы .  Очищенные, разрезанные пополамъ и 
размягченные въ кипятке абрикосы обливаютъ на сутки хо- 
лоднымъ сиропомъ. Сливъ его, кипятятъ, снимаютъ съ него 
иену и, охладивъ, снова обливаютъ имъ плоды. На другой 
день сливаютъ сиропъ, увариваютъ его-до 3-й степени, кла
дутъ въ него абрикосы, кипятятъ, снимаютъ пену и пере-
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кладываютъ въ банки. Сиропъ увариваютъ до 4-й степени, 
приливаютъ къ нему 1 объема виннаго уксуса, кипятятъ 
некоторое время, снимаютъ пену и, наконецъ, охладивъ, 
обливаютъ имъ плоды. Банки должны быть закупорены 
герметически.

6) Ч е р н и к а .  ]/4 литра виннаго уксуса кипятятъ съ 
х/ 2  килогр. сахару, кладутъ туда 2 литра черники, даютъ ей 
свариться и затемъ выбрасываютъ на решето; сокъ увари
ваютъ, снимая постоянно п1шу, снова кладутъ въ него ягоды 
и, полояшвъ немного корицы и гвоздики, переливаютъ въ 
стеклянныя банки, которыя, по охлаяадеши, должны быть 
тщательно закупорены. При употребленш этого консерва въ 
пищу, его нужно посыпать обильно сахаромъ.

7) С м е ш а н н ы е  к о н с е р в ы .  3 фунта сахару раство
ряютъ при нагрг1;ваши въ бутылке хорошаго, крйикаго вин
наго уксуса и бросаютъ туда фунтъ какихъ нибудь вишенъ 
(только не черныхъ); после нескодькихъ минутъ сливаютъ 
уксусъ, кладутъ въ него 3 золотника корицы, 1 золотникъ 
гвоздики и несколько лавроваго листа, даютъ вскипеть и 
заливаютъ имъ вишни. Когда появятся абрикосы, берутъ 
фунтъ, разрезаютъ пополамъ, сливаютъ уксусъ съ вишенъ, 
кладутъ въ него абрикосы и, вскипятивъ, вливаютъ вместе 
съ абрикосами въ горшокъ или банку съ вишнями. Затемъ, 
когда будутъ дыни, берутъ 1 фунтъ спелой дыни, разре
заютъ на ломтики, снимаютъ съ нихъ кожицу, сливаютъ 
уксусъ, бросаютъ въ него ломтики и, вскипятивъ, выли
ваютъ въ посуду съ приготовленными раньше плодами. По 
прошествш несколькихъ дней опять сливаютъ уксусъ, обли
ваютъ имъ фунтъ спелыхъ ренклодъ, даютъ вскипеть и снова 
выливаютъ въ общую посуду. Если уксусу будетъ недоста
точно, то во время нагреваю я его прибавляютъ полбутылки 
или бутылку белаго французскаго вина. Далее следуетъ: 
фунтъ спелыхъ яблокъ неочищенныхъ, но разрезанныхъ 
на 4 части и безъ зернышекъ; фунтъ грушъ (бонкретьенъ 
иди дюшессъ), очищенныхъ и разрезанныхъ на 4 части, 
сливы - венгерки съ косточками и, наконецъ, персики. 
Хранить этотъ консервъ, какъ  и все предыдущее.
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в) Заготовлепге плодовъ безъ сахару  по способу Ж асмепа
(Jasmund).

Способъ этотъ, отличаясь своей дешевизной, весьма при*- 
годенъ для заготовлетя въ урожайные годы такихъ значи- 
тельныхъ количествъ консервовъ, каш я были-бы немыслимы 
при описанныхъ выше более дорогихъ способахъ. Онъ осно- 
ванъ на томъ, что посредствомъ к ш ш ч етя  консерва уничто
ж аю тся все организмы, обусловливаюпде его разлож ете 
(ферментовъ), посредствомъ герметической же закупорки 
его предотвращается доступъ къ  нему извне новыхъ фер
ментовъ. Способъ этотъ вполне примйнимъ ко вс’Ьмъ пло- 
дамъ, изъ которыхъ приготовляются консервы по одному 
изъ описанныхъ выше способовъ. Онъ состоитъ въ слйдую- 
щемъ.

Плоды съ бблышшъ или меныпимъ количествомъ воды,—  
смотря по ихъ способности давать больше или меньше сока— 
быстро, безъ помешивашя, нагреваются въ котелке или 
горшке такъ, чтобы они лишь сварились, но не разварились. 
Лишь только это случилось, снимаютъ ихъ съ огня и укла
дываютъ по возможности быстрее, пока они еще очень го
рячи, въ приготовленный заранее, подогретый стеклянныя 
банки, до-верху, такъ  чтобы сокъ переливался черезъ край. 
Затемъ вдавливаютъ въ шейки банокъ приготовленныя за
ранее широгая пробки, такъ чтобы оне вошли въ банки на
столько, чтобы возможно было залить ихъ сверху параффи- 
номъ; для этого въ пробкахъ сделаны вязальною спицею от
верстая, черезъ которыя вытекаетъ излишекъ сока. Сокъ 
этотъ сливаютъ, пробку вытираютъ до-суха чистою тряп
кою и быстро заливаютъ тонкимъ слоемъ расплавленнаго 
параффина; когда онъ застынетъ, заливаютъ еще разъ, такъ 
чтобы слой параффина выполнить всю шейку поверхъ пробки. 
Когда банка остыла настолько, что нараффинъ совершенно 
отверделъ, обвертываютъ шейку банки кускомъ холста или 
коленкора, смоченнымъ въ параффине, и для того, чтобы она 
плотнее пристала къ банке, обвязываютъ ее узкими полос
ками холста, намоченными въ параффине.

Съ ягодами, которыя желательно сохранить въ целости, 
ноступаютъ несколько иначе. Въ банки кладутъ лишь 
столько ягодъ, сколько уместится, безъ сдавливашя проб
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кою. Затемъ, доливъ въ банки почти до-верху воды или, 
если желательно иметь консервъ особенно хороппй, све- 
жаго сока техъ ягодъ, который должны быть законсерви
рованы, нагреваюсь ихъ на водяной бане, какъ  сказано 
на стр. 77. Какъ только одна изъ банокъ закипитъ, снима
ютъ баню съ огня, доливаютъ до-верху банку сокомъ изъ 
прочихъ и закупориваюсь ее нлотно, по вышеописанному, 
пробкою и параффиномъ. Въ этомъ процессе самое главное— 
то, чтобы плоды, вливаемые въ подогретый банки, были 
какъ  можно горячее, и чтобы закуиориваше ихъ произво
дилось какъ  можно быстрее, пока температура банокъ не 
понизилась до 60° Р. (при которой гибнутъ ферменты). По
этому не следуетъ нагревать сразу слишкомъ болыпаго ко
личества плодовъ, или же наливкой и закупоривашемъ 
должно заняться несколько лицъ, такъ какъ , принявшись 
за банку, нельзя прекратить работы ни на минуту до техъ  
поръ, пока банка не будетъ залита параффиномъ.

г) Приготовленье еоусовъ, п и кул ей  и  т . п.
1) С м о р о д и н н ы й  с о у с ъ .  Два килограмма спелыхъ 

ягодъ кладутъ въ котелъ съ 3Д килогр. сахару и нагреваютъ, 
постоянно помешивая, до техъ  поръ, пока оне не разва
рятся. Тогда прибавляютъ по столовой лож ке толченой ко
рицы, гвоздики, перцу и соли и, приливъ 1 литръ уксуса, 
даютъ кипеть некоторое время. Ж идкость процеживаютъ 
черезъ сито и, когда она остынетъ, разливаютъ въ бутылки, 
плотно закупориваютъ и заливаютъ шейки сургучемъ.

2) К р ы ж о в н и ч н ы й  с о у с ъ .  Этотъ соусъ, въ осо
бенности хоропий для приправы къ  жаркому изъ дичи, при
готовляется следующимъ образомъ. Берутъ 6 килограммовъ 
крыжовника— шгЬлаго или незрелаго, по желанно— и тща
тельно отделяюсь стебельки и чашечки; кладутъ его въ 
котелъ, приливаютъ немного воды, подсыпаютъ 2 l/-i килогр. 
толченаго сахару и, поставивъ на огне, нагреваютъ до ки- 
п*нш въ течеюи 1 часа. Затемъ прибавляютъ еще 2 ки
логр. сахару, l/ i  литра уксуса и по столовой лож ке гвоз
дики, корицы и испанскаго перцу и кипятятъ еще 1/ч часа. 
Наконецъ, снявъ съ огня, сливаютъ въ горячемъ состояши 
въ горшки или широкогорлыя банки, которым тотчасъ же 
закупориваютъ и заливаютъ сургучемъ.
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3) Я б л о ч н ы я  п и к у л и .  Берутъ четыре килограмма 
хорошихъ яблокъ, разрезаютъ ихъ, очистивъ отъ кожуры, 
на 4 части, вынимаютъ сердцевину и, вливъ въ котелокъ 4 
литра уксуса, къ  которому прибавлено 2 килогр. сахару, 
по столовой лож ке корицы, испанскаго перцу и имбирю, 
кладутъ въ нихъ яблоки и нагреваютъ до техъ  поръ, пока 
яблоки не начнутъ делаться мягкими. Тогда выливаютъ 
содержимое котелка въ горшки или банки и обвязываютъ 
ихъ пузыремъ.

4) В и ш н ев ы я  п и к у л и . Отъ невполне спелыхъ вишенъ 
отрезаютъ половинки стебельковъ и, положивъ ихъ въ гор
шокъ, заливаютъ холоднымъ уксусомъ. По прошествш 3-хъ 
недель сливаютъ 2!з уксуса и приливаютъ столько же све- 
жаго, слитый лее кипятятъ съ 30 граммами кор1андера,
4 гр. мускатнаго цвета, 1 ложкой белаго перцу и, если 
желательно сообщать пикулямъ красивый розовый цветъ, 
небольшимъ количествомъ кошенили (взявъ ея на кончикъ 
кухоннаго ножа), и обливаютъ имъ, пока онъ горячъ, вишни 
(пряности кладутъ въ холщевой мешечекъ, кипятятъ въ 
уксусе и затемъ вынимаютъ прочь). Охладивъ, переливаютъ 
содержимое горшка въ широкогорлыя банки, закупориваютъ 
и заливаютъ сургучемъ.

5) Г р у ш и  в ъ  г о р ч и ц е .  Для приготовлешя этого 
консерва, весьма хорошаго къ жаркому, говядине и т. п., 
берутъ груши съ разсыпчатою, не сочною мякотью, тща
тельно обмываютъ и, не снимая кожицы, варятъ до техъ  
поръ, пока оне не станутъ достаточно мягки, но не разва
ливаются. Вынувъ ихъ изъ горшка, варятъ въ той же воде 
новыя порцш грушъ, для того, чтобы сделать ее более слад
кою и густою. Когда все, предназначенныя для консерва, 
груши сварены, вынимаютъ ихъ, къ  воде прибавляютъ 
на каждые 5 литровъ 2 литра уксусу и 1 килогр. сахару и 
кипятятъ; груши же укладываютъ въ каменный горшокъ, 
прибавляютъ къ нимъ на каждые 50 грушъ по 1 jз килогр. 
горчичной муки и сверху кладутъ мешечки съ горчичною 
лее мукою; затемъ обливаютъ ихъ приготовленнымъ, какъ  
сказано выше, уксусомъ, такъ чтобы онъ покрылъ все плоды 
и, обвязавъ, ставятъ въ холодномъ месте.

6) М о ч е н ы я  я б л о к и  и г р у ш и .  Вполне спелыя 
яблоки кладутъ въ боченокъ и заливаютъ водою, на ведро
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которой прибавлено 7з стакана соли, немного муки, листу 
черной смородины, чаберу и  другихъ ароматныхъ травъ, 
смотря по желанно; загЬмъ ставятъ боченокъ сначала на 
ледникъ, а потомъ въ прохладный подвалъ. Замоченный та
кимъ образомъ яблоки могутъ держаться всю зиму, сле
дуете только наблюдать, чтобы они были всегда покрыты 
водою. Въ Германш этимъ способомъ консервируютъ груши, 
прибавляя къ  нимъ много разныхъ пряностей.



Г л а в а  IV.
Приготовлеше домашними способами напит- 
ковъ изъ плодовъ и ягодъ (наливокъ, лике- 

ровъ, квасовъ, уксусу).

Однимъ изъ наиболее нопулярныхъ способовъ утилизацш 
плодовъ и въ особенности ягодъ следуетъ считать приго- 
товлеюе изъ нихъ разныхъ напитковъ. Въ прежнее время 
руссшя хозяйки славились ум'Ьньемъ приготовлять для сво
его домашняго обихода разныя наливки, настойки и проч1е 
напитки; уменье это считалось даже необходимой принад
лежностью хорошей хозяйки. «А у добраго человека и у 
порядливой жены» -— говоритъ авторъ Домостроя —  «брус
ничная вода и вишни въ патоке, и малиновый морсъ и вся- 
к1я сласти, и яблоки, и груши въ квасу и патоке; и  пастили, 
и левашники себе и про гостя и за немощь всегда есть; 
только въ пору припасено. А нужному и больному и родиль
нице и заезжему человеку дастъ, ино ве;пя мзда отъ Бога». 
И действительно, приготовленные дома, изъ свежихъ, здо- 
ровыхъ продуктовъ, напитки эти несравненно дешевле, вкус
нее и, главное, здоровее покупныхъ, приготовленныхъ фаб- 
ричнымъ путемъ при посредстве разныхъ эфирныхъ маслъ, 
подчасъ крайне вредныхъ. Поэтому считаемъ не лишнимъ 
дать некоторый указаш я относительно способовъ ихъ при- 
готовлешя.

а) Н аст ойки, наливки xi ликеры.

Этимъ назвашемъ обозначаются, какъ  известно, на
питки, приготовленные посредствомъ настаиванья водки 
на плодахъ, ягодахъ, ароматныхъ семенахъ и т. п., причемъ
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наливки и ликеры обыкновенно подслащиваются сахаромъ, 
взятымъ въ болыпемъ или меныпемъ количеств!;.

Для получешя хорошихъ наливокъ необходимо, чтобы 
употребленные для нихъ матер1алы были надлежащего ка
чества. Плоды и ягоды должны быть спелы, свежи; спиртъ 
или водка не должны содержать сивушныхъ маслъ, почему 
лучше употреблять ректификованный спиртъ, который раз
водится затемъ чистою, прокипяченною водою; въ некото- 
рыхъ случаяхъ, для получешя особенно тонкаго продукта, 
употребляютъ коньякъ или ромъ; сахаръ берется самый луч- 
ппй рафинадъ. Продолжительность настаиванья различна 
для каждаго рода плодовъ и ягодъ; въ общемъ, она колеб
лется между двумя неделями и мйсяцемъ, но иногда бы- 
ваетъ достаточно одной недели для того, чтобы веб, содер
жащаяся въ плодахъ ароматныя вещества и соки раствори
лись въ спирту и сообщили ему надлежащей вкусъ и запахъ; 
иногда же нужно для этого и два месяца. Настаиванье про
исходить гораздо скорее, если встряхивать или взбалты
вать почаще посуду, въ которой оно производится; полезно 
такж е ставить ее въ тепломъ месте или на солнц!;, если 
настаиваются плоды, не обладающее особеннымъ ароматомъ, 
какъ  нанр. вишни, крыжовникъ, смородина; но если этимъ 
плодамъ или ягодамъ присущъ тоншй, нужный запахъ, то 
лучше держать посуду въ темномъ, прохладномъ месте. Въ 
посл!;днемъ случае настаиванье длится обыкновенно корот
кое время, чтобы спиртъ, извлешшй изъ плодовъ свойствен
ный имъ ароматъ, не усп!злъ растворить такж е и горькихъ 
веществъ, содержащихся въ сЬменахъ, который сообщили 
бы настойке острый, нещлятный вкусъ. Для ускорешя на
стаиванья иногда полезно раздавить плоды.

Слитую съ плодовъ или ягодъ настойку необходимо про
цедить или профильтровать для того, чтобы сделать ее 
вполн!; чистою и прозрачною. Процеживаютъ или черезъ 
суконный мешокъ, или черезъ фильтръ, сделанный изъ бе
лой пропускной бумаги. Суконныя цедилки употребляются 
тогда, когда приходится процеживать значительный коли
чества жидкостей; плотность ихъ должна быть такова, чтобы 
процеживаше не было слишкомъ медленно и въ то же время, 
чтобы оне достаточно хорошо очищали жидкость отъ пла- 
вающихъ въ нихъ частицъ. Лучше всего пропускать на-
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дивки сначала черезъ менее плотную цедилку, а затемъ, 
если оне не станутъ вполне прозрачными, черезъ более 
плотную. Можетъ случиться, что цедилка, черезъ которую 
процежено значительное количество наливки, не пропу
скаете больше жидкости; тогда, переливъ изъ нея наливку 
въ другую цйдилку, очищаютъ засорившуюся стиркою, при
чемъ не следуетъ крутить ее, воду лее нужно выжимать 
сдавливашемъ. Если приходится процеяшвать незначитель
ный количества наливокъ, то лучше всего пользоваться для 
этого такъ называемою шведскою пропускною бумагою, ко
торую молено достать въ любой аптеке. Вырезавъ изъ та 
кой бумаги кружокъ, складываютъ его несколько разъ на- 
крестъ, затемъ такъ, чтобы получился родъ конуса или во
ронки съ плоеною поверхностью, и вставляютъ этотъ ко- 
нусъ въ обыкновенную стекляную воронку. Заметимъ при 
этомъ, что при всехъ машшулящяхъ съ настойками надо 
избегать металлической посуды, на которую действуютъ 
кислоты, содержащаяся въ соке плодовъ и ягодъ, а пользо
ваться лишь стекляною и глиняною.

Настойки и наливки, приготовленные изъ ягодъ и пло
довъ, обладающихъ нежнымъ ароматомъ, должны храниться 
въ прохладномъ месте; все же остальныя могутъ быть со
храняемы въ обыкновенной температуре, подчасъ даже въ 
более высокой: оне становятся въ ней более мягкими и 
щпобретаютъ характеръ ликерныхъ винъ; такъ напр, черно
смородинная наливка становится похожею вкусомъ на вино 
Рота.

Н а с т о й к и .  Получаются настаиватемъ на ягодахъ и 
лдодахъ водки, реж е— спирта, и чаще всего употребляются 
для приготовлешя наливокъ и ликеровъ. Плоды и ягоды 
лучше всего измельчить или раздавить, изъ косточковыхъ 
вынуть косточки, и на полученную такимъ образомъ массу 
налить водки, коньяку и т. п. По прошествш н ек о то р ая  
времени съ массы сливается жидкость, сама масса вы ж и
мается, вы ж атая жидкость смешивается со слитою и все 
это процеживается. Чемъ крепче была водка и чемъ дольше 
она настаивалась, темъ больше растворилось въ ней аромат- 
ныхъ веществъ, присущихъ плодамъ, и темъ лучше настойка.

1) З е м л я н и ч н а я  н а с т о й к а .  Разминаютъ вполне 
спелую— лучше всего лесную— землянику, наливаютъ рав
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ное ей весовое количество хорошей водки и ставятъ въ теи- 
ломъ месте на солнце на 3— 4 дня. Затемъ сливаютъ жид
кость, массу выбрасываютъ въ холщевой мешокъ, выжи- 
маютъ изъ нея сокъ, смешиваютъ со слитымъ и, процедивъ, 
разливаютъ въ бутылки. Такимъ же образомъ приготовляют
ся настойки: м а л и н о в а я  и е ж е в и ч н а я .

2) В и ш н е в а я  н а с т о й к а .  Очистивъвишни и вынувъ 
изъ нихъ косточки, кладутъ ихъ въ бутылки, наливаютъ 
равное по весу количество водки и настаиваютъ въ теч ете  
6 недель. Можно такж е прибавить къ вишнямъ небольшое 
количество зеренъ, вынутыхъ изъ косточекъ.

3) Ч е р н о с м о р о д и н н а я  н а с т о й к а  делается какъ  
предъидущая; настаиванье длится месяцъ.

Н а л и в к и  делаются или изъ настоекъ, носредствомъ 
прибавлетя къ нимъ сахару (въ виде сиропа) и, иногда, 
некоторыхъ пряностей и ароматовъ, или же изъ сока, выжа- 
таго изъ ягодъ и плодовъ, который затемъ уваривается съ 
ноловиннымъ по весу количествомъ сахару и пряностями 
по вкусу и затемъ смешивается съ четвертью по весу хоро
шей, очищенной водки. Въ нервомъ случае на каждую бу
тылку настойки берутъ l/-i фунта сахару, делаютъ изъ него 
сиропъ съ возможно малымъ количествомъ воды и, смешавъ, 
процеживаютъ черезъ сукно или пропускную бумагу. Приго
товляютъ ихъ такж е по следующимъ рецептамъ:

4) В и ш н е в а я  Г р е н о б д ь с к а я  н а л и в к а  (ratafia 
de Grenoble). 3 килограмма (7 7* фунта) спелыхъ вишенъ, 
изъ которыхъ вынуты косточки, раздавливаютъ въ ступке 
иестомъ и, смешавъ съ тоже раздавленными косточками, 
ставятъ въ прохладномъ месте на два дня. Въ то же время 
три литра (2 1/з штофа) водки настаиваютъ на корке съ 
одного лимона, наливаютъ этотъ настой на вишневую массу, 
прибавляютъ сиропъ изъ 3Д килогр. (1 '74 ф.) сахару и воз
можно меныпаго количества воды, настаиваютъ въ теч ете  
месяца и, процедивъ, разливаютъ въ бутылки.

5) П е р с и к о в а я  н а л и в к а .  Снявъ кожу со спелыхъ 
персиковъ и вынувъ косточки, выжимаютъ изъ нихъ сокъ, 
смешиваютъ его съ двойнымъ объемомъ водки, оставляютъ 
стоять въ теч ете  месяца и прибавляютъ сахару въ коли
честве, равномъ ]/з веса сока. Некоторые ароматизируютъ 
эту наливку ванилью или корицей; количество этихъ ин



НАЛИВКИ. 1 6 1

гред1енщй не должно тогда превышать 2 золотниковъ на 
фунтъ соку.

6) С л и в о в а я  н а л и в к а  приготовляется, какъ  пре
дыдущая, только количество сахару втрое меньше. Особенно 
хороша наливка изъ ренклодъ и мирабелей.

7) А б р и к о с о в а я  н а л и в к а .  Дюжину сийлыхъ абри
косовъ разрезаютъ на части, прибавляютъ къ нимъ зер
нышки, вынутыя изъ косточекъ, 60 золоти, сахару, Уз зол. 
мускатнаго цвета, 11/% золоти, гвоздики и, нриливъ I®/* 
штофа водки, оставляютъ на 6 недель. По нрошествш этого 
времени процеживаютъ черезъ сукно, затемъ фильтруютъ 
черезъ бумагу и разливаютъ въ бутылки.

8) С м о р о д и н н а я н а л и в к а .  Смешиваютъ вместе 4 
литра (3 Уз штофа) водки, 2 литра сока красной смородины, 
1 золоти, корицы и 7а золоти, гвоздики, настаиваютъ въ 
течеше месяца, сливаютъ настой, прибавляютъ сиропъ, сва
ренный изъ 2 килогр. (5 фунт.) сахару и фильтруютъ.

9) З е м л я н и ч н а я ,  м а л и н о в а я  и е ж е в и ч н а я  
н а л и в к и  могутъ быть приготовляемы, какъ  предыдущая.

Л и к е  р ы суть те  же наливки, приготовленныя на са- 
момъ лучшемъ спирту, часто коньяке или араке. Они 
крепче наливокъ и более подслащены.

Прекрасные ликеры можно готовитъ следующимъ обра
зомъ: разминаютъ 1 килограммъ ягодъ, смешиваютъ съ 
1 7 з ~  2 килогр. мелко истолченнаго сахару и ставятъ на 
3 сутокъ въ комнатной температуре; затемъ приливаютъ 
къ массе 1 литръ 90-градуснаго спирта, преме.шиваютъ, 
процеживаютъ черезъ холщевый мешокъ и разливаютъ въ 
бутылки.

Весьма часто ликеры ароматизируютъ разными пряно
стями, и тогда ихъ готовятъ по следующимъ рецептамъ:

10) А й в о в ы й  л и к е р ъ .  Очистивъ спелыя айвы, вы 
нимаютъ изъ нихъ семянную полость, трутъ ихъ на терке 
и выжимаютъ изъ массы сокъ. Къ 3 литрамъ сока прили
ваютъ 1 литръ спирта и прибавляютъ 1 килограммъ сахару,
10 граммовъ корицы, 5 граммовъ гвоздики и 50 граммовъ 
горькаго миндаля, ставятъ на 2 недели и затемъ фильтруютъ.

11) С м о р о д и н н ы й  л и к е р ъ .  1 килогр. смородины, 
очищенной отъ стебельковъ, разминаютъ и смешиваютъ съ 
7 4  килогр. сахару, несколькими гвоздиками, 2-мя палоч-

П р и г о т о в л е ш е  К О Н С Е Р В О В Ъ . 2-к изд. 11
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кали корицы и коркою, снятою съ двухъ лимоновъ, тща
тельно смешиваютъ, приливаютъ 2 литра хорошей очищен
ной водки и, наполнивъ этимъ бутыль, плотно закупори
ваютъ ее и ставятъ на 6 недель, въ теч ете  которыхъ часто 
встряхиваютъ; затемъ процеживаютъ и разливаютъ въ бу
тылки.

12) Ч е р н о с м о р о д и н н ы й  л и к е р ъ .  1 килогр. са
хару растворяютъ въ 2 литрахъ воды, наливаютъ на I 1/» 
килогр. ягодъ черной смородины, кладутъ туда же 60 мелко 
изрезанныхъ листъевъ черной смородины, Уз грамма гвоз
дики, 1 граммъ корицы и, прибавивъ 1 \ з  литра виннаго 
спирту, настаиваютъ въ теч ете  2 недель, после чего жид
кость сливаютъ, массу выжимаютъ, даютъ жидкости от
стояться въ теч ете  2 дней и, наконецъ, процеживаютъ. Или 
же, настоявъ къ теч ете  2 месяцевъ 4 литра очищенной 
водки на 1 килогр. ягодъ, сливаютъ настойку, подслащаютъ 
сахаромъ, взятымъ въ количестве 1/ч килогр. на литръ жид
кости, и фильтруютъ.

13) В и ш н е в ы й  л и к е р ъ .  Раздавивъ некоторое ко
личество спелыхъ вишенъ (лучше всего кислыхъ), причемъ 
косточки оставляются въ массе, наливаютъ хорошаго спирту 
(лучше— коньяку), смешаннаго съ двойнымъ количествомъ 
краснаго вина, кладутъ немного корицы и гвоздики, ставятъ 
на некоторое время въ тепломъ м есте и затемъ фильтруютъ.

14) М а л и н о в ы й  л и к е р ъ .  Къ 1 килогр. ягодъ при
ливаютъ литръ сиропа, свареннаго изъ 1/ч килогр. сахару 
и равнаго ему объема воды и ставятъ на 3 дня; затемъ 
процеживаютъ черезъ сито слитую съ ягодъ жидкость и 
смешиваютъ съ Уг литра виннаго спирта.

15) Е  ж  е в и ч н ы й л и к е р ъ .  2 литра сока, выжатаго 
изъ ягодъ ежевики, смешиваютъ съ 13Д килогр. сахару, 
15 граммами корицы, 15 граммами истолченаго мускатнаго 
ореха, 8 граммами гвоздики и 30 гр. испанска го перцу; все 
это нагреваютъ до кипеш я и затемъ, нроцедивъ и охла
дивъ, смешиваютъ съ 1 7г литр, коньяку.

16) З е м л я н и ч н ы й  л и к е р ъ .  Къ 6 килогр. земля
ники прибавляютъ 60 грамм, истертаго въ порошокъ ф!ял- 
ловаго корня, приливаютъ 4 литра спирта и оставляютъ 
стоять двое сутокъ; затемъ сливаютъ, выжимаютъ ягоды, 
смешиваютъ съ сиропомъ, свареннымъ изъ '/г килогр. са
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хару и 1 литра дождевой воды, хорошо поремешиваютъ и 
фильтруютъ.

17) Б р у с н и ч н ы й  л и к е р ъ .  И зъ брусники можно 
приготовлять превосходный ликеръ по следующему спо
собу. Раздавивъ спелыя, тщательно очищенныя ягоды, на- 
ливаютъ на массу коньяку и ставятъ на некоторое время въ 
тепломъ месте, часто помешивая. Затемъ выливаютъ настой 
въ суконный или фланелевый мешокъ и вытекппй изъ него 
сокъ смешиваютъ съ густымъ сахарнымъ сиропомъ(1 килогр. 
сахару и Уз литра воды), после чего готовый уже ликеръ 
разливаютъ въ бутылки. Спустя некоторое время на дне 
бутылокъ появляется обыкновенно осадокъ; тогда ликеръ 
осторожно сливаютъ въ друия бутылки.

18) О р е х о в ы й  л и к е р ъ .  Раздавливаютъ 30 оре- 
ховъ, снятыхъ съ дерева въ ноне, когда ядро въ нихъ еще 
не отвердело, прибавляютъ 30 гвоздикъ, 2 грамма корицы, 
и, наливъ на все это 1 литръ коньяку, ставятъ на несколько 
недель въ темномъ месте. Затемъ сливаютъ, процеживаютъ 
и подслащиваютъ сиропомъ, свареннымъ изъ 1 килогр. са
хару и г/г литра воды.

Свеже приготовленные ликеры, не смотря на самый тща
тельный выборъ нродуктовъ, все-таки бываютъ нещлятны 
на вкусъ, которымъ легко можно различить составныя части 
ликера, и должны «созреть», т. е. вкусъ ихъ улучшается 
только после продолж ительная стояш явъ погребу. Можно, 
однако, ускорить «созреваше» ликеровъ однимъ изъ сле- 
дугощихъ способовъ. Хороню закупоренныя бутылки съ ли
керами кладутъ летомъ на крыше, обращенной на югъ или 
юго-занадъ, где температура доходитъ до 40° Ц. и, защи- 
тивъ ихъ отъ солнечныхъ лучей, оставляютъ леж ать въ те- 
чеши лета. Еще быстрее происходить созреваше ликеровъ, 
если ихъ нагреваютъ въ теч ете  часа до 60 —  70° Ц. въ 
обыкновенномъ котле на подобие того, какъ  нагревались 
банки съ компотомъ (см. стр, 77). Въ последиемъ случае 
бутылки съ ликеромъ должны быть закупорены пробками, 
предварительно вываренными хорошо въ воде, такъ какъ  
оне могутъ сообщить ему нещлятный вкусъ; далее —  бу
тылки не должны быть слишкомъ полны, въ противномъ 
случае легко лопаются; наконецъ надо остерегаться, чтобы 
къ  горячему ликедэу не имелъ доступа воздухъ.
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б) Плодовый \1  ягодный квась.
Приготовлеше этого напитка, столь пр1ятнаго лЗзтомъ, 

не требуетъ никакого искусства и почти никакихъ затрать—  
разъ имеются плоды и ягоды. Р. И. Шредеръ въ своей бро
шюре*) рекомендуетъ следующей способъ его приготовлешя.

«Этотъ легшй, неспиртный напитокъ получается изъ 
весьма различныхъ плодовъ и ягодъ, между которыми, 
однако, наиболее применяются малина, клюква и дикая 
груша, какъ  самыя дешевыя. М ягшя ягоды, какъ  земля
ника и малина, изъ которыхъ легко вымачивается сокъ, 
кладутъ цг1;ликомъ въ квасныя кадки; K p fa iir ia  ягоды, какъ  
брусника, рябина, барбарисъ и даже смородина и крыжев- 
никъ лучше смять, но не слишкомъ сильно растирать. Отъ 
вишенъ и сливъ необходимо отрывать стебельки. Яблоки и 
груши разрезаютъ нополамъ и, если желательно поскорее 
получить квасъ, то на несколько кусковъ. Все употребляе
мые плоды или ягоды должны быть вполне спелы и чисты. 
Можно употреблять и сушеныя ягоды, но въ меныпемъ ко
личестве— одну треть. Количество плодовъ и ягодъ, сравни
тельно съ количествомъ воды, различно, смотря по роду пло
довъ. Обыкновенно наиолняютъ посуду ягодами или пло
дами и заливаютъ ихъ водою. Очень кислыхъ ягодъ (какъ 
рябины и барбариса) берутъ лишь на половину. Все вообще 
т а т е  квасы слишкомъ кислы и требуютъ при потреблен»! 
подслащивашя сиропомъ. Часто кладется такж е для улуч- 
шешя вкуса какая  нибудь пряность въ квасильный чанъ 
или кадку, какъ-то: имбирь, мята, тминъ и т. п. Н а дне 
кадки или чана устраиваютъ фильтръ, состоящей изъ слоя 
въ аршина толщиною чистой выпаренной соломы, на 
которую настилаютъ выпаренный кусокъ парусины. Близь 
дна должно быть отверстае съ краномъ или втулкою для 
спуска жидкости; посуда должна быть прикрыта деревян
ною крышкою. На ягоды или плоды наливаютъ кипяченую, 
но не горячую воду, и ставятъ посуду на ледъ; въ против- 
номъ случае сокъ начинаетъ бродить и портиться. Вообще 
эти квасы легко портятся и должны сохраняться въ очень 
холодномъ месте.

*) Плодоводство. Краткое иаставлеш е къ разведеш ю  плодовыхъ де
ревьевъ, ягодны хъ кустарников!, и т. д. Изд. 2-е. Л . 1889.
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Такъ какъ вы тяж ка соковъ водою идетъ постепенно, 
то одна и та же нагрузка кадки можетъ служить более или 
менее продолжительное время, если всякШ разъ после спуска 
н ек о то р ая  количества кваса прибавлять столько воды, чтобы 
масса плодовъ постоянно находилась подъ водою. Наконецъ, 
когда извлечена большая часть полезныхъ веществъ, квасъ 
становится негоднымъ и осадокъ выбрасывается.

Если перелить готовый квасъ въ бутылки съ нрибавле- 
шемъ чайной ложки сахару и одной изюминки, то насту
паете брожеше и получается улучшенный, шипучШ квасъ 
виннаго вкуса. Бутылки должны быть крепко закупорены 
и сохраняться въ прохладномъ подвале, лучше всего засы
панными нескомъ, иначе могутъ легко разорваться».

в) П лодовы й и*ягодны й уксусъ.
Уксусъ представляетъ собою слабый 5°/о растворъ уксу

сной кислоты въ воде; онъ образуется изъ спирта, вследств1е 
окислешя п оследн яя  кислородомъ воздуха. Окислеше это 
происходить лишь при некоторыхъ услов1яхъ, а именно:

1) Въ присутствш и зв е с т н а я  фермента (микроскопиче
с к а я  грибка Mycoderma aceti), вы зы ваю щ ая такъ назы 
ваемое уксусное брожеше.

2) При температуре не ниже 10° Ц. и не выше 40° Ц., 
лучше всего при 30— 35° Д.

3) При достаточномъ доступе воздуха и
4) При известной к он централи и спиртъ содержащихъ 

растворовъ: спиртный растворъ для своего превращешя въ 
уксусъ долженъ содержать не более 10°/о и не менее 3°/о 
алкоголя.

Спиртъ, въ свою очередь, представляетъ собой продукте 
распадешя сахаристыхъ веществъ; вследсттае этого плоды, 
какъ  содержание въ себе подчасъ довольно значительный 
количества сахару, представляютъ собою матер1алъ, весьма 
пригодный для приготовлешя уксуса. Легко сообразить, что 
такъ  какъ  для приготовлешя уксуса изъ плодовъ самымъ 
существеннымъ услов1емъ является содержанте въ нихъ са
хару, то можно для этого употреблять плоды, которые, удо
влетворяя этому условно, почему либо непригодны для дру
гого дела: сушки, консервировашя въ сахаре и т. д.; поэтому 
фабрикащя плодоваго и я го д н ая  уксуса можетъ иметь боль
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шое значеше для плодоводовъ, позволяя имъ утилизировать 
плоды палые, разбитые, тронутые гнилью, съ червоточиной, 
мятыя ягоды, отбросы отъ другихъ производствъ (кожуру 
и пр.) и получать здоровый, вкусный продуктъ, несравненно 
лучппй того раствора получаемой химическимъ нутемъ 
уксусной кислоты, который ныне предлагаютъ потребите- 
лямъ подъ назвашемъ уксуса, раствора, вдобавокъ, часто 
подправленная серною и другими вредными для здоровья 
кислотами.

При производстве изъ плодовъ и ягодъ уксуса важно 
пре~жде всего возможно совершенное извлечете содержаща
я с я  въ нихъ сахара. Собравъ въ закрытомъ помещены! такое 
количество плодовъ, изъ котораго можно было бы выжать 
около 150 литровъ (12 ведеръ) соку, измельчаютъ его по- 
средствомъ приборовъ, употребляемыхъ при производстве 
плодовыхъ винъ, и изъ полученной массы выжимаютъ, не 
прибавляя воды, сокъ при помощи особыхъ прессовъ (см. 
гл. У, плодовыя мельницы, прессы). Полученный этимъ пу- 
темъ сокъ ставятъ въ открытой посуде на 3— 4 дня, чтобы 
онъ подвергся спиртному броженно, т. е. чтобы изъ содер
ж а щ а я с я  въ немъ сахара образовался спиртъ. Получается 
такимъ образомъ слабый растворъ спирта, который затемъ 
и служить для приготовлешя уксуса.

Описываемый здесь способъ пригоденъ для производ
ства уксуса какъ  въ малыхъ, такъ  равно и въ болыпихъ 
размерахъ; разница въ обоихъ случаяхъ состоитъ лишь въ 
употребленш больш ая или м еньш ая размера посуды, въ 
которой происходить иревращеше сп и ртн ая  раствора въ 
уксусъ. Это такъ называемый Ш ютценбаховсшй способъ. 
Посуда, употребляемая при этомъ, представляетъ собою 
обыкновенную бочку (напр, изъ-подъ водки), изъ которой 
вынуто одно дно и которая другимъ дномъ ставится на ка
кой нибудь подставке. Въ стен ке бочки, вблизи дна, де
лается отверстае, которое снабжается деревяннымъ краномъ 
или просто затыкается деревянною втулкою. Бочку напол- 
няютъ до 3Д  или более мелкою буковою стружкою; иоверхъ 
слоя стружки вставляется второе дно,-снабженное много
численными мелкими о тв ер тям и ; въ каждое такое отвер- 
crie продета толстая нитка, удерживаемая пуговкою, или 
соломинка. Промежутки между этимъ дномъ и стенками
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бочки, а такж е щели въ самомъ днгЬ, тщательно замазы
ваются, такъ  что жидкость, налитая въ верхнюю часть 
бочки, можетъ просачиваться внизъ только черезъ отвер
стая въ дне. Въ стен ке бочки, непосредственно нодъ вто- 
рымъ дномъ, пробуравливается несколько мелкихъ отвер- 
стШ для того, чтобы воздухъ имелъ достуиъ внутрь бочки; 
наконецъ, бочка покрывается сверху кружкомъ, сколочен- 
нымъ изъ досокъ, тцаметръ котораго несколько больше 
/цаметра бочки. Такой приборъ ставится въ помещен in съ 
температурою въ 30— 35° Д. и служить для приготовлешя 
уксуса следующимъ образомъ.

Прежде всего нужно ввести въ бочку ферментъ, кото
рый неременядъ бы спиртную жидкость въ уксусъ. Для 
этого берутъ 5 —  8 литровъ перебродившаго фруктоваго 
сока, приливаютъ къ  нему литра хорошаго, крепкаго 
уксуса (въ которомъ находятся, конечно, зародыши грпбка 
Mycoderma aceti, обусловливающ ая уксусное брожеше) и 
смесь вливаютъ понемногу, по частямъ, въ верхнюю часть 
бочки. Ж идкость просачивается черезъ сделанныя въ верх- 
немъ дне отверстая, стекаетъ по питкамъ внизъ, распреде
ляется по буковымъ стружкамъ и, наконецъ, собирается на 
дне бочки. При этомъ имеются все  услов1я для нревраще- 
ш я спирта въ уксусъ: надлежащая температура, слабая кон
центрация спиртнаго раствора и достаточный доступъ воз
духа; эти причины блаящ лятстную тъ быстрому развитно 
фермента, содержащагося въ прилитомъ уксусе, вследствзе 
чего ферментъ (грибокъ) размножается на буковыхъ струж- 
кахъ (доставляющнхъ ему необходимую для питашя белко
вину и фосфорную кислоту, которыя содержатся въ древе
сине бука), превращая вм есте  съ темъ спиртъ нлодоваго 
сока въ уксусъ. Когда вся жидкость прошла такимъ обра
зомъ черезъ слой стружки и последняя о к и с л и л а с ь ,  то 
остается только устроить такъ, чтобы спиртная жидкость 
медленно, но непрерывно проходила черезъ приборъ, въ ко
торомъ и будетъ превращаться въ уксусъ. Для этого уста- 
навливаютъ надъ приборомъ боченокъ съ перебродившимъ 
плодовымъ сокомъ, снабженный краномъ, который устраи
вается такимъ образомъ, чтобы изъ него можно было впус
кать сокъ въ приборъ, не снимая съ последн яя покрышки, 
черезъ сделанное въ ней отверстае, и затемъ открывают'!»
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кранъ настолько, чтобы количество вытекающей изъ него 
жидкости согласовалось съ количествомъ жидкости, проса
чивающейся черезъ отверстая въ верхнемъ дне прибора. Сокъ, 
пройдя черезъ слой стружки, превращается въ уксусъ и вы
пускается черезъ нижнее отверспе бочки. Процессъ ире- 
вращешя спиртной жидкости въ сахаръ идетъ темъ совер
шеннее, чемъ медленнее она протекаетъ черезъ приборъ и 
чемъ равномернее температура. тИшъ слаще были плоды, 
темъ богаче сниртомъ выж атый изъ нихъ сокъ и темъ 
крепче полученный изъ него уксусъ, въ которомъ, однако, 
содержаше уксусной кислоты не можетъ перейти 10°/о. 
Если плоды содержали немного сахару и получаемый изъ 
нихъ уксусъ недостаточно крепокъ для известныхъ целей 
(напр, заготовокъ), то нрибавдешемъ сахару или спирту къ 
притекающей въ бочку жидкости легко сделать выходянцй 
изъ него продуктъ более крепкимъ. Иногда нужно, для пол
наго превращешя всего спирта въ уксусъ, пропускать вы 
ходящую изъ бочки жидкость во вторую и даже въ третью 
бочку; въ такомъ случае все  три прибора устанавливаются 
одинъ подъ другимъ такъ, что жидкость, вытекающую изъ 
одного, впускаютъ прямо во второй.

Полученный такимъ путемъ уксусъ содержитъ, кроме 
уксусной кислоты, и друпя вещества, находииппяся въ ило- 
дахъ: органически! кислоты (яблочную), придающая ему осо
бенный вкусъ, эфиры, сообщающее ему ароматъ и окраши
вающее его пигменты *). Приготовленный изъ хорошихъ, 
здоровыхъ плодовъ, онъ не уступаетъ винному; даже такой, 
для получешя котораго взяты  плоды негодные для другихъ 
целей, все-таки вполне пригоденъ для употреблешя и во 
многомъ превосходитъ продажный. Если такому уксусу при
дать специфичесшй вкусъ и ароматъ прибавлешемъ раз
ныхъ душистыхъ травъ и т. п. ингред1ешцй, то получаются 
разные сорта такъ назыв. vinaigre aux fines lierbes. Способъ 
его приготовлешя состоитъ въ следующемъ: нагреваютъ 
уксусъ до кшгЬшя, заливаютъ имъ, пока онъ горячъ, раз-

*) Окрашенный уксусъ легко обезцвЬгнть посредствомъ костянаго 
угля; ва каждый литръ уксуса берутъ 1—2 столовый ложки мелко истол- 
ченаго костянаго угля, перемЬшиваютъ въ т е ч е и е  10 минутъ и аат^мъ, 
давъ отстояться, сливаютъ уксусъ и проц'Ьживаютъ его черезъ пропуск
ную бумагу.
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ныя травы, настаиваютъ въ теч ете  извйстнаго времени и 
затемъ, сливъ, процеживаютъ. Берутъ, напр., 400 граммъ 
(1 ф.) эстрагона, 120 гр. (28 зол.) базилики, 120 гр. лав- 
роваго листу и  60 луковицъ— шарлот ъ, обливаютъ 5 литрами 
кипящаго уксусу и настаиваютъ въ теч ете  2 недель. Аро
матизируя и окрашивая уксусъ разными ягодами, получимъ 
ягодный уксусъ. Самый любимый ягодный уксусъ— м а л и- 
н о в ы й — приготовляется следующимъ образомъ: на 5 лит- 
рахъ ягодъ настаиваютъ въ теч ете  1— 2 сутокъ 2 Уз литра 
уксусу, затемъ сливаютъ, выжимаютъ ягоды, процежш шотъ 
и подслащиваютъ сахаромъ ( г/ 2  килогр. на 1 литръ уксусу). 
Или: настаиваютъ въ теч ете  2 сутокъ 1 х/г литра уксусу 
на 5 килогр. лесной малины, вымешиваютъ деревянною 
ложкою и выжимаютъ уксусъ; на каждый литръ его берутъ
1 килогр. (по другому рецепту— Уз килогр.) сахару, раство
ряютъ, нагревая до кшгЬшя, въ уксусе, снимаютъ тща
тельно пену и, охладивъ, разливаютъ въ бутылки, которыя 
затемъ плотно закупориваютъ. Или: 3 литра малины кла
дутъ въ новый глиняный (неглазурованный) горшокъ, раз- 
минаютъ, приливаютъ 1 литръ виннаго уксуса и, покрывъ, 
оставляютъ на неделю въ прохладномъ месте, ежедневно 
помешивая. По прошествш этого времени выжимаютъ ягоды, 
даютъ уксусу отстояться, сливаютъ прозрачную жидкость, 
на каждый литръ ея прибавляютъ 500— 600 граммовъ мел- 
каго сахару, кипятятъ въ каменной посуде, тщательно сни
мая иену и, наконецъ, охладивъ, разливаютъ въ бутылки, 
которыя хорошо закупориваютъ и заливаютъ сургучемъ. Та
кимъ же образомъ приготовляютъ з е м л я н и ч н ы й  уксусъ.

Ч е р н и ч н ы й  у к с у с ъ .  Подояшвъ ягоды въ глиняный 
горшокъ, разминаютъ ихъ и наливаютъ столько уксуса, 
чтобы онъ покрылъ ягоды; затемъ ставятъ на двое сутокъ 
въ тепломъ м есте и потомъ выжимаютъ. Теперь кладутъ 
въ этотъ горшокъ столько же ягодъ, сколько было ноло- 
ясено прежде, обливаютъ ихъ полученнымъ уксуснымъ на- 
стоемъ, ставятъ, по прежнему, на двое сутокъ въ тепломъ 
месте и затемъ выжимаютъ. Каждый литръ жидкости раз- 
водятъ У* литра воды и на каждые 3 литра смеси прибав
ляютъ 2 Уз килогр. сахару; ставятъ все это на огонь, даютъ 
закипеть, причемъ снимаютъ заботливо пену и еще въ го- 
рячемъ виде разливаютъ въ бутылки, тотчасъ же закупо-
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риваютъ ихъ и хранятъ въ прохладномъ месте. Уксусъ этотъ, 
разбавленный лйтомъ холодной водою, даетъ отличное про
хладительное питье. Такимъ же образомъ приготовляется и 
с м о р о д и н н ы й  у к с у с ъ .

Для получешя весьма неболынихъ количествъ уксуса 
можно пользоваться следующимъ способомъ. Наполнивъ 
фруктовымъ сокомъ стеклянную или каменную посуду, кла
дутъ въ него кусочекъ чернаго хлеба, смоченнаго крЗшкимъ 
уксусомъ, и, прикрывъ посуду чистой тряпкой, ставятъ въ 
такомъ месте, где температура доходитъ до 35 —  40° Д. 
(напр, вблизи кухонной печи); по прошествии н’Ьсколькихъ 
нед'Ьль процеживаютъ о б р азо вав ш ая  уксусъ, наполняютъ 
имъ бутылки и плотно закупориваютъ послйдшя. Способъ 
этотъ въ особенности пригоденъ для приготовлешя уксуса 
изъ ягодъ.

С м о р о д и н н ы й  у к с у с ъ  приготовляютъ по этому 
способу такъ: вы ж авъ изъ ягодъ сокъ (безъ прибавлешя 
воды) ставятъ его въ боченке въ тепломъ месте, пока онъ 
не перебродитъ; тогда сливаютъ светлую жидкость, мутный 
осадокъ выливаютъ прочь и, выполоскавъ боченокъ, выли- 
ваютъ въ него снова слитый сокъ, прибавляютъ немного 
виннаго уксуса ( 7 2 0  по объему), покрываютъ втулочное от- 
версйе кисеею и ставятъ на несколько недель въ тепломъ 
месте.

Е ж е в и ч н ы й  у к с у с ъ .  Раздавливаютъ ягоды въ де
ревянной посудине и наливаютъ на нихъ такое количество 
горячей воды, чтобы оне были покрыты ею; затемъ ставятъ 
на 10— 14 дней, въ течеше которыхъ всилываетъ на поверх
ность всяшй соръ, который тщательно снимаютъ. Наконецъ 
выжимаютъ ягоды, сливаютъ процеженную жидкость въ 
чистый боченокъ, приливаютъ немного уксуса или кладутъ 
въ него кусочекъ кислаго чернаго хлеба, покрываютъ от- 
B ep cT ie  кисеей и ставятъ въ тепломъ месте.



Г л а в а  У.

Приготовлеше плодовыхъ и ягодныхъ винъ.

1) Сидр?, и ли  яблочное вино.

Весь ходъ приготовлешя плодовыхъ винъ состоитъ изъ 
ряда сл'Ьдующихъ работъ: собирашя плодовъ, ихъ очистки, 
измельчешя, прессовашя, наливашя сусла въ бочки для бро
ж еш я, ухода за нимъ во время брожешя и уходъ за виномъ 
и сбереж ете его после брожешя. Для всего этого должны 
быть приспособлены помещешя, посуда и разные приборы *).

«Помещешя для производства работъ должны быть до
статочно просторны, не очень сухи и не очень влажны: въ 
сухихъ помещешяхъ во время производства работъ теряется 
много сока черезъ испареше и получается меньше вина,—  
въ сырыхъ же развивается много низшихъ организмовъ, по- 
падающихъ въ сусло и обусловливающихъ его порчу. Далее, 
они должны быть чисты, свободны отъ дурныхъ запаховъ, 
прохладны; въ пыльныхъ, грязныхъ помещешяхъ къ плодамъ 
или суслу легко подмешиваются нечистоты, портяпця вкусъ. 
Затемъ, высокая температура быстро вызываешь брожеше 
сусла, прежде чемъ оно будетъ слито въ бочки, причемъ 
теряется часть алкоголя и получается вино меньшей к р е 
пости; кроме того, самая быстрота брожешя оказывается 
вредною. Такимъ образомъ, избираемыя помещешя должны 
быть тщательно вычищены, окурены серой и затемъ про
ветрены.

Приборы и посуда должны быть такж е безукоризненно 
чисты. Поэтому прессы и плодовыя мельницы тщательно

*) Заимствовано пзъ ст. В.  В. Пашкевича. «В-Ьстн. Сад.» 1886.



172 ИДОДОВЫЯ ВИНА.

вычищаются; все железный части или приборы, приходящее 
въ conpHitocHOBeHie съ плодами или ихъ сокомъ, должны 
быть эмальированы, обцинкованы, или покрыты крепкой 
краской, потому что при непосредственномъ прикосновети 
ж елеза съ плодовымъ сокомъ получаются химичесшя соеди- 
нешя, окрашивающая сокъ въ чернильный цветъ. Новая по
суда, какъ, напр., бочки, кадки и пр. хорошенько выпари
ваются и вымываются, —  особенно дубовая посуда: ее сна
чала наливаютъ чистой водой для вы м ачиватя изъ нея кра- 
сящихъ веществъ, а затемъ выпариваютъ и вымываютъ съ 
солью или содой. При употребленш старой посуды следуетъ 
избегать бочекъ изъ подъ уксуса или керосина; во первыхъ 
вино легко превращается въ уксусъ отъ остающихся въ стЗзн- 
кахъ  уксусныхъ бактерш, а во вторыхъ прюбретаетъ дурной 
запахъ. Точно такж е советуется избегать бочекъ изъ-подъ 
водки, потому что спирты, содержащееся въ водке, не со
всемъ бываютъ чисты и обладаютъ иногда одуряющими и 
вредными качествами, проникая въ стенки, они не могутъ 
быть вполне удалены при вымыванш и выпариванш бочекъ 
и легко сообщаютъ, налитому въ нихъ вину или суслу, часть 
своихъ качествъ. Изъ старыхъ бочекъ наилучше те, кото- 
рыея были прежде съ здоровымъ виномъ, и если вино изъ 
нихъ вылито недавно, то оне не нуждаются ни въ какой 
особой чистке; если же оне стояли долгое время пустыми, 
то должны быть хорошенько вымыты, окурены серой и за
купорены, до употреблешя, а передъ самымъ унотреблетемъ 
должны быть еще разъ вымыты и выболтаны хорошенько 
для у д ал етя  сернистаго газа. Окуриваше серой имеетъ 
целью уничтожеше зародышей низшихъ организмовъ, вред
но влшющихъ на вино; оно состоитъ въ сожиганш серы въ 
бочке, для чего обыкновенно полоски холста или бумаги, 
смоченныя въ расплавленной сере, прикрепляются къ про
волке, зажигаю тся и опускаются въ бочку, отверспе же за
купоривается. Сера горитъ въ бочке, пока есть въ ней ки- 
слородъ, образуя сернистый газъ, убивающШ низпйе орга
низмы; затемъ проволка съ остатками подвешенной на ней 
полоски вынимается и бочка закупоривается. Чтобы не дать 
сер е  капать на стенки бочки во время гореш я, полезны ча
шечки, надъ которыми горитъ сера и куда падаютъ несго- 
ревппя капли ея. Большое зн ачете имеетъ такж е матер1алъ,
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изъ котораго сделаны бочки; чемъ плотнее и тяж елее де
рево, темъ более оно годно, потому что темъ меньше его 
поры и темъ труднее вино можетъ испаряться. Наилучшимъ 
деревомъ для винныхъ бочекъ считается дубовое, а за нимъ 
каштановое. Но даже и дубовое дерево, выросшее на влаж 
ной почвб, менее годно.

Приготовлеше сусла.

З а г о т о в л е н 1 е  и п р и с п о с о б л е т е  п л о д о в ъ  д л я  
п е р е р а б о т к и .  Для переработки въ сусло берутся плоды 
одинаковой наивысшей степени зрелости, потому что, какъ 
было сказано, недозрелые и перезрелые даютъ продуктъ 
низшаго достоинства; плоды попорченные, гнилые, промерз
лые выбрасываются: подгнивнпя и поврежденный места на 
плодахъ вырезываются, потому что содержать соки про- 
тивнаго, хинно-горькаго вкуса. Плоды должны быть безу
коризненно чисты, для чего каждый обтирается чистою 
тряпкою. Въ Ш вейцарш даже моютъ ихъ, бросая въ кадки 
съ водою и помешивая ихъ тамъ. Но, по словамъ некото- 
рыхъ авторовъ, мытье плодовъ— вредно, такъ какъ  они те- 
ряютъ при этомъ часть содержащагося въ нихъ сахара (в е 
роятно, тотъ, который, такъ сказать, выпотеваетъ и сгу
щается на поверхности кожицы очень тонкимъ слоемъ, не- 
стираемымъ тряпкой). Затемъ, если имеютъ дело съ пло
дами, уж е созревающими и только что снятыми, то ихъ 
оставляютъ еще пролежать раскинутыми на чистомъ нрох- 
ладномъ месте отъ 2-хъ до 8-ми дней, въ теч ете  каковаго 
времени они обогащаются еще сахаромъ и вполне стано
вятся годными къ  дальнейшей обработке —  размельчен™ и 
прессованно.

II р и г о т о в л е н 1 е с м е с е й р а з н ы х ъ с о р т о в ъ  п л о 
д о в ъ .  Если мы не имеемъ дело съ такими сортами, кото
рые сами по себе годны для выделки хорошаго вина, то 
должны сделать смесь сортовъ, обладающихъ различными 
качествами, чтобы недостающее въ одномъ пополнялось из- 
быткомъ въ другомъ сорте: сладгае плоды надо смешивать 
съ терпкими и кислыми въ определенной, желательной про
порции наблюдая, чтобы въ числе ихъ были и плоды арома- 
тичесше, или прибавляя таковыхъ особо. Пропорщи, въ ко
торыхъ берутся плоды разныхъ качествъ для смеси, очень
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различны. ВъНормандш, напр., по Нано, желая приготовить 
прочное плодовое вино, способное къ долгому сбережешю, 
берутъ на 1 весовую четверть сладкихъ 3 весовыя четверти 
терпкихъ плодовъ; если же желаютъ получить вино для ско- 
раго потреблешя, то на 2 весовыя четверти сладкихъ берутъ 
1 весовую четверть терпкихъ плодовъ; а по III. Бальте, 
берутъ 3 четверти сладкихъ, 3 четверти терпкихъ и къ нимъ 
прибавляютъ 2 четверти кислыхъ плодовъ, или же на 2 чет
верти сладкихъ берутъ 2 четверти терпкихъ и 1 четверть 
кислыхъ; друпе же смешиваютъ 1 четверть сладкихъ, 1 чет
верть терпкихъ и 2 четверти кислыхъ, а иные берутъ слад
кихъ, терпкихъ и кислыхъ поровну. Въ Ш вейцарш большею 
частью смешиваютъ всевозможные сорта плодовъ, не обра
щ ая внимашя на ихъ качества и пропорцш. К акъ отличи
тельный характеръ французскаго приготовлешя можно от
метить то, что тамъ, въ большинстве случаевъ, вовсе не 
нодмешиваютъ кислыхъ плодовъ, или же берутъ ихъ въ 
возможно меныпемъ количестве, тогда какъ  въ Германш 
кислые плоды входятъ въ смесь всегда въ значительномъ 
количестве. Въ параллель съ этими можно поставить то об
стоятельство, что цифра вывоза французскихъ плодовыхъ 
винъ заграницу довольно значительна, тогда какъ  немецшя 
и швейцарсшя известны только внутри своихъ государствъ 
и едва ли где заграницей. Э. Лукасъ приводить следующее 
образцы смешивашя, практикуемые въ Вюртемберге: 1) 
Knausbirnen и !/з Wolfsbirnen; 2) ’/з Langstielbirnen, V» Hari- 
gelbirn и V3 Palmiscbbirn; 3) Va Luikeiiapfel и V2 Palmischbir- 
nen; 4) 3A разныхъ сортовъ яблокъ и 'AEclite Bratbireu; 5) 2/з 
Roseniipfel и Vs Wildling v. Einsidel; 6) 2h  Kleiner Fleiner и ‘/з 
Wolfsbirne.

Далее онъ же приводить изъ Ш линфа («Ratliscliliige zur 
Bereitung ernes guten Obstmostes 1853») следующая правила 
относительно смешивашя плодовъ: а) сорта, даюпце вино, 
склонное сгущаться, делаться тягучимъ и синеть на воз
духе, что особенно случается съ продуктами тершсо-слад- 
кихъ, мягкихъ грушъ, должны быть смешиваемы съ винно
кислыми яблоками и грубыми терпкими грушами.

в) Сорта даюпце мутное вино должны быть смешиваемы 
съ сортами, дающими светлое, прозрачное вино, каковы наир. 
Clianpagner Bratbirn. Wolfsbirne, Wildling von Einsibel, Gelbe
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AVadelbirne, Kleiner Fleiner, Luiken, Goldparmane и друг, 
сорта— Champ. Bratbiru nWolfsbirne, будучи прибавлены въ 
надлежащемъ количестве къ другимъ, обладающимъ способ
ностью осаждать муть въ вине и служить, такимъ образомъ, 
средствомъ къ очищенш и прояснетю  вина; это обуслов
ливается въ названныхъ сортахъ богатымъ содержашемъ 
дуб. вещ.

c) Сорта сладше и безвкусные, каковы особенно р ан те  
ллоды, смешиваются съ виннокислыми яблоками, какъ  напр. 
Matapfel, Kl. Fleiner, Casseler Reinette и др. Такъ, смесь изъ 
половины яблокъ сладкихъ и половины Luiken или подоб- 
ныхъ даетъ прекрасное прозрачное и долго сберегающееся 
вино.

d) Если имеготъ въ виду употребить вино скоро, —  въ 
теч ете  перваго же года, то для этого выбираютъ р ан те  
плоды, каковы напр, груши —  Gruridbirii, Knausbirn, Pal- 
lnisclibirn, Schneiderbirn и др., а такж е плоды опавнде, ко
торые; внрочемъ, предварительно должны пролежать неко
торое время для более полнаго дозревашя; а для приготов
лешя плодоваго вина, способнаго сохраняться въ теч ете  
многихъ летъ, выбираютъ плоды кисловатые и терпюе *).

Изъ сказаннаго о смешиванш плодовъ видно, что въ 
разныхъ странахъ и местностяхъ оно делается очень раз
лично, обусловливая, разумеется, и продукты очень различ- 
ныхъ достоинствъ.

Оно производится въ зависимости отъ установившихся 
обычаевъ фабрикацш въ данной местности, опытности про
изводителя, назначешя продукта, отъ того, на какихъ по
купателей разсчитываетъ производитель и т. п.

Однако, национальное производство требуетъ, чтобы пло
довое сусло обладало некоторыми определенными каче
ствами, изменчивыми въ определенныхъ границахъ. Такъ, 
по Ж . Нано, нормальное сусло должно обладать следую
щими качествами: а) иметь удельный весъ не менее 1 , 0 7 5  
(10° по ареометру Боме); Ь) содержать не менее 0;0о5 вес. 
част. дуб. вещ.; с) — отъ 0 ,i2 до 0 ,i5 весов, ч. белковыхъ

*) По той ж е причин!; и съ тою ж е  ц'Ьлыо въ нйкоторыхъ м^стахъ  
прибавляютъ ягоды рябины, а другое сов’Ьхуютъ снбирск1е яблоки ( l ’yrus 
baccata), даю ийе вину прекрасный ароматъ; иные sue берутъ диьчя, лгГ,с- 
ныя яблоки и груши.
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веществъ (слизистыхъ mucilage); d) содержать свободныхъ 
кислотъ не больше 0 ,07 i весов. част, на 1000 в’Ьсовыхъ же 
частей сусла и, наконецъ, е) обладаетъ пр1ятнымъ запахомъ. 
Н аблюдете этихъ условШ при незначительномъ производ
стве нисколько затруднительно и потому въ большинстве 
случаевъ руководствуются только опытомъ; но при обшир
ной фабрикацш оно ничего почти не стоить и обязательно: 
каждый фабриканта обладаетъ настолько средствами, чтобъ 
уделить частицу ихъ на анализироваше плодовыхъ соковъ, 
имеющихся въ распоряжеши сортовъ, съ целью составить 
такую ихъ смесь, которая бы удовлетворяла приведеннымъ 
требовашямъ.

Р а з м е л ь ч е н i е п л о д о в ъ ;  п л о д о в ы я  м е л ь н и ц ы  
и д р у г а я  п р и с п о с о б л е н ! я .  После всЬхъ описанныхъ 
нриготовлешй пристунаютъ къ размельченш плодовъ. Рав
номерное размельчеше есть необходимейшее услов1е для до- 
стиж еш я хорошаго плод, вина и для извлечешя изъ пло
довъ возможно болыпаго количества соковъ: размельченные 
плоды легче отдаютъ свои соки, легче выпрессовываются. 
Однако эта операщя не должна идти столь далеко, чтобы 
плоды превращались въ равномерную кашицу и чтобы ра
стирались и самыя зерна; во первыхъ, въ этомъ случае 
сильно бы затруднился процессъ прессовашя и даже наби- 
ваше размельченной массы въ прессовальные мешки не 
устранило бы чрезмернаго избытка мутящихъ сусло ве
ществъ— остатковъ тканей плодовъ, отчего и вино получи
лось бы мутное, легко портящееся; во вторыхъ, зерна пло
довъ придали бы вину непр1ятный вкусъ. Для размельчешя 
плодовъ существуютъ особыя машины, называемыя плодо
выми мельницами. Въ Германш распространены две системы 
такихъ мельницъ гогетеймская или мелевская и франкфурт
ская или кристова.

Франкфуртская мельница *) (рис. 66) признается луч
шею, потому что не превращаетъ плодовъ въ кашицу и не 
трогаетъ ихъ зеренъ. На иродолжешяхъ осей трехъ видныхъ 
на рисунке зубчатыхъ колесъ находятся валики; верхнШ 
изъ нихъ усаженъ зубчатыми железными спицами, которыя

*) Т а и я  машины заграницей сгоятъ 00 — 75 руб. у «J. E ckhardt und 
Soliu въ Ульм!;», «K illerm an въ Ш тудтгартЬ и B lessing’a въ Рейтлин- 
reirt» и др.
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при поворачиваши валика проходятъ между зубцами при- 
легающаго къ нему массивнаго гребня. Валики же нижней 
пары сделаны изъ камня песчаниковой породы и приле- 
гаютъ другъ къ  другу не совсЬмъ плотно (въ иныхъ фабри- 
кахъ они устраиваются такъ, что разстояте между ними мо
жетъ быть увеличиваемо или уменьшаемо но ж елатю ). Плоды 
насыпаются въ широкую воронку сверху и, при поворачива

ни е. 60.

нш валовъ, разрываются на части спицами верхняго^вала 
и зубцами прилегающаго къ нему гребня; падая затемъ на 
нижнюю пару каменныхъ валовъ, вертящихся но нанравле- 
Hiio другъ къ другу, они раздавливаются умеренно и па- 
даютъ въ подставленную снизу посудину. Н а этой машине, 
при участш трехъ рабочихъ, можно переработать въ день 
отъ 100 до 200 центнеровъ, т. е. 300 —  600 пуд. свежихъ 
плодовъ. Въ гогенгеймской плодовой мельнице (рис. 67) 
вместо спицъ на верхнемъ валике укреплены ряды мелко- 
зубчатыхъ стальныхъ пилъ; два массивныхъ железныхъ

П р н го то в л к ш к  к о н с к р в о в ъ . 2 -е изд. 12
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иди деревянныхъ прижимала соединены посредствомъ стерж
ней съ двумя мотылями на продолженш оси болынаго зуб- 
чатаго колеса; мотыли направлены въ д1аметрально-противу- 
положныя стороны и потому прижимала, при поворачиваши 
колеса, попеременно придвигаются къ  усаженному пилами 
валику, придавливая къ нему плоды, которые зубцами пилъ 
разрываются на мелюя части, причемъ разрываются даже

и зерна плодовъ. Полу
чается кашицеобразная 
плодовая масса, которую 
для прессоватя следу
етъ накладывать въ осо
бые прессовальные меш
ки изъ такой же ткани, 
какъ  и мешки кофей
ные. Пары каменныхъ 
валовъ, как1е мы видели 
во франкфуртской мель
нице, въ этой системе 
въ новейшемъ ея устрой
стве недостаетъ *).

Рис. 67. По мере постепен-
ныхъ улучшешй и усо

вершенствований франкфуртской системы плодовыхъ мель- 
ницъ, оне мало по малу вытесняютъ мельницы гогенгейм- 
сшя, которыя превращаютъ плоды въ столь мелко раздроб
ленную массу, что она выпрессовывается съ большими за- 
труднешями.

Приводить здесь друпя системы машинъ для размягче- 
ш я плодовъ, употребляемыя въ Ш вейцарш и Францш, счи- 
таемъ лишнимъ, такъ какъ  оне не обладаютъ никакими выс
шими достоинствами въ сравненш съ описанными у насъ, 
а иныя даже несравненно хуже ихъ.

Разумеется, нрюбретеше плодовыхъ мельницъ доступно 
не каждому отдельному сельскому хозяину; въ такомъ слу
чае для лицъ, не располагающихъ достаточными для того 
средствами, какъ  единственный исходъ, можно рекомендо

*) Гогенгеймскчя плодовый мельницы можно щ нобр’Ьтать у гЬхъ ж е  
Фирмъ, гд1', продаются и Ф р а н к ф у р т а »  по цйнЬ отъ 30 р. за экземпляръ.
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вать приобретете ихъ въ сообществе съ другими, а для бе,д- 
ныхъ крестьянъ —  покупку целыми сельскими обществами, 
какъ  то практикуется въ нЗжоторыхъ местностяхъ Герма- 
ши. Для отдельныхъ же бЗздныхъ мелкихъ владельцевъ 
остается пользоваться более примитивными способами. Такъ, 
напр., плоды можно размельчать сечками въ достаточно 
глубокихъ корытахъ или въ другой удобной для того посу
дине и затемъ раздавливать ихъ массивнымъ пестомъ съ 
широкимъ плоскимъ основашемъ. Понятно, такое размель- 
чеше можно производить только небольшими порщями, вы
черпывая всяшй разъ полученную массу въ особый чанъ 
или кадку; этотъ способъ мыслимъ только при незначитель
номъ производстве для домашнихъ нуждъ>.

В ы м а ч и в а н 1 е  и л и  м а ц е р а ц 1 я  п л о д о в о й  м а с 
сы . Полученную после размельчешя плодовую массу или 
гущу не советуютъ выпрессовывать сейчасъ-же; напротивъ, 
считаютъ очень полезнымъ оставлять ее на 1 —  2 сутокъ 
въ закрытыхъ чане и кадке, помешивая ее время отъ вре
мени деревянной (ложкой) лопаткой, съ целью привести ее 
въ возможно большее соприкосновеше съ воздухомъ. После 
этого стояшя и помешивашя гущи она выпрессовывается 
несравненно лучше, а получаемое сусло пртбретаетъ лучшую 
окраску и брожеше его идетъ несравненно лучше. Большая 
легкость выпрессовывашя въ этомъ случае можетъ быть 
объяснена следующимъ образомъ: ж ивая растительная ткань 
при сжнмаши ея съ трудомъ отдаетъ соки своихъ клетокъ 
и содержащаяся въ нихъ красяпця вещества; но, будучи 
умерщвлена, она отдаетъ ихъ легко даже при незначитель
номъ усилш; такъ, если вы сдавите между пальцами только 
что вырезанный свежШ кусокъ свеклы или тыквы или дру
гихъ овощей или твердыхъ плодовъ, то не получите почти 
ни капли сока, но если вы проделаете то же съ кускомъ 
замерзшимъ и оттаявшимъ или иначе умерщвленнымъ, то 
сокъ выжимается легко. Тоже я в л е те  мы имеемъ и въ дан- 
номъ случае: плодовыя ткани, после размельчешя, еще об- 
ладаютъ въ теч ете  некотораго времени жизненностью внут
ри каждаго отдельн ая  кусочка плодовъ и потому при не- 
медленномъ прессованш гущи они оказываютъ некоторое 
сопротивление давление и удерживаютъ въ себе больше со
ковъ; но после некотораго времени стояш я гущи и при дей-
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ствш на нее кислорода воздуха растительный ткани каж - 
даго отдельн ая  кусочка успеваютъ замереть и легко от- 
даютъ свои соки при прессованш. Лучпий же ходъ брожешя 
поел* стояшя и помйш иватя гущи объясняется темъ: 1) что 
въ воздух* всегда носятся зародыши бродильныхъ грибковъ 
и ч'1;мъ больше гуща нриходитъ въ соприкосновеше съ воз- 
духомъ, т*мъ большее количество этихъ зародышей въ нее 
попадаетъ, но въ то же время 2) ею темъ больше погло
щается кислорода воздуха, необходимая для жизни и раз
витая бродильныхъ грибковъ. Э. Лукасъ однако советуетъ 
применять мацерацш только при плодахъ, поздно созреваю- 
щихъ, р ан те  же должны быть выпрессовываемы немедленно.

Чтобы предупредить более или менее сильное брожеше 
мацерированной гущи и вместе съ темъ потерю алкоголя, 
а такж е не допустить плесневеш я ея сверху, советуется 
надавливать гущу сверху особою, входящею внутрь чана 
или кадки крышкой, сколоченной изъ планокъ такъ, чтобы 
между ними оставались широк)я щели; надавливая эту 
крышку особыми упорами, или тяжестью, не допускаютъ 
отдельныхъ кусочковъ плодовъ въ гущ е всплывать на верхъ 
и долгое время оставаться подъ вл 1 яшемъ воздуха. Если 
чанъ или кадка снабжены у основашя своего краномъ и 
внутреннее отверстае крана защищено цинковымъ ситеч- 
комъ или хорошо приспособленной ивовой плетенкой отъ 
попадашя въ него кусковъ плодовой массы, то, за неиме- 
шемъ пресса, такимъ чаномъ или кадкой молено пользо
ваться для извлечешя плодоваго сока посредствомъ т. и. 
метода диффузш или лексивацш, о которомъ будетъ ска
зано ниже.

П р е с с о в а н 1 е  п л о д о в о й  м а с с ы  и п р е с с ы .  После 
суточнаго или 2-хъ суточн ая  сто я тя  плодовая масса под
вергается прессованш для получешя изъ нея сусла (сока). 
Въ последнее время известно стало очень много системъ 
разныхъ прессовъ более или менее сложной конструкции 
Но наиболее целесообразными признаются т. н. Люксембург- 
CKie прессы, одинъ изъ каковыхъ представленъ на рисунке 
68 *). Сила давлешя этихъ прессовъ можетъ достигать гро-

*). Т аы е прессы изготовляются фирмам»: F ranz T lionnam i in W iesba
den; Ch. С. W agner, W itw e in St. G oarshausen am Rhein, а такж е Blessing  
it V o tte ller  in R eutlingen  въ Вгортембергк Смотря по вместимости отъ 10
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ладной величины и выдавливать возможно большой процентъ 
сусла. При набрасывания плодовой массы въ прессъ, ее пе

рекладываютъ послойно, черезъ каждые 10 — 15 сантимет- 
ровъ, прямой соломой, либо хорошими ивовыми прутиками 
или плетенками, чтобы облегчить стек ате  сусла. Наливъ

до 1,500 лихровъ ( ' /и  часть ведра) н jia'repia.iy, изъ котораго сделаны  ножки 
и бока, онн стоять отъ 20 до 460 марокъ (1 0 —230 руб.).
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массу въ прессъ, даютъ сначала стечь суслу безъ всякаго 
давлешя и только поел* этого приводятъ въ д 'М стйе прессъ, 
причемъ дав л ете  усиливаютъ очень постепенно, давая каж 
дый разъ прежде стечь суслу. Сусло собирается въ особый 
чанъ. Когда достигнуть наибольш ая давлешя и сусло пере- 
станетъ стекать, то прессъ разелабляютъ, выжимки въ немъ 
разрыхляютъ, переворачиваютъ и снова прессуютъ; такъ по- 
ступаютъ еще разъ или два. Но, получаемое въ эти разы 
сусло обладаетъ худшими достоинствами и его обыкновенно 
собираютъ особо. Во Францш после перваго выпрессовыва- 
ш я практикуется прибавлете къ выжимкамъ воды, после 
чего они с т о я т ь  съ полсутокъ и затемъ только выпрессовы- 
ваются вновь; эта операщя повторяется еще разъ и, собран
ный въ оба раза, сокъ не приливается къ  первоначально вы- 
прессованному, а сливается особо для получешя т. н. petit 
cidre. Воды въ первый разъ прибавляется 7ю в,Ьса первона
чально взятыхъ плодовъ, авовторой разъна половину меньше.

М е т о д ъ  д и ф ф у з ш  и л и  л е к с и в а н д и  (lexivation, 
deplacement, brassage a l’alembic). Для неболыпихъ хозяйствъ, 
где приобретете прессовъ не вознаграждалось бы продук- 
томъ, можно посоветовать очень простой способъ получетя 

 ̂сусла, практикуемый, между прочимъ, въ Нормандш и реко
мендуемый Гошкорномъ; его можно назвать, по-русски,— 
способъ ецгьживатя. Онъ состоитъ въ следующемъ:

Берется чанъ, имеющШ въ дне, или у своего основашя 
отверстае, запираемое деревянной втулкой. Н а это отверстае 
изнутри накладывается слой безукоризненно чистой соломы, 
которая хорошо придавливается чистыми деревянными па
лочками; затемъ въ чанъ накладываются измельченные плоды 
и оставляются въ немъ на 12 часовъ. После этого деревян
ная втулка вынимается и суслу даютъ стечь въ подставлен
ный сосудъ. Слой соломы, лежащш надъ о твер тем ъ , не 
даетъ кусочкамъ плодовъ проваливаться сквозь него; после 
перваго сцеж иваш я оставшуюся массу увлажняютъ водою 
и вторично оставляютъ на 12 часовъ; давши жидкости снова 
стечь, наливаютъ еще разъ немного воды и когда, после 
12-ти часоваго стояшя, дадутъ ей стечь, то ее не сразу при
бавляютъ къ добытому въ первые два раза суслу, а налива
ютъ тотъ же сокъ снова на плодовую массу и только после 
втори чн ая  12-ти часоваго настаиваш я ее сцеживаютъ къ
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прежнимъ порщямъ. Само собою понятно, что въ настоящемъ 
случай нельзя разсчитывать на столь же xoponiifi продуктъ, 
какой получается при прессованш; темъ не менее этотъ спо
собъ даетъ возможность и мелкимъ хозяевамъ делать сидръ 
для своего употреблетя.

Дляустранешянедостатковъ описаннаго способа, г. Жюль 
Нано придумалъ другой способъ сц еж и в атя  или диффузш, 
состояний въ слйдующемъ:

Рис. 69.

Берется, напр., 150 киллограм. размельченныхъ и рас- 
тертыхъ плодовъ и  делится на три части, по 50 киллограм. 
каждая, и помещается въ три отдельныхъ кадки. Кадки 
эти ставятся лестницеобразно другънадъ другомъ (рис. 69) 
и снабжены кранами для нереливашя сусла изъ одной въ 
другую. Внутреннее отверстае каждаго крана защищено вы 
пуклыми решетками.

Кадки должны быть закрываемы, чтобы воспрепятство
вать гущ е всплывать наверхъ и для уменыпешя ея окисле - 
т я ;  иначе вся масса, оставаясь долго на воздухе, дала бы 
легко чернеюдцй сидръ. Затемъ начинается извлечете сусла 
следующимъ образомъ:

1-я м а н и п у  л я ц 1 я : наливается 50 литровъ воды въ 
первую кадку (верхнюю), после 24-хъ часоваго настаивашя;
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2-я м а н и п у л я ц i я: черезъ кранъ спускается жидкость 
изъ верхней кадки въ следующую и наливается снова 50 
лнтровъ воды въ кадку Л: 1;

поел* новыхъ 24-хъ часовъ настаивашя;
3-я м а н и п у л я ц и я :  изъ кадки Д1> 2 выпускаютъ жид

кость въ кадку Д» 3, а изъ кадки Д» 1 въ кадку Д» 2 и снова 
наливаютъ 50 литровъ воды въ кадку Д» 1. После 24-хъ ча
с о в а я  настаивашя;

4-я м а н и п у л я ц и я :  изъ кадки Д» 3 жидкость сцеж и
вается въ подставленный снизу щлемникъ, затемъ изъ кадки 
Д« 2 сцеж ивается въ кадку Д» 3, и изъ J\: 1 въ Д» 2. Кадку 
же Д" 1 убираютъ прочь и вместо нея берутъ кадку съ све
жей порщей (5 О киллограммъ)размельченныхъ плодовъ. При 
этомъ Д; 2 переставляется на верхнюю ступеньку, Д» 3 на 
среднюю, а на нижнюю помещается кадка Д» 4 со свежей 
порщей плодовой массы.

После этого изъ Д» 3 сусло сцеживается въ Д» 4, а изъ 
Д» 2 въ Д1> 3 и затемъ въ Д» 2 приливаютъ вновь 50 литровъ 
воды. Эта последняя манипулящя теперь повторяется черезъ 
каждые 24 часа.

Сусло, собираемое изъ самой нижней кадки, уже годно 
для сливашя въ бродильныя бочки.

Посредствомъ этого метода, по словамъ Ж юля Нано, изъ 
яблокъ извлекается 3/ 4 полезныхъ для сидра веществъ, а са
мое количество сидра, получаемаго этимъ способомъ, почти 
равно тому количеству, которое могло бы быть извлечено 
посредствомъ пресса: вместо 140 частей получаютъ 135 час
тей сидра.

Этотъ способъ фабрикацш сидра, впрочемъ, довольно 
медленный по причине неболыпихъ размеровъ сосудовъ; уве- 
л и ч ете  же ихъ затруднило бы перестановку.

Брожеше.
Полученный путемъ прессовашя или лексиващи плодо

вый сокъ (сусло) сливается въ приготовленныя, какъ  ска
зано было выше, бочки для брожешя. Чтобы брожеше шло 
равномерно, необходимы бочки, вмещающая по крайней м ере 
600 литровъ или 50 ведеръ. Сусло наливается въ бочку не 
до верха, а оставляется приблизительно ljw ея незаполнен
ной, это, такъ называемое* бродильное пространство. Вскоре
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поел* наливашя сусла въ бочку, вся масса сильно мутится, 
начинаетъ пениться и выделяетъ пузырьки углекислаго 
газа, причемъ и температура ея, независимо отъ окружаю
щей, несколько повышается. Это явлеше и называется бро- 
жбшемъ. Отъ переиолнешя сусла углекислотою, оно увели
чивается въ объеме и заполняетъ значительную часть бро- 
дильнаго пространства. Очевидно, если бы его не было остав
лено, то часть сусла во время брожешя вытекла бы изъ 
бочки. Отверстае бочки не запирается плотно, потому что 
отъ напора углекислаго газа бочка могла бы быть разорвана, 
но оно и не оставляется вполне открытымъ: въ него встав
ляютъ бродильный снарядъ, изображенный на рис. 70. Это 
глиняная чашка, около 15 сант. ширины, въ дно которой 
вделана массивная глиняная трубка; конецъ ея, выдающейся 
внизъ, имеетъ достаточную длину и прочность, чтобы слу
жить втулкою (на рис. 70 а— а стенки бочки, въ отверстае 
которой вставлена, своей трубкой бродильный снарядъ &— &). 
верхшй же конецъ трубки вы 
дается со дна чаш ки вверхъ до 
высоты ея краевъ, а надъ ш шъ 
опрокинутъ глиняный стакан- 
чикъ съ легка выемчатьтмъ кра- 
емъ. Есливъ чашку налить воды, 
опрокинуть надъ выдающейся 
внутрь ея трубкой стаканчикъ, 
который краями своими погру
зится въ воду, и закупорить ниж- 
ш ш ъ концомъ ея трубки бочку, то развивающаяся въ бочке 
углекислота уходитъ изъ нея но трубке подъ опрокинутый 
стаканчикъ и оттуда прорывается пузырьками сквозь воду 
наружу. Можно устроить бродильный снарядъ несколько 
иначе: стеклянная либо ж естяная трубка загибается дугою 
и  одинъ конецъ ея вставляется въ просверленную пробку, 
носредствомъ которой запирается бочка, а другой погру
ж ается въ стаканъ съ водой; пузырьки газа и въ этомъ 
■случае выходятъ наружу по трубке и затемъ черезъ воду. 
Если же выделеш я нузырьковъ черезъ воду не происхо
дить, то это признакъ того, что отверстае бочки заперто 
неплотно и его нужно залить смолой или сургучемъ.

Есть еще и особаго устройства бродильныя втулки.

Рис. 70.
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Рис. 71 представляетъ одну изъ такихъ втулокъ: черезъ ось 
ея съ нижняго конца, вставляем ая въ бочку, идетъ каналъ, 
не доходянцй до верхняго конца и поворачивающей подъ 
прямымъ угломъ къ наружи (на рис. 71 каналъ этотъ' обо- 
значенъ пунктиромъ). Надъ наружнымъ отверстаемъ канала 
натянута резиновая полоска, плотно закрывающая собою 
это отверстае снаружи.

Угольная кислота при нбкоторомъ напоре изнутри вы 
ходитъ, слегка приподнимая резиновую полоску, а по окон- 

чаши брожешя, наружный воздухъ не можетъ 
попасть внутрь бочки. Наружный же воздухъ 
не допускается въ бочку съ тою целью, чтобы 
съ нимъ не проникли разные плесневые, гни
лостные грибки или уксусныя бактерш, кото
рые нортятъ вино.

Бочки для брожешя ставятъ въ особый чи
стый, не слишкомъ сухой и не влажный погребъ 
или другое пом^щ ете; при сухости бочки раз- 
сыхаются и вино легко убываетъ, а при излиш
ней влажности легко заводится плесень, гниль 
и пр., вредно действующее реагенты. Погребъ 
долженъ имгЬть, по возможности, постоянную 

температуру, безъ болыпихъ и резкихъ колебашй, не выше 
12° и не ниже 7,5° Р-

При температурахъ более высокихъ, брожеше идетъ 
слишкомъ бурно и при этомъ вызываются некоторыя разло
жения, вредныя качеству вина, а при низкихъ температурахъ 
оно замедляется, или даже задерживается вовсе, вследств1е 
чего получаюпцйся на дне осадокъ начинаетъ разлагаться 
и портитъ вино. Столь же вредны и першдичесшя прерыва- 
ш я или больппя колебашя въ ходе брожешя, вследств]е по- 
вышешй и понижешй температуры. Для защиты бочекъ отъ 
быстрыхъ и болыпихъ переменъ температуры, ихъ советуютъ 
окутывать холстомъ, рогожами, мешками или другими ма- 
тер1алами. Если при всехъ удовлетворителышхъ условгяхъ 
брожеше не идетъ съ достаточной энерпей, то сусло поме- 
щиваютъ раза два въ день ивовой метелкой,"или же нагре
ваютъ небольшую часть сусла и вливаютъ ее въ бочку; т а 
кимъ образомъ, вся масса нагревается и легко начинаетъ 
бродить. Иногда вместо этого прибавляютъ въ бочку другого
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сусла, находящ аяся въ сильномъ броженш. Въ погребе не 
должны быть HiiKaEie друие склады, отъ которыхъ бы раз
вивался тяжелый занахъ, могущШ сообщиться и будущему 
вину, какъ, нанрюгЬръ, картофеля, капусты и другихъ овощей.

Брожеше сусла вызывается особымъ мелкимъ организ- 
момъ, видимымъ только съ помощью микроскопа; это гри- 
бокъ Saccharomyces. Зародыши или споры его въ изобилш 
носятся въ воздух^ и, вместе съ нимъ или даже еще съ пло
дами, попадаютъ въ сусло; они тгЬю тъ видъ шариковъ, а 
попавъ въ сусло, быстро раздуваются, принимаютъ эллип
тическую или удлиненную форму, затемъ отшнуровываютъ 
отъ себя подобные же пузырьки; каж дый вновь народив- 
ппйся пузырекъ разростается и отшнуровываетъ новые и 
т. д. до безконечности; оставаясь при материнскихъ орга- 
низмахъ, они часто образуютъ целы я группы, колоши, четки 
пузырьковъ. Организмъ этотъ и есть то, что называютъ дрож
жами. Размножеше ихъ необыкновенно быстро и скоро все 
сусло переполняется ими до того, что каж дая капля его со- 
держитъ целыя тысячи ихъ. Грибокъ этотъ имеетъ спо
собность разлагать виноградный сахаръ, находящейся въ 
сусле, такъ что изъ него получается главнымъ образомъ 
алкоголь и углекислота, а такж е незначительныя количе
ства глицерина и янтарной кислоты. Алкоголь остается въ 
сусле, а углекислота улетаетъ черезъ отверстае пробки, или 
бродильная снаряда. Если къ  суслу прибавить тростнико
в а я  сахара, то онъ предварительно превращается въ вино
градный, при содействш особаго фермента, находящ аяся 
въ бродильномъ грибке, и только после этого можетъ пе
рейти въ алкогольное брожеше. По Пастеру, изъ 100 ве- 
совыхъ частей виноградная сахара черезъ брожеше обра
зуется 48,5 весовыхъ частей алкоголя, 4 6 ,7 углекислоты, 
3 , 2  глицерина, О,в янтарной кислоты и 1,0 идетъ въ составъ 
тела грибка. Но разложеше бродильными грибками сахара 
еще не есть питаше ихъ; для этого п оследн яя  необходимы 
еще особыя, такъ называемыя, белковыя вещества, богат
ство и бедность которыхъ въ сусле обусловливаетъ боль
шее или меньшее количество бродильныхъ грибковъ, более 
или менее сильное брожеше, а вместе съ темъ и качества 
вина. Для хорошаго брожешя необходимо присутств1е до
статочн ая  количества этихъ (белковыхъ) веществъ; но когда
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главная часть брожешя— бурное брожеше— прошло, то при- 
сутств1е излишка белковыхъ веществъ вредно вину и ихъ 
поэтому стараются удалить. Н иже мы увидимъ, какъ  это 
делается, а теперь обратимся къ  тому, какъ  можно улуч
шить плохое сусло.

П о д с л а щ е н 1 е  с у с л а .  Въ иные годы плоды не вполне, 
хорошо созреваютъ, бываютъ бедны сахаромъ, отчего и вино, 
получаемое изъ нихъ, бываетъ слабо и не можетъ долго сбе
регаться. Чтобы избежать этого, сусло, получаемое изъ та
кихъ плодовъ, можно искусственно обогатить сахаромъ, при
бавивъ обыкновеннаго свекловичнаго сахару въ потребномъ 
количестве. Эту прибавку всегда надо производить, если 
удельный весъ сусла по ареометру Боме меньше 6°; безъ 
прибавки сахара получилось бы алкоголя въ вине только 
4— 4,5°/°, а для продолж ительная сохранешя вино должно 
содержать не менее 6%  алкоголя. Каждый разъ, когда же
лательно возвысить содержаше алкоголя на 1%) то на литръ 
сусла прибавляютъ 17— 18 граммовъ сахару. По этимъ дан
нымъ легко уже произвести разсчетъ для желаемаго количе
ства сусла, если известенъ удельный его весъ (для испыташя 
у д ел ь н ая  веса по Боме сусло предварительно нужно про
фильтровать). Прибавляя сахаръ, необходимо такж е доба
вить на каждый гектолитръ сусла 2 —■ 3 грамма танина и 
10 — 15 граммовъ винной кислоты.

При содействщ дрожжей, прибавленный сахаръ превра
щается въ виноградный и затемъ подвергается алкоголь
ному брожешю; такимъ путемъ мы можемъ получить вино, 
более богатое содержашемъ алкоголя и более способное къ 
сбережешю.

СцЬживаше вина н cGepeaceuie его.

Брожеше длится различно, въ зависимости отъ окру
жающей температуры. Въ странахъ наибольш ая производ
ства сидра главная часть брожешя —  бурное брожеше —  
длится около 4—-6 недель. Оно характеризуется сильнымъ 
номутнешемъ сусла, выделешемъ на поверхности его пены 
отъ энергичная выделешя углекислоты. Когда по истеченш 
4 — 6 недель, пена на поверхности уменьшится, углекислый 
газъ  станетъ выделяться слабо, муть осядетъ и вся масса 
станетъ мало но малу просветляться, то х'лавное брожеше
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окончено, большая часть бывшаго въ сусле сахара разло
жена, а на разложеше оставшейся части уже не требуется 
такой массы бродильныхъ грибковъ, какъ  прежде, да и 61>л- 
ковыя вещества, необходимый для образовашя ихъ тела, уже 
въ большей своей масс?; потреблены ими и потому эти грибки, 
не имея больше пищи, отмираютъ и, вместе съ другими под
месями, осЬдаютъ на дно. Подождавъ немного, пока получен
ное молодое вино не прояснится достаточно, его сливаютъ съ 
осадкавъособую, чистую, выкуренную сЬройивымытую бочку 
такой величины, чтобы она вся была заполнена. Это слива- 
Hie въ высшей степени важно для качества вина; если бы 
оставить молодое вино долго стоять на осадке, то посл'Ьдшй 
началъ бы разлагаться и сообщилъ бы вину нещпятныя и 
вредныя качества,— вино было бы испорчено. Бочки съ мо- 
лодымъ виномъ запираются не очень плотно пробкой, либо 
бродильнымъ приборомъ, чтобы дать возмояшость выходить 
углекислот^, которая, хотя очень слабо, продолжаетъ еще 
выделяться. Въ теч ете  этого слабаго брожешя вино посте
пенно созреваетъ. Случается, что весною, отъ новышешя 
температуры въ погребе, вино снова начинаетъ бродить 
сильнее, но когда и после этого брожешя отстоится, то его 
слить снова и, при хорошей закупорке, оно можетъ быть со
хранено продолжительное время. Хороппй сидръ во Францш 
сохраняется обыкновенно 3— 4 года. Лучшее место для сбе- 
режеш я вина въ бочкахъ—хороппй подвалъ или иогребъ съ 
постоянной низкой температурой. Если яселаютъ сидръ упо
треблять изъ бочки, то, чтобы входяпцй при этомъ въ бочку 
воздухъ не вызвалъ уксуснаго брожешя, вливаютъ туда 
прованскаго или другаго масла, которое плаваетъ на поверх
ности вина и предохраняетъ его отъ влгяшя воздуха.

С б е р е ж е н  i e  в ъ  б у т ы л к а х ъ .  Кроме бочекъ вино 
можетъ быть сберегаемо и въ бутылкахъ, причемъ оно мо
жетъ щпобретать здесь особенно ценныя качества. Въ Нор- 
мандш его въ такомъ виде употребляютъ беднейппе классы 
вместо шампанскаго. Случалось, что въ бутылкахъ сидръ 
сберегался 2 0 — 25 летъ. Дени-Дюмонъ даетъ следующая 
правила для разли ватя  сидра по бутылкамъ: не наливать 
его въ бутылки преясде чемъ не прошло бурное брожеше и 
прежде чемъ жидкость не прояснилась вполне. Разливка но 
бутылкамъ моясетъ быть производима въ три определенныхъ
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нерюда: 1) сейчасъ по окончати  бурнаго брожешя, 2) че
резъ 1 7 з— 2 месяца после него, когда дополнительное бро- 
ж е т е  сильно подвинулось впередъ и 3) когда брожете 
вполне окончилось. Въ первомъ случае вино еще довольно 
сладко и способно выделять много углекислоты, а потому 
бутылки надо брать креш йя,— изъ-подъ пива или шампан- 
скаго, чтобы оне не лопались. Налитое въ нихъ вино остав
ляется въ стоячемъ положенш до ш ля , когда отделеше газа 
станетъ мало заметнымъ; после этого ихъ кладутъ на бокъ, 
чтобы вино не потеряло совсемъ своей углекислоты. Полу- 
чаюнцйся iniinyniri: сидръ можетъ сберегаться целые годы и 
не скоро делается годнымъ для питья.

Черезъ 1 7а —  2 месяца по окончати бурнаго брожешя 
вино выделяетъ уже мало углекислоты, а потому для раз- 
л и в а т я  его достаточно крепки бутылки изъ-подъ минераль- 
ныхъ водъ. Бутылки закупориваются и оставляются стоймя 
только въ теч ете  несколькихъ недель. Э т о т ъ  сидръ стано
вится годнымъ для питья гораздо раньше, скорее перваго и 
моясетъ сберегаться очень долго. Наконецъ, вино, наливае
мое въ бутылки после полнаго окончашя брожешя, выде
ляетъ очень мало углекислаго газа, въ сравненш съ предъ- 
идущими, и можетъ быть разливаемо во всякую бутылку. 
Н алиты я и закупоренный бутылки сразу кладутъ на бокъ. 
Этотъ сидръ не пенится, довольно крепокъ и годенъ для 
стола. Во всехъ этихъ случаяхъ бутылки должны быть плот
но закупорены и, для предосторожности, крепко завязаны.

Искусственный вина изъ разныхъ плодовъ и сидра.
Яблочное вино, если оно обладаетъ хорошими качествами, 

служ итъ очень часто основою для составлешя, после раз
ныхъ прибавокъ, напитковъ очень схожихъ по вкусу съ 
шампанскимъ, бургундскимъ и др. Вследств1е опустош етй 
впноградниковъ, сделанныхъ филлоксерою, такое искус
ственное шампанское сильно распространилось во Францш, 
а потомъ перешло и въ Америку, где производство его ве
дется въ громадныхъ размерахъ.

Фабрикащей шампанскаго изъ сидра особенно славится 
штатъ Нью-Джерсей, откуда оно съ этикетами «настоящаго 
шампанскаго» доставляется въ Нью-1оркъ. Приготовляется 
оно нижеследующими тремя способами:
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а) Смешиваютъ 12 литровъ виннаго спирта съ 200 лит
ровъ яблочная сусла и  7 килогр. сахарнаго песка. Смесь 
эту въ теч ете  нЬсколькихъ месяцевъ оставляютъ въ погреб!;, 
где температура не должна быть высока, и заботятся о томъ, 
чтобы бочки были полны, для чего прибавляютъ въ нихъ 
либо сусла, либо подслащенной воды. Когда брожеше окон
чится, кладутъ туда еще 12 гр. апельсиннаго цвета и очи
щаютъ, прибавляя танина въ форме катеху по 60 гр. на 
каждый гектолитръ; для этого распускаютъ катеху въ 1 
литре яблочнаго вина и прибавляютъ его въ бочку. Когда, 
затемъ, черезъ несколько дней муть осядетъ, то вино сли
ваютъ съ осадка въ бутылки, кладя въ каждую по кусочку 
белаго сахару, герметически закупориваютъ и завязываютъ 
проволокою.

б) Смешиваютъ 40 литровъ бродящаго сидра съ 2 лит
рами насыщенной сахарной воды, */2 литра безводнаго спи
рта и 65 гр. винной кислоты въ порошке. Смесь эта после 
24-часоваго стояшя сливается въ бутылки, причемъ въ каж 
дую изъ нихъ кладется 3,5 гр. двууглекислая натра; после 
этого бутылки тщательно закупориваются.

в) 40 литровъ бродящаго сусла смешиваютъ съ 2 * /2 ки
лограммами белаго сахара, 60 гр. пивныхъдрожжей, 125 гр. 
винной кислоты, 1/а литра безводнаго спирта и 35 гр. уксус
н а я  эфира. Когда жидкость перебродитъ и будетъ очищена 
вышесказаннымъ образомъ, ее сливаютъ въ бутылки, кладя 
въ каждую по кусочку сахара. Бутылки всегда должны 
быть сберегаемы въ прохладномъ месте.

Бургонское изъ сидра. Делается смесь, составленная такъ, 
чтобы на каждые 40 литровъ сусла приходилось 125 гр. 
винной кислоты, 1 килогр. кристаллизованная сахара, 
2 ^ 2  килогр. толченаго изюма и 1 литръ черничнаго сока, 
или д р у га я  окраш иваю щ ая вещества. Такою смесью на- 
полняютъ бочки. Къ перебродившей и прояснившейся жид
кости прибавляютъ 35 гр. эссенцш горькихъ миндалей и 
черезъ несколько недель сливаютъ въ бутылки.

Малага изъ сидра. Н а 40 литровъ плодовая- сусла бе
рется 5 килогр. сухаго толченаго изюма, 2 литра безводнаго 
спирта, 2 литра сахарной воды, Ч2 килогр. сиреневыхъ 
цветовъ, 35 гр. уксусн ая  эфира и, для подкраски, н е 
сколько черничнаго сока. Затемъ со смесью ноступаютъ
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такъ  же, какъ и при приготовленш искусственная бургун- 
скаго.

Хересъ изъ сидра. На 50 литровъ плодоваго сусла бе
рется 6 гр. эссенщи апельсинная цвета, 65 гр. винной 
кислоты, 3 литра безводнаго спирта, 5 килогр. растер тая , 
сухаго изюма, 35 гр. уксуснаго эфира. Смесь эта сливается 
въ бутылки после нискольких'!, недель стояшя.

Французское красное. (Claretwein). Н а 50 литровъ пло
доваго сусла берется 4 литра безводнаго спирта, 2 лптра 
сока черной смородины, 65 гр. винной кислоты и нисколько 
черничнаго сока, смотря по тому, какую степень окраски 
желаютъ придать.

Г р у ш е в о е  в и н о .  Чистое грушевыя вина р^дко при
готовляются, но подмесь груш евая  сока къ яблочному или 
другимъ сокамъ, особенно обладающимъ большою кислот- 
н о с т ь е о , всегда даетъ очень xopoiuie результаты. Примесь 
грушъ къ яблокамъ и другимъ плодамъ весьма желательна, 
потому что груши бедны кислотой и отчасти азотистыми 
веществами. Такимъ образомъ при смешеши происходить 
восполнеше недостанщихъ качествъ у того и другаго сорта 
плодовъ. Приводимъ рецептъ приготовлешя ч и с т а я  груше
в а я  вина по Землеру. 50 фунт, сусла нагреваютъ до 80—  
85° Ц. и тогда кладутъ 5 фунт, изюма, помещ аемая въ по
лотняный мешечекъ. Въ тепломъ состояши эта смесь выли
вается въ бочку, и когда, по истеченш сутокъ, жидкость 
приметъ температуру 15— 20°, вынимаютъ изюмъ, разда- 
вливаютъ его и прибавляютъ въ сусло уже безъ мешечка. 
Черезъ две недели брожеше оканчивается и тогда вино 
процеживаютъ и разливаютъ но бутылкамъ, которыя плотно 
закупориваютъ и сохраняютъ въ прохладномъ месте.

А й в о в о е  в и н о .  Сперва плоды опускаютъ въ кипя
токъ на несколько секундъ, а потомъ обтираютъ сухими 
тряпками. Затемъ удаляютъ сердечки и, прибавивъ немного 
воды, варятъ на легкомъ огне, пока они сделаются мяг
кими. Тогда отъ нихъ выпрессовываютъ сокъ, къ которому 
прибавляютъ сахаръ по I 1 2 фунт, на каждые 20 плодовъ 
средней величины. Въ умеренно прохладномъ м есте остав
ляютъ жидкость совершенно перебродить, причемъ по мере 
надобности боченокъ доливаютъ сахарной водой. Осветлеше 
и сцеживаше делается такъ же, какъ и у яблочнаго вина.
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А б р и к о с о в о е  и п е р с и к о в о е  в и н о .  Берутъ по
чти зрелые плоды, удаляютъ косточки и раздавливаютъ 
въ кашицу. Н а 8 фунтовъ этой массы вливаютъ 1 литръ 
дождевой воды; черезъ сутки ее выпрессовываютъ и на к аж 
дые два литра сока добавлшотъ 1 фунтъ сахара и оставля
ютъ бродить. Во время брожешя прибавляютъ немного раз- 
давленныхъ ядеръ изъ косточекъ, благодаря чему вино по- 
лучаетъ нрянный вкусъ.

С л и в о в о е  в и н о .  Не все породы сливъ пригодны для 
этой ц'Ьли. Более всего рекомендуюсь ренклоды и мирабели, 
хотя годятся все сладкля сливы. Приготовляютъ следую - 
щимъ образомъ: изъ сливъ удаляютъ косточки, раздавли
ваютъ мякоть и на каждые 8 фунт, полученной массы на- 
ливаютъ по 3 литра горячей воды. Черезъ 2 дня выпрессо
вываютъ сокъ и прибавляютъ на каждые два литра его 1 
фунтъ сахару. Раздробляютъ 1js часть косточекъ и ядрышки 
кладутъ въ сусло; затемъ кадку съ сусломъ ставятъ въ 
прохладное место, где жидкость должна совершенно пере
бродить. Черезъ 10 — 12 месяцевъ вино осветляюсь, сцгЬт 
живаютъ и разливаютъ въ бутыдкн, прибавляя въ каждую 
изъ нихъ небольшой кусочекъ сахару.

В и ш н е в о е  в и н о .  Изъ сладкихъ вишенъ удаляютъ 
косточки, раздавливаютъ мякоть въ кашицу, которой на
полняюсь глиняные горшки. Черезъ сутки прессуютъ сокъ, 
опять вливаютъ его въ горшки и ожидаюсь пока начнется 
брожеше. Тогда на каждые 3 литра соку прибавляютъ 1 
фунтъ сахара и сливаютъ все въ кадку или бочку. Но окон- 
чаши брожешя вино разливаютъ въ бутылки. При такомъ 
способе приготовлешя, который практикуется въ Англш, 
получается вино, не отличающееся хорошимъ вкусомъ. Въ 
Америке къ вишневому суслу примешиваютъ малиновый 
или смородиновый сокъ и тогда выходитъ очень вкусное 
вино, вроде портвейна. Приготовляютъ его следующимъ 
образомъ: раздавливаютъ мякоть черешень, удадивъ пред
варительно косточки, и подученный сокъ смешиваютъ съ 
Ч8 по объему частью сока малины или черной смородины; 
затемъ прибавляютъ на 2 7 а литра жидкости 1 фунтъ са
хара и такой смесью наполняюсь бочку. По окончанш бро
ж еш я бочку закупориваютъ и оставляютъ въ покое на 3 
месяца, по истечении которыхъ вино осветляютъ и разли-
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ваютъ въ бутылки. Черезъ шесть недель вино годно къ 
употребленш.

В и н о  и з ъ  м о р е  л л ей . Прессуютъ 60 фунтовъ мо
ре л лей и смешиваютъ полученный сокъ съ 20 литрами хе
реса изъ сидра и такимъ же количествомъ теплой воды. Два 
лота корицы и толченаго мускатнаго ореха помЗлцаютъ въ 
мйшечекъ, который опускаютъ въ сусло. Въ остальномъ по- 
ступаютъ, какъ и съ другими винами.

2) Ягодным и  друтл вина.
Производство ягодныхъ винъ ведется темъ порядкомъ, 

какъ и раньше описано. Для техъ сортовъ, которые, по при 
родной окраске своего сока, могутъ дать красное вино, бро- 
жеше непременно должно вестись въ бродильныхъ чанахъ. 
Въ сусло должны входить и пленки, и зерна; отделеше сока 
отъ мякоти можетъ быть произведено только после бурнаго 
брожешя. Соблюдешемъ этихъ щлемовъ и придается ягод- 
нымъ винамъ вкусъ и особенности винограднаго краснаго 
вина. Если существуетъ разлшие во вкусовыхъ качествахъ 
между белыми и красными винами, то оно щяобретается 
единственно въ силу того, что въ суслахъ красныхъ винъ 
при бурномъ броженш никогда не отделяютъ пленокъ и 
другихъ твердыхъ частей. Чтобы придать производимому 
продукту более однообраз1я, выгоднее иметь вино не изъ 
каждаго сорта ягодъ, а делать смеси ихъ. Смеси, которыя 
можно принять наиболее подходящими, какъ по количеству 
имеющихся налицо ягодъ, такъ и по качеству нолучаемаго 
продукта, должны быть усвоены и повторяться изъ года въ 
годъ безъ изменешй. Этимъ достигается однообраз1е про
дукта на все время, что должно считаться однимъ изъ су- 
щественнейшихъ условШ для правильнаго и успешнаго ве- 
дешя дела.

В и н о  и з ъ  с м о р о д и н ы .  Все сорта смородины пред- 
ставляютъ годный матер!алъ для выделки винъ. Некото- 
рымъ препятств1емъ къ  разведешю этого кустарника съ эко
номическою целью въ болыномъ количестве, какъ  для ви- 
нод1;лш, такъ и для приготовлешя другихъ продуктовъ, слу- 
ж итъ трудность сбора самыхъ ягодъ. Между всеми пло
дами ягоды смородины заключаютъ наибольшее количество 
свободной кислоты (здесь смесь кислотъ яблочной и лимон
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ной; преобладаете последняя), количество которой можно 
определить среднимъ числомъ въ 20°/о; количество сахара 
равно, приблизительно, 6°/о. Ягоды смородины вызр'Ьваютъ 
не веб одновременно; сначала в е р х т я  ягоды кистей, за- 
гЬмъ— сидянця на концахъ. Для приготовлешя вина всЬ 
ягоды должны быть совершенно зрЬлы, поэтому сборъ ягодъ 
смородины нужно начать, когда самыя конечныя ягоды до- 
стигнутъ полнМшей зрелости. Къ этому времени первыя 
ягоды уже нисколько перезрЬютъ, отчасти завянутъ и смор
щатся, но это не им’Ьетъ ни малЬйшаго вреднаго вд гятя  на 
полученный продуктъ.

Собраннымъ ягодамъ даютъ полеягать дня два, после 
чего отдгЬляютъ кисти, а стебельки и ягоды давятъ. Раздав
ленную массу откладываютъ на холщевые мешки и даютъ 
соку стекать въ бочки, наполняя ихъ только на половину, 
или немного больше. Оставшуюся массу разбавляютъ коли
чествомъ воды, равнымъ, по объему, полученному соку, 
даютъ постоять около сутокъ и снова отдйляютъ жидгая 
части въ бочку. Такимъ образомъ, сокъ будетъ на половину 
разбавленъ водою и содерягать около 1 0 %  кислоты. Иногда 
такое сусло оставляютъ бродить, а нейтрализацию произво
дить поел!; переливки; хотя гораздо удобнее разбавку сока 
водою продолжать дальше и довести до такой степени, чтобы 
получился нормальный процентъ кислоты (5% )- При такой 
разбавке сокъ выйдетъ очень водянистъ и необходимо бу
детъ его сдабривать изюмомъ.

Изюмъ —  это т е  же виноградныя ягоды, но лишенныя 
воды; такимъ образомъ главная масса ихъ состоитъ изъ са
хара и экстрактивныхъ веществъ. Для сдабривашя изюмъ 
(после промывки) наливаютъ неболынимъ количествомъ 
воды и ставятъ въ теплое место (около 20° Р.). Черезъ 
сутки или более, когда ягоды достаточно разбухнутъ, ихъ 
раздавливаютъ, отжимаютъ сокъ, который и примешиваютъ 
къ  суслу. Количество изюма берутъ отъ 1 до 2 фунтовъ на 
ведро сусла, сообразно густоте последн яя . При этомъ нужно 
иметь въ виду следующее: а) изюмъ нужно брать но воз
можности св’ЬжШ, особенно въ томъ случай, когда имеется 
въ виду получить хороппй сортъ продукта. СвгЬжзй изюмъ 
им’Ьетъ болгЬе темную окраску и более блестящъ. б) Долго 
лежалый изюмъ всегда светлее и не им’Ьетъ блеска. Онъ
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прюбр^таетъ своеобразный вкусъ и запахъ, которые будутъ 
заметны въ полученномъ вин*.

Среднимъ числомъ въ изюм* заключается около 60% 
сахара. Такимъ образомъ, во всг1;хъ тг1,хъ случаяхъ, гд* я в 
ляется необходимымъ такое сдабриваше, оно должно вес
тись совместно съ добавкою сахара, т. е. вместо некоторой 
части нужнаго количества сахара, взять въ два раза мень
шее количество изюма.

Для доведешя сусла до нормальной густоты въ данномъ 
случай необходима будетъ добавка сахара (съ заменой нй- 
котораго его количества изюмомъ по вышеприведенному 
разсчету) въ количеств* 5 фунт, на ведро. Ягоды сморо
дины, сокъ, а такж е получаемое вино не имЪютъ запаха, 
почему въ сусло прим'Ъшиваютъ около 1/ь части сока черной 
смородины.

Иногда подмйшиваютъ сокъ малины или земляники, 
или, наконецъ, то и другое вм^ст*. Это тКшъ удобнее, что 
созр^вате всЬхъ названныхъ ягодъ происходитъ почти одно
временно. Удачный результата получается, если къ бродя
щему суслу добавить цв!;товъ бузины (св’Ьже-высушенныхъ) 
и подрумяненнаго горькаго миндаля. Н а гектолитръ берутъ 
около 4 лотовъ цв^та бузины и такое же количество мин
даля. (Миндаль заготовляютъ такъ: равныя количества слад- 
каго и горькаго миндаля осторожно, медленно поджариваютъ 
на легкомъ огн* до тйхъ поръ, пока зерна снаружи и внутри 
станутъ св^тло-буроватаго цв^та. По охлажденш ихъ из- 
мельчаютъ и, смешавши съ цветами бузины, опускаютъ въ 
м'ЬшечкгЬ на нитк* въ бочку). Если при этомъ часть сахара 
будетъ заменена медомъ, то получается вино нисколько на
поминающее вкусомъ токайское.

В и н о  и з ъ  ч е р н о й  с м о р о д и н ы .  Черная смородина 
очень требовательна къ почв*, кромй того трудность сбора 
ягодъ и малая плодовитость растешй не позволяетъ вести 
культуру ихъ въ болыпихъ разм'Ьрахъ. Всл,Ьдств1е этого 
вино выделывается изъ нея съ ц'Ьлыо подмеси къ другимъ 
винамъ. Ягоды, какъ и сокъ черной смородины, обладаютъ 
своеобразнымъ, только имъ свойственнымъ, ароматомъ, ко
торый иосл'й брожешя становится мало нохожимъ на запахъ 
ягодъ, но все-таки онъ очень силенъ. Количество сахара 
среднимъ числомъ можно принять въ 5 ,5% , а кислоты 1,7°/0-
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Производство вина ведется, какъ и изъ красной сморо
дины, только разбавка водою съ целью уменынешя кислот
ности,— меньшая.

Разбавка здесь делается, главнымъ образомъ, съ целью 
уменынешя интенсивности аромата. Вино но своимъ каче
ствам!. напоминаетъ капское, особенно при следующих!, при- 
бавкахъ: въ бродящее, вполне подготовленное сусло вводятъ 
120 гр. (9 лотовъ) истертаго мускатнаго ореха и горсть ле- 
вандовыхъ цветовъ,— а после бурнаго брожешя— при пер
вой переливке на гектолитръ вина добавляютъ 34 фунта 
сахара и 2— 3 круж ки безводнаго спирта, а после январь- 
ской переливки, ко вполне уж е готовому вину —  кружку 
глицерина. Очень выгодно такж е къ суслу черной сморо
дины примешать 74— х/ъ часть сока красной малины. Этимъ 
улучшится значительно и окраска, и вкусъ.

В и н о  и з ъ к  р ы  ж  о в н и к а. Ягоды крыжовника пред- 
ставляютъ лучппй маггер1алъ для производства винъ. Изъ 
него можно получать вина самыя тошия, самаго высокаго 
качества. Крыжовникъ богатъ экстрактивными веществами, 
соотношеше между количествомъ сахара и кислоты въ немъ 
гораздо благоприятнее целямъ виноделтя, нежели въ смо
родине и многихъ другихъ ягодахъ. Среднимъ счетомъ, 
количество кислоты можно принять около 1 ,4 % , а сахара 
около 7,5°/о . Собранный ягоды раздавливаютъ, даютъ массе 
постоять дня два, нисколько разъ въ это время перемеши
вая, отбрасываютъ на холщевые мешки и слегка отжимаютъ. 
Къ отжимкамъ прибавляютъ столько воды, сколько выжато 
было сока, хорошо перемешиваютъ, даютъ некоторое время 
(около сутокъ) постоять, снова сильно отжимаютъ и полу
ченный сокъ прибавляютъ къ соку первой отжимки. Здесь 
нетъ  надобности въ определеши кислоты, такъ  какъ при 
этомъ условш количество ея будетъ около 7,5°/о; сахаръ 
добавляется по разсчету довести его процентное содерясате 
до 20— 25°/о- Если количество сахара будетъ доведено до 
этой нормы и вести брожеше при температуре 20— 27° Р. 
(что вполне возможно, такъ какъ крыжовникъ созреваетъ 
летомъ), то получается вино, которое своимъ вкусомъ и за- 
иахомъ сильно будетъ похоже на мадеру, отъ которой не 
знатокамъ трудно будетъ и отличить. Изъ всехъ ягодъ кры
жовникъ более всего годенъ для производства сладкихъ
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винъ. Большею частью такАя вина изъ него и получаютъ. 
Если иметь это целью, то нужно дать возможность пройти 
бурному броженш съ наибольшею энериею и недели две 
спустя поел* его окончашя, —  при первой переливке доба
вить процентовъ пять сахара и литра (круж ки) 5 или 5 без
воднаго спирта на гектолитръ вина, а после последней пе
реливки и просветлеш я (весной),— ко вполне готовому вину, 
добавить еще отъ Уз до 1 круж ки глицерина.

Очень хороппй результатъ получается отъ прибавки къ 
суслу крыжовника сусла красной смородины. Для этого, 
нормально приготовленныя, то и другое сусла смешиваются 
въ равномъ количестве; если къ  этому применить указан
ный выше щпемъ, имеюицй целью сообщить продукту ха- 
рактеръ сладкаго вина, то получится вино высокаго каче
ства съ тонкимъ букетомъ и вкусомъ мадеры. Смешивать 
эти ягоды очень выгодно: при этомъ увеличивается количе
ство продукта и значительно улучшается его качество.

В и н о  и з ъ  м а л и н ы .  Ягоды малины отличаются осо- 
бымъ вкусомъ и очень сильнымъ занахомъ. Количество со- 
держимаго сахара должно быть принято среднимъ числомъ 
около 4°/°, а кислоты— около 1,5°/°. Такимъ образомъ, по ко
личеству этихъ веществъ, оно несколько подходитъ къ смо
родине, если же ягоды малины каж утся на вкусъ щпятпее 
и слаще, то это зависитъ отъ обил1я въ ихъ соке разныхъ 
экстрактивныхъ веществъ. Ароматичность малины до и з
бытка велика и она сохраняется въ вине, нисколько не 
уменьшаясь отъ брожешя. Эта особенность малиноваго вина 
делаетъ его мало похожимъ на какой-бы то ни было сортъ 
винограднаго вина, почему его не употребляютъ въ чистомъ 
виде, а только какъ  примесь къ сусламъ отъ другихъ пло
довъ. Кроме того ягоды малины вызреваютъ не одновре
менно, почему въ одинъ щпемъ трудно собрать значитель
ное количество. Такъ какъ при этомъ ягоды эти не могутъ 
долго сохраняться, то заготовить чистаго малиноваго сусла 
даже для наполнешя одной бочки крайне затруднительно.

Собранный, вполне зрелыя, ягоды малины раздавли- 
ваютъ въ холщевыхъ мешкахъ руками, потомъ масса отбра
сывается на чистые холщевые меш ки и слегка отжимается; 
сокъ сливаютъ въ боченокъ и къ отжимкамъ добавляютъ 
столько воды, сколько получено сока, а черезъ сутки снова
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отжимаютъ. Оба сорта сока номешиваютъ вместе, добав- 
ляютъ нужное количество сахару и, когда сусло перебро
дить, разливаютъ въ бутылки, илиразбавляютъ друпявина.

На кислоту нетъ  надобности производить испыташ яг 
такъ какъ, при разбавке въ два объема, кислотность сусла 
будетъ нормальная.

В и н о  и з ъ  з е м л я н и к и  и к л у б н и к и .  Хотя ягоды 
эти имЬютъ довольно сильный занахъ, но после брожешя 
онъ сильно изменяется. Содержаше сахара въ среднемъ 
около 6°/о, а кислоты 1,4%- Вино приготовляютъ след, об
разомъ: ягоды вполне зрелыя и отобранныя отъ поиорчен- 
ныхъ и загнившихъ не раздавливаютъ, а смешиваютъ съ 
сахарнымъ пескомъ, котораго берутъ половинное количество 
противъ веса ягодъ. Тогда смесь въ стеклянныхъ или гли- 
няныхъ сосудахъ ставятъ въ плохладномъ месте, пока весь 
сахаръ не растворится въ вытекшемъ изъ ягодъ соке. Т а
кимъ образомъ получится довольно густой сиропъ, поверхъ 
котораго будутъ плавать ягоды. Затемъ всю массу осторожно 
отбрасываютъ на холщевые мешки и выпрессовывагогь сокъ; 
на оставппяся ягоды наливаютъ количество воды равное по
лученному соку, даютъ немного постоять и снова выжима
ютъ; оба сока смешиваютъ вм есте и наливаютъ въ боченки, 
где и происходить брожеше. Въ далънейшемъ ноступаютъ 
такъ же, какъ  и съ другими винами.

Если вино приготовляется въ неболыпомъ количестве и 
ему желаютъ придать высокое качество, то, после бурнаго 
брожешя, добавляютъ около 5 %  сахара и на гектолитръ—
4— 5 кружекъ крепкаго спирта (96°|о).

В и н о  и з ъ  е ж е в и к и .  Ягоды должны быть собраны 
въ сухой день, растерты рукою въ котле и облиты кинят- 
комъ настолько, чтобы какъ разъ были покрыты водою. 
После этого прибавляются по полной горсти раздавленнаго 
изюма и горсть земляничныхъ листьевъ, лучше всего выре- 
занныхъ изъ середины кустовъ, после чего оставляютъ жид
кость на 4 дня въ покоё. Затемъ сокъ выжимаютъ и к л а
дутъ 1 ф. сахару на о литровъ жидкости. Две недели даютъ 
жидкости бродить, после чего бочку заколачиваютъ; черезъ 
6 месяцевъ вино сцеживаютъ и разливаютъ въ бутылки.

Изъ ежевики молено приготовлять напитокъ схоиай съ 
портвейномъ но следующему рецепту. Вы пр е с с о в ьи; а го хъ с о къ
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изъ ягодъ и оставляютъ стоять 36 часовъ. Во время броже
ш я удаляютъ все то, что всплываетъ на поверхность. После 
этого прибавляютъ воды въ количестве равномъ 1(4 части 
всего объема и кроме того на каждые 4 литра жидкости 3 
фунта сахару; но истеченш 12 часовъ жидкость фильтру
ютъ. Черезъ 6— 7 дней въ бочку вставляютъ бродильную 
втулку, а черезъ 6 месяцевъ сцеживаютъ и разливаютъ въ 
бутылки.

Т у т о в о е  в и н о  (изъ ягодъ шелковицы). Выпрессовы- 
ваютъ изъ ягодъ сокъ, разбавляютъ пополамъ водой, при
бавляютъ фунтъ сахару на 1 литръ жидкости и варятъ это 
l/ i  часа. Тогда на 100 литровъ берутъ: 3 литра безводнаго 
спирта, 12 лот. винной кислоты, 2 лота кассш  (Cassia), 1 
лотъ истолченнаго горькаго миндаля и, размешавъ хоро
шенько всю смесь, вливаютъ въ бродильные боченки.

В и н о  и з ъ  б у з и н ы .  Это вино очень любятъ въ сред
ней Англш, где его много нотребляютъ при народныхъ празд- 
нествахъ. Приготовляется след, образомъ: одинаковый по 
объему части ягодъ и воды варятся х/г часа и все это вы 
ливаютъ на волосяное сито и выжимаютъ руками. Отделен
ный сокъ нолучаетъ примесь сахара по 3Д ф. на литръ жид
кости и опять варится въ теченш 20 минутъ. Когда ж ид
кость охладится, то наливаютъ ее въ бочку, чтобы перебро
дила. После брожешя, надъ втулочнымъ отверстаемъ н а
клеивается серая твердая бумага, а по истеченш 8 дней вино 
сцеживается и разливается въ бутылки.

Б у з и н н о - ц в е т о ч н о е  в и н о  (Hollunderbliimenwein) 
такж е очень популярно въ Англш, где его приготовляютъ 
по следующему рецепту: 4 литра воды, 4 ф. сахару, J/4 литра 
бузинныхъ цветовъ смешиваютъ съ полной ложкой дрож
жей, хорошо перемешиваютъ, вливаютъ въ бочку и ставятъ 
въ погребъ. Въ продолясенш недели жидкость каждый день 
взбалтывается, а потомъ черезъ 3— 4 дня отверстае закры
вается. По истеченш 6 недель брожеше, обыкновенно, окан
чивается; затемъ вино осветляется, сцеж ивается и разли
вается въ бутылки.

К и п р с к о е  и з ъ  б у з и н ы .  Н а 50 литр, воды берутъ 10 
литр, бузинныхъ ягодъ, 40 ф. сахару, 10 лотовъ толченаго 
имбирю и 5 лотовъ гвоздики; эту смесь кипятятъ 1 часъ, 
снимая въ это время пену; потомъ жидкость вливаютъ въ
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бочку, куда одновременно кладутъ 4 ф. раздавленнаго изюму 
и даютъ бродить.

М о ж ж е в е л о в о е  в и н о .  Берутъ 70 литровъ воды, 35 
фунтовъ измельченнаго изюма, 10 литровъ можжевеловыхъ 
ягодъ, 8 лотовъ краснаго виннаго камня, 1 литръ француз
ской водки и горсть листьевъ майорана, вливаютъ все это 
въ одну бочку и даютъ жидкости перебродить въ теченш 
12— 14 дней.

В и н о  и з ъ  р е в е н я .  Къ 5 ф. разрезанныхъ черешковъ 
листьевъ ревеня прибавляютъ 2 1;з литра дождевой воды, 
выливаютъ эту смесь въ деревянное ведро, закрываютъ его 
и мешаютъ смесь эту по три раза въ день въ теченш не
дели. Тогда массу пропускаютъ черезъ решето и на каждые 
3 литра кладутъ 4 ф. сахару, сокъ изъ 2 лимоновъ и истер
тую на сахаре кояшцу лимона. Когда брожеше окончится, 
вино нросветляютъ, сцеживаютъ отъ осадка и разливаютъ 
въ бутылки. Наиболее подходящая для этой цели порода 
ревеня, называется «Королева Виктор1я». Въ Ш отландш 
приготовляютъ вино изъ ревеня по следующему рецепту: 
Берутъ черешки и размельчаютъ на кусочки, после чего ихъ 
кладутъ подъ прессъ. Затемъ 4 литра соку доливаютъ та
кимъ же количествомъ воды и прибавляютъ къ этому 7 ф. 
сахару. После этого жидкость переливаютъ въ бочку и да
ютъ бродить, подливая по мере надобности сахарной воды.

П а с т е р н а к о в о е  в и н о .  Разрезаю тъ 12 ф. пастер
нака на тоненьше кусочки, обливаютъ 15 литрами воды и 
варятъ ихъ до техъ поръ, покуда они не сделаются совер
шенно мягкими. Тогда выирессовываютъ сокъ, который нро- 
цеживаю тъ черезъ волосяное сито, и на 1 литръ жидкости 
прибавляютъ 3k  ф. сахара. После этого варятъ еще 3А часа, 
а затемъ вливаютъ въ бочку и кладутъ туда полную ложку 
дрожжей. Въ нродолж ети 10 дней ежедневно жидкость пе- 
ремешиваютъ; нотомъ бочку забиваютъ и черезъ 6 месяцевъ 
разливаютъ въ бутылки.

Р о з о в о е  в и н о .  Глазированный горшокъ нанолняютъ 
па половину водой, бросаютъ полъ горсти розовыхъ лепест- 
ковъ, помещаютъ въ котелъ съ кипяткомъ и нагреваютъ 
его; черезъ часъ вынимаютъ лепестки, кладутъ свеж ихъ и 
еще разъ проделываютъ то же самое. Такъ постунаютъ до техъ 
поръ, покуда не получатъ сокъ въ достаточномъ количестве.
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Тогда на каждый литръ берутъ 8Д ф. сахара, вливаютъ 
жидкость въ бочку, прибавляютъ по собственному выбору 
разныхъ пряностей, немного французской водки и полную 
ложку дрожжей. После брожешя бочку закупориваютъ и 
черезъ три месяца разливаютъ въ бутылки.

Порча илодовыхъ винъ.
Плодовыя вина подвергаются порчамъ, или вследсттае 

дурной фабрикации, или небрежнаго ухода за ними. Упо- 
треблеше такихъ винъ можетъ иметь вредныя последств1я 
для потребителей. Порча прежде всего выражается въ по- 
мутнент  вина, которое можетъ произойти отъ следующихъ 
причинъ.

1) Вино несвоевременно было слито съ осадковъ. При очень 
поздней переливке вина после бурнаго брожешя, особенно 
если вино имеетъ сравнительно малую крепость, въ осев
шей гущ е можетъ начаться загниваше. Загнивать начина- 
ютъ, какъ  умерипе бродильные грибки, такъ и дpyrin осев- 
пйя, твердыя частицы, напр., белковыя вещества.

2) Вино недостаточно выбродило. Чаще всего помутнете 
отъ этой причины происходить въ томъ случае, когда весь 
процессъ брожешя, особенно бурное брожеше, происходилъ 
при ненормально низкой температуре,— или существовали 
особыя причины, задержавппя энергпо процесса: въ сусле 
не потребились такимъ образомъ все белковыя вещества и  
осталось некоторое количество сахару. Въ вине, при этихъ 
услов1яхъ, весьма легко можетъ начаться новое брожеше и 
оно помутится. Для предотвращешя этого нужно стараться, 
какъ  было сказано раньше, чтобы процессъ бурнаго броже- 
ш я прошелъ какъ  можно энергичнее, чтобы была дана воз
можность израсходоваться всему белковому веществу на 
образование бродильныхъ грибковъ.

3) Плпсень (цветеше вина). Порча обнаруживается темъ, 
что поверхность вина покрывается густымъ и плотнымъ 
слоемъ плесени, белаго или несколько сероватаго цвета. 
Толщина такого слоя мало-но-малу увеличивается и, нако
нецъ, на поверхности вина образуется какъ  бы плена, ко
торая съ трудомъ разрывается даже при взбалтываши. При 
разсмотренш подъ микроскопомъ весь такой слой плесени 
представляется составленным!, изъ мельчайшихъ шари-
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ковъ-клеточекъ, вполне похожихъ на бродильные грибки. 
Походятъ они не только наружнымъ видомъ, но и большею 
частью своихъ жизненныхъ отиравлешй; существенно отли
чаются темъ, что нуждаются въ свободномъ кислороде и 
ферментируютъ не сахаръ, какъ  бродильные грибки, но 
спиртъ, разлагая его на углекислоту и воду. Более всего 
подвергаются этой болезни вина молодыя, не вполне вы- 
зревппя. Вино, подвергнувшееся этой плесени, въ весьма 
непродолжительномъ времени можетъ потерять весь свой 
спиртъ. При ферментацш спиртъ не начисто распадается на 
углекислоту и воду, но происходить образоваше и некото- 
рыхъ другихъ побочныхъ продуктовъ, хотя въ значительно 
меньшей степени. Вещества эти, оставаясь въ вине, сооб
щаюсь ему некоторый оттенокъ во вкусе,— заметнее всего 
некоторую горьковатость. Для предотвращешя такой порчи, 
во все время вызреваш я вина нужно держат!, бочки всегда 
совершенно долитыми.

4) Кислый вкусъ. Онъ происходить или отъ излишка яб
лочной кислоты, или отъ уксуснаго брожешя. Последнее 
появляется въ вине въ случае свободная къ нему доступа 
воздуха. Яблочной же кислоты получается много, если были 
взяты  плоды не совсемъ зрелые, или же если было приме
шано очень много кислыхъ плодовъ. Уксусную кислоту тру
дно удалить: ее только можно притупить прибавлетемъ' 
двууглекислой соды во время с а м а я  потреблетя. Для умень- 
шешя же яблочной кислоты на каждый гектолитръ пл. 
вина прибавляютъ приблизительно 100 гр. кислой винно- 
кал!евой соли или, еще лучше, около 120 гр. химически чи
с т а я  углекислаго калы ця. Получается осадокъ, съ кото
раго затемъ вино можно слить.

5) Тягучесть или клейкость пл. винъ происходить вслед- 
CTBie богатства ихъ слизистыми веществами или бедности 
веществами дубильными, и, наконецъ, вследсатае особаго 
рода д урн ая  брожешя. Этой порче подвергаются часто 
сидры изъ яблокъ, рано созревающихъ. Для устранешя этой 
иорчи примешиваютъ на каждые 228 литровъ пл. вина 
l/-z литра алкоголя или, еще лучше, 60 гр. катеху, раство
р ен н ая  въ 3 литрахъ воды.
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Цолучеше сахара-натоки изъ арбузовъ съ ц1;лыо зам/шить 
свекловичный сахаръ при ириготовленш илодовыхъ вииъ.

Въ южныхъ губертяхъ  арбузы разводятся въ громад- 
ныхъ количествахъ, но находятъ сбытъ только въ свйжемъ 
виде. Такой способ'ь нотреблешя, при значительныхъ уро- 
жаяхъ, является причиною обезцЬнешя продукта и обусло
вливаете рискованность культуры этихъ растешй въ зна
чительныхъ количествахъ. Между темъ, при получеюи изъ 
нихъ сахара-патоки, для производства которой не требуется 
болыпихъ затрате, культура этихъ растешй представила 
бы очень выгодную статью въ хозяйстве. Такою патокою 
можно вполне заменить свекловичный сахаръ, потребляе
мый при производстве плодовыхъ винъ. Сокъ арбузовъ за 
ключаете въ себе около 8о/о сахара, а сокъ свекловицы 
около 14%. Но при свеклосахарномъ производстве требу
ются огромныя затраты на постройки, аппараты и пр., оно 
обложено акцизомъ, и, не смотря на значительную конкур- 
ренцпо, представляется деломъ очень выгоднымъ.

Арбузную патоку можно добыть следующимъ образомъ:
Вполне зрелые арбузы, незалежалые, незагнивппе, из

резываются ножемъ въ слои и потомъ изъ нихъ вырезы
вается вся сладкая мякоть. Скорлупа идетъ въ отбросъ, а 
мякоть переходите на ручныя давилки (рис. 66). При раз- 
давливаши мякоти, семена должны оставаться целыми. Въ 
раздавленной массе сокъ и мякоть должны быть отделены 
отъ семянъ. Для этого раздавленную массу съ семенами 
перекладываютъ въ неглубошя кадки-разрезы безъ дна, 
вместо котораго приспособляется проволочное сито съ та
кими отверстиями, чтобы семена не могли проходить. Изъ 
кадокъ мякоть отбрасывается на мешки, сделанные изъ 
толстаго холста, причемъ большая часть мякоти отделяется 
отъ сока. Профильтрованный сокъ собирается въ чанъ для 
проварки, а оставшаяся въ меш кахъ мякоть отжимается и 
полученный такимъ образомъ сокъ смешивается съ находя
щимся въ чане. Полученный такимъ способомъ, хотя и не 
вполне чистый, сокъ поступаете въ железные котлы для 
проварки, которая ведется до техъ поръ, пока не выпарится 
Уз или даже !/з воды. Во время этой оиеращи вся иена, 
которая появляется на поверхности, должна быть тщательно
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удаляема. Поел* проварки сокъ переливаютъ въ чанъ и 
фильтруютъ. Очистку сока необходимо делать на фильтрахъ 
со слоемъ пережженаго костяного угля, который можно 
приготовить въ каждомъ хозяйств* следующимъ сиособомъ: 
не перегнивппя, вполне св*ж1я кости разбиваются на круп
ные куски и накладываются въ чугунные котлы (чугуны); 
ихъ з.акрываютъ сковородками, щели обмазываютъ глиной, 
так ъ ' чтобы только въ одномъ м есте осталась небольшая 
дырочка,- и затемъ сильно накаливаютъ. Отъ нагр*вашя, 
кости въ чугун* начипаютъ обугливаться. Обмазка глиной 
делается для того, чтобы не дать доступа воздуха къ ко- 
стямъ во время ихъ обугливания, такъ какъ въ противномъ 
случа* он* легко могутъ сгор*ть. Во время самой проце
дуры изъ чугуновъ выд*ляются газы, для выхода которыхъ 
и оставляется о тв е р с т1. Когда же такое вы д*лете прекра
тится, или сделается незначительным^ чугуны снимаютъ 
съ огня и, после охлаждешя, вынимаютъ костяной уголь. 
Затемъ его превращаюсь въ мелше куски величиною съ 
горошину и старательно промываютъ сперва горячею водою, 
потомъ водой, въ которую прибавляютъ 10% соляной ки 
слоты и, наконецъ, чистой теплой водой.

Очищенный на фильтре сокъ снова увариваютъ, съ 
целью выделить изъ него возможно большее количество 
воды. Иногда это делаютъ въ обыкновенныхъ железныхъ 
котлахъ, но тогда трудно получить хоропйй продуктъ: отъ 
сильнаго огня легко можетъ произойти подгорате, отчего 
сиропъ получитъ темный цветъ и непргятлый запахъ и 
вкусъ. Поэтому лучше прюбресть медный, неглубокШ, но 
съ большою испаряющею поверхностью котелъ, хорошо вы 
луженный внутри. Котлу этому можно дать любую форму, 
напримеръ, форму 4-хъ угольнаго, неглубокаго, продолго- 
ватаго ящика. Въ этотъ ящикъ наливается сокъ для уварки. 
Ко дну его пламя не касается: онъ вставляется въ другой 
ж елезный или цинковый, такой же формы ящикъ, имЬющШ 
на столько болънпй объемъ, чтобы между стенками обоихъ 
ящиковъ оставался иромежутокъ, вершка 2— 3. Такой двой
ной ящикъ вмазывается въ особо устроенную печь. Для 
того, чтобы отъ тяжести ящиковъ, особенно когда они на
полнены, не погнулись края или дно ихъ, въ самой печке 
при вмазке котловъ, подъ ихъ дномъ, прокладываются попе
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речные, достаточно крепше железные бруски. Вся тяжесть 
ящиковъ лежитъ, такимъ образомъ, на этихъ брускахъ. Дно 
вн утренняя ящ ика должно опираться подпорками о дно на
р у ж н а я  ящика въ местахъ, лежащихъ на этихъ желФзныхъ 
брускахъ. Между станками ящиковъ наливается вода съ 
примесью 2 0°/° поваренной соли, такъ, чтобы она не дохо
дила до краевъ на 2 вершка и затемъ нагреваютъ ее до ки- 
п Ь т я . При достаточной величине испаряющей поверхности 
котла, операция уварки идетъ довольно скоро. Для усилеюя 
и сп аретя  иногда устраиваютъ мешалку, которой даютъ 
видъ, напоминающей колесо водяной мельницы. М ешалка 
приспособляется такъ, чтобы только половина колеса ея 
погружалась въ сокъ и должна медленно вращаться. Вода, 
заключенная между станками ящиковъ, во время уварки 
такж е испаряется и должна быть, по мере надобности, до
полняема. Для защиты отъ пыли ящикъ на некоторой вы 
соте покрывается холщевымъ полоямъ. У варка сока мо
ж етъ быть произведена до той или другой степени, но не 
более 7 5 % . Процентное содержаше сахара въ растворе 
определяется ареометромъ Бомэ согласно приложенной 
таблице.

Показашн Проценты Показашя Проценты Показашя Ироцситы Показашя ̂ Проценты

Бомэ. сахара. Бомэ. сахара. Бомэ. сахара. Бомэ. сахара.

17,0 30,9 23,0 42,1 29,0 53,5 35,0 65,2
17,5 31,8 23,5 43,0 29,5 54,5 35,5 66,2
18,0 32,7 24,0 43,9 30,о 55,5 36,о 67,2
18,5 33,7 24,5 44,9 30,5 56,4 36,5 68,2 1
19.о 34,в 25,о 45,9 31,0 57,з 37,0 69,2
19,5 35,5 25,5 46,8 31,5 58,з 37,5 70,2
20,о 36,4 26,0 47," 32,0 59,з 38,0 71,2
20,5 37,4 26,5 48,7 32,5 60,з '• 38,5 72,2

1 21,о 38,3 27,о 49,в 33,0 61,3 39,0 73,2
21,5 39,2 27,5 50, в 33,5 62,з 39,5 74,з

j  22,0 40,2 28,о 51,0 34,0 63,2 40,о 75,з
22,5

:
41,1 28,5 52,5 34,5 64,2
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Сборъ, еохранеше, упаковка и пересылка пло
довъ, предназначенныхъ для технической об

работки.

Плоды должны быть собираемы вполне зрелые, такъ 
какъ время собиратя ихъ существенно отражается на ка- 
чествахъ получаемыхъ изъ нихъ фабрикатовъ. Такъ, на- 
примфръ, въ отношенш винодг1;л1я уборка незр'Ьлыхъ пло
довъ очень невыгодна, потому что они содержать меньше 
сахара и больше кислоты, чемъ плоды вполне зрелые; вино 
изъ нихъ легко бургЬетъ, не обладаетъ ароматомъ и не можетъ 
долго сберегаться. Съ другой стороны, перезрелые плоды 
теряютъ часть сахара, щпобретеннаго ими въ перщде выс
шей зрелости, теряютъ полученный тогда же ароматъ и 
даютъ вино более слабое, легко портящееся, да и въ мень- 
шемъ количестве. Наилучшее вино получается изъ плодовъ, 
вполне достигшихъ зрелости, но не иереступившихъ ея ру- 
бежъ. Въ отношенш яблокъ и грушъ зрелость плодовъ 
узнается по следующимъ признакамъ: кожица начинаетъ 
ж елтеть или иначе изменять окраску, а плоды издавать 
1цпятный запахъ; мякоть становится наиболее сладкою; 
зерна принимаютъ бурую окраску; здоровые плоды легко 
отпадаютъ. Это и есть настоящее время для сбора плодовъ, 
предназначаемыхъ какъ  для вина, такъ и для другихъ фаб
рикатовъ. З и м те  сорта грушъ и яблокъ, однако, не дозре- 
ваютъ вполне на дереве, а достигаюсь полной спелости въ 
леж ке. Т а т е  плоды должны быть собираемы, когда нере- 
станутъ увеличиваться въ объеме, передъ наступлешемъ
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морозовъ. Кроме того, при собиранш плодовъ надо наблю
дать наиболее удобное время дня и состояше погоды.

Утромъ, когда еще роса не обсохла, плоды влажны и, 
будучи сложены въ кучи, легко загниваютъ; по той же 
причин* вредно собирать ихъ сейчасъ, поел* или во время 
дождя.

Бремя сбора косточковыхъ плодовъ: сливъ, вишенъ и 
проч. определяется очень легко. Когда мякоть сделается 
сочною, сладкою, мягкою и вообще получитъ вкусъ, свой
ственный данному сорту, то косточковые плоды сл*дуетъ 
убирать. Слишкомъ долго оставлять ихъ на дереве нельзя, 
такъ какъ это вредитъ качеству плодовъ, въ особенности 
при сырой погоде.

Впрочемъ, очень кислы я вишни допускаютъ до перезре
лости, отчего оне выходятъ вкуснее. Относительно сливъ 
следуетъ заметить, что прежде всего собираются те  изъ 
нихъ, которыя предназначены для отправки въ свежемъ 
виде; затемъ следуютъ сливы, употребляемый для наливокъ, 
конфектъ, пастилы и т. п., а всего позже снимаютъ плоды, 
идущее на сушку. Большинство сливъ въ леж ке npio6pe- 
таютъ даже лучппй вкусъ, но долго сохраняться не могутъ. 
Некоторые сорта, какъ, напримеръ, мирабели и венгерки, 
выигрываютъ въ аромате и сладости, если ихъ оставить 
на дереве до сморщивашя кожицы.

Плоды, предназначенные для производства разнаго рода 
консервовъ, собираются носредствомъ легкаго встряхиваш я 
ветвей кемъ-нибудь, осторожно взлезшимъ на дерево такъ, 
чтобы кора дерева не была повреждена, или лее достигшимъ 
ветвей при помощи садовой лестницы. Можно употребить 
такж е достаточной длины шестъ съ сучкомъ на верхнемъ 
конце; упирая имъ въ ветвь, такж е можно ее встряхивать, 
причемъ конецъ жерди съ сучкомъ долженъ быть обернутъ 
соломой или сеномъ, чтобы не повредить коры въ месте 
соприкосноветя жерди съ ветвями. Подъ деревомъ разсти- 
лается солома или грубый холстъ (рядна), чтобы падаюнце 
плоды не пачкались и чтобы несколько смягчить силу удара 
при паденш и такимъ образомъ избавить отъ нораненгй. 
Или же распяливаютъ подъ деревомъ на некоторой высоте 
отъ земли холстъ достаточной величины, съ разрезомъ до 
половины, такъ чтобы имъ можно было охватить стволъ
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дерева; на трехъ своихъ углахъ онъ поддерживается воткну
тыми въ землю крепкими кольями, четвертый же уголъ его 
опущенъ въ кадку или большую корзину, куда и скаты 
ваются падакшце на холстъ плоды. Землеръ признаетъ не- 
обходимымъ, чтобы плоды, предназначенные для вина, сни
мались руками или плодоснимателями, изображенными на 
прилагаемыхъ рисункахъ 72 и 73 и употреблеше которыхъ 
понятно изъ рисунковъ. Но это необходимо ^

Собранные плоды должны !
быть сортируемы по вкусу |  ]
( с л а д ш е , т е р ш й е , к и с л ы е ), г  J
з а п а х у  и  в р ем ен и  с о з р ^ в а т я ,  I I
ЧТОбы ВИОСЛ'ЬДСТВШ МОЖНО I |!;
бы ло с м е ш и в а т ь  и х ъ  в ъ  ж е -  |  1|
л а ем ы х ъ  п р о н о р щ я х ъ . П л о д ы  ^
и сп о р ч ен н ы е и  он авп п е р а н ^ е  Рис- 72- Рис- 73'
сб о р а  д о л ж н ы  бы ть  о т д е л я е м ы  о т ъ  зд о р о в ы х ъ , п о т о м у  ч то  
о б у сл о в и л и  бы  п ор ч у  зд о р о в ы х ъ , н а х о д я с ь  в ъ  б л и зк о м ъ  съ  
н и м и  с о п р и к о сн о в е н ш . П л о д ы , н е  о п а д а ю и ц с съ  д е р е в а  п ри  
в с т р я х и в а т и ,  о ст а в л я ю т ъ  н а  дерев'Ь д н е й  8 —  1 4  д л я  н ол - 
н а го  созр'Ь ваш я.

' Плоды, собираемые въ зр'Ьломъ состоянш, идутъ сейчасъ 
же въ д!>ло, потому что въ этотъ моментъ обладаютъ наилуч
шими качествами. Но плоды, созревающее въ леж ке, должны 
быть сохраняемы въ особыхъ цом'Ъщешяхъ до полнаго со-
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зреваш я; во время леж аш я въ склад* они мало по малу 
щпобр*таютъ ароматъ и делаются бол*е сладкими. Смотря 
по особенностямъ сорта и окружающей температур*, они 
лежатъ отъ одной до шести нед*лт> и бол*е. Прежде ч*мъ 
сложить плоды, ихъ разсыпаютъ тонкимъ слоемъ на чистой 
подкладк*, дня на 2— 3, чтобы они нропот*ли, т. е. выпу
стили на своей поверхности влагу, безъ чего легко бы пле
сневели въ склад*.

Что касается собственно косточковыхъ плодовъ, то изъ 
нихъ вишни, черешни, мирабелли и ренклоды (которые по 
причин* болыдаго содержашя воды считаются не особенно 
пригодными для сушки, но зато очень хороши для другихъ 
консервовъ, врядъ ли требуютъ сохранешя, такъ какъ  по 
большей части немедленно иоступаютъ въ дело. Такъ какъ  
обыкновенно при суш ке или консервированш имеютъ дело 
съ массою плодовъ, то, если опасаются порчи фруктовъ и 
если не разсчитываютъ ихъ употреблять въ скоромъ времени, 
вишни, черешни или абрикосы кладутся послойно въ невы
со ки  корзины и переслаиваются листьями; корзины эти 
ставятся въ прохладное помещеше. Твердомясыя черешни, 
сливы и въ особенности венгерки, сохраняются въ неглубо- 
кихъ корзинахъ довольно продолжительное время, далее и 
безъ переслаивашя листьями и въ этомъ отношенш заслу
ж и в а ю т  внимашя. При сохраненш же косточковыхъ пло
довъ съ мягкимъ мясомъ дно и бока корзинъ устилаются, 
смотря по надобности, бблыпимъ или менынимъ слоемъ сена 
или ржаной соломы.

Более существенное значеше имеетъ сохранеше зерно- 
выхъ плодовъ. Летш е сорта яблокъ и грушъ не могутъ очень 
долго сохраняться, к а т я  бы предосторожности не прини
мали. Для сохранешя ихъ лучше всего пользоваться про- 
хладнымъ помещешемъ, среднимъ относительно сухости и 
сырости. Въ такихъ помещешяхъ ихъ складываютъ осто- 
рожно слоями, но не въ кучи, разъ только плоды не ду- 
маютъ употребить въ дело въ самомъ скоромъ времени. При 
складыванш, какъ  и при сборе, плоды ни подъ какимъ ви- 
домъ нельзя вытряхать или высыпать.

Осенше зерновые плоды для временнаго сохранешя при
ходится складывать въ кучи, причемъ следуетъ устраивать 
по возмолшости широкая, распростертый но земле кучи; та-
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Kin кучи лучше всего помещать въ прохладномъ м есте подъ 
иавесомъ, для защиты отъ дождя. Когда наступаютъ морозы, 
тогда места, где сложены плоды въ таш я кучи, нолучаютъ 
досчатую защиту и кроме того самыя кучи, смотря по степени 
холода, более илн менее тщательно закрываются соломою.

Наконецъ, для зимнихъ плодовъ и, въ особенности, хо- 
зяйственныхъ, для защиты отъ холода ихъ прямо зарываютъ 
въ землю. Бъ этомъ отнош ети подаетъ живой примеръ 
опять Сев. Америка, где зачастую значительный урожай 
зимнихъ плодовъ закапывается подобно картофелю въ землю. 
Однако, сохранете въ земле плодовъ имеетъ тотъ суще
ственный недостатокъ, что они иногда теряютъ свой вкусъ, 
зато неоспоримая выгода такого сохранешя въ томъ, что во 
нервыхъ, плоды сохраняются хорошо, а во вторыхъ, поме- 
щеше плодовъ въ ямы избавляешь отъ необходимости при
бегать къ сооружение илодохранилищъ, устройство кото
рыхъ стоить дорого.

Къ сохраненно въ земле прибегаютъ, когда имеется под
ходящее не сырое место, где на той глубине, на которую 
кладутся плоды, не можетъ быть и речи о грунтовой сы
рости и вл1яши мороза. Помещеше въ землю на зиму вы- 
держиваютъ исключительно только лишь самые выносли
вые, хозяйственные, долго сохраняющееся плоды. Изъ нихъ 
более грубые зарываются безъ предварительная размеще- 
ш я въ ящики или бочки и это делается следующимъ обра
зомъ. Б ъ  надежномъ и соответственномъ надобности месте 
выкапывается (такъ же какъ и при сохранения на зиму ово
щей въ земле) яма, стенки и дно которой устилаются со
ломой; въ эту яму складываются послойно возможно осто
рожнее плоды, переслаиваемые соломою. Далее плоды по
крываются хорошимъ слоемъ соломы, после того досками, 
и засыпаются на достаточную толщину слоемъ земли. Ме
нее выносливые и грубые плоды иередъ закапываш емъ въ 
землю помещаются въ бочки или ящики, въ которыхъ они, 
въ свою очередь, переслаиваются соломой, шелухой проса 
и гречихи, а иногда даже пескомъ или золою. Плоды обя
зательно должны закапываться совершенно сухими. Но со
хранете въ землгь возможно только въ климатп съ несуровою и 
непродолжительною зимою; такое сохранете практикуется 
въ Сев. Америке въ более южныхъ ш татахъ въ Калифорнш.
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Сохранеше же более ценныхъ и меиг1;е выносливыхъ 
плодовъ и кроме того более суровыя климатичесшя услов1я 
требуютъ обязательнаго помещешя плодовъ на зиму-въ пог
реба и вообще въ более или менее солидно выстроенный по- 
ме.щешя, описате устройства которыхъ можно найти въ спе- 
щальныхъ сочинешяхъ по плодоводству. Здесь мы еще разъ 
напомннаемъ, что имеемъ въ виду южную половину Россш 
и собственно хозяйственные плоды, а потому и не вдаемся 
въ описашя способовъ сохранешя фруктовъ, которые более 
касаются ценныхъ столовыхъ плодовъ и продуктовъ шпа
лерной культуры.

Говоря о сохраненш плодовъ въ погребахъ, здесь нельзя 
не упомянуть о сохраненш консервовъ, а такж е и более 
наживать столовыхъ плодовъ въ неболыпихъ количествахъ 
домашнимъ способомъ при применении пониженной темпе
ратуры. Въ помещешяхъ, где температура никогда не пре- 
вышаетъ +  2° Ц., всяш я пищевыя вещества, а въ особен
ности заготовленныя въ нрокъ овощи и плоды, могутъ дер
ж аться не портясь любое время. Такъ какъ  подъ вл1яшемъ 
замерзашя сохраняемые плоды и овощи претернЬваютъ из- 
мйнешя,— разрывъ.клетокъ и выступаше содержимаго по- 
сл'Ьднихъ въ межклеточныя пространства, то на этомъ осно- 
ванш  температура помЗлцешй, где сохраняются консервы и 
плоды, не должна опускаться ниже 0°.

При сохраненш овощей, плодовъ и консервовъ изъ нихъ 
посредствомъ холода пользуются применешемъ мдяныхъ 
шкафовъ, ледниковъ и герметически закупоренныхъ простраиствъ 
съ циркуляцгей холодиаго воздуха.

Для домашняго хозяйства очень важны переносныя при
способивши перваго рода, какъ  весьма доступныя, легко- 
устраиваемыя и удобныя въ обращеши. Эти ледяные шкафы 
удобны именно темъ, что температура въ нихъ легко регу
лируется и что н'Ьтъ необходимости предметъ ставить прямо 
на ледъ. Непосредственной постановки на ледъ нужно всегда 
избегать и поэтому въ ледникахъ следуетъ устраивать полки 
для разлгЬщешя на нихъ нредметовъ сохраненш. Ледники 
конечно необходимы и общеизвестны во всякомъ мало-маль
ски благоустроенномъ хозяйстве. Сооружения же третьяго 
рода, т. е. именно герметически закрытыя пространства съ 
циркулящей холоднаго и сухаго воздуха, съ сильной и ров
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ной струей последняя, пригодны лишь для спещально за
нимающихся сохранетемъ плодовъ заведетй , а потому опи
сывать здесь таковыя мы не видимъ надобности. Для этой 
цели изобретены особые аппараты, въ которыхъ охлажде- 
ше воздуха происходить посредствомъ примененш метило- 
ваго эфира.

При устройств^ ледяныхъ шкафовъ и ледниковъ глав- 
нымъ образомъ нужно стараться, чтобы но возможности на 
данномъ пространстве поместить возможно большее количе
ство предметовъ и сообразно съ этимъ устраивать полочяыя 
приснособлешя.

Ледяной шкафъ сбивается изъ досокъ, обитыхъ гальва
низированною жестью. Онъ 
имеетъ, какъ видно изъ ри
сунка 62, двойныя стенки, 
между которыми оставляется 
свободное пространство шири
ною приблизительно 15 санти- 
метровъ. Две трети этого про
странства снизу насыпаются 
древесными опилками, какъ 
дурнымъ проводникомъ тепла.
Одна треть пространства ме
жду внутренними стенками 
шкафа, предназначенная для 
наполнешя льдомъ, обивается 
плотно цинкомъ, или гальва- 
визированной жестьюиимеетъ "
металлическое дно, надъ уров- Рпс 74
немъ котораго приспособлены
краны Б1>. Ш кафъ имеетъ двойной досчатый верхъ, въ 
которомъ прилаживается плотно входящая въ отверсие 
крышка. Для помещен]я льда отводится верхняя часть 
шкафа вследств!е того, что ледъ будетъ охлаждать нахо
дящееся въ верхней части шкафа слои воздуха, кото
рые, какъ  наиболее холодные, будутъ опускаться внизъ. 
Такимъ путемъ вызывается циркулящя воздуха въ ш кафе 
сама собою и поддерживается пониженная температура.

Внутри шкафа устраиваются полки, которыя для боль- 
шаго удобства делаются выдвижными.
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Разстояшя между полками делаются около 10— 12 сан- 
тиметровъ; такого разстояшя вполне достаточно для поме
щешя плодовъ, а для помещешя банокъ съ консервами и 
нредметовъ более крупныхъ нужно только выдвинуть одну 
изъ промежуточныхъ полокъ.

При помещеши въ шкафъ, плоды тщательно осматри
ваются, обтираются и кладутся одинъ возле другаго нож 
ками вверхъ. Косточковые плоды, предварительно тщательно 
осмотренные и насухо вытертые, кладутся послойно и для 
большей безопасности переслаиваются бумагой. Въ ледя- 
номъ шкафу они могутъ сохраняться безъ всякаго вреда 
очень долго. Банки съ консервами изъ овощей ставятся ря
дами для наиболее удобнаго наблюдешя за ними.

Если консервы сохраняются въ леднике, то необходимо 
отделить особое пространство для ихъ сохранешя и устроить 
въ немъ выдвижныя полки.

Для пересылки плодовъ должна быть сделана самая тща
тельная упаковка, чтобы предохранить ихъ отъ поврежде- 
шй въ пути; кроме того, немаловажное значеше имеетъ кра
сивая внешность, которую стараются придать въ этомъ слу
чае съ целью более успешнаго помещешя продуктовъ на 
рынке. Упаковка фруктовъ производится больше всего въ 
деревянные ящики, бочки, корзины и мешки. Землеръ при- 
знаетъ образцовой упаковку въ Калифорши, где яблоки и 
груши укладываются въ ящики, приготовленные изъ тон- 
кихъ легкихъ и не имеющихъ смолнстаго запаха досокъ. 
Ящики эти имеютъ следующее размеры: 22 дюйма длины,
12 д. ширины и 12 вышины. Въ т а т е  ящики помещается 
до 50 фунтовъ яблокъ и до 70 ф. грушъ. При наполнеши 
ихъ плоды кладутся вытертыми тряпкой и завернутыми въ 
грубую бумагу. Для того, чтобы при откупорке ящика то- 
варъ можно было покупателю показать въ красивомъ виде, 
поступаютъ следующимъ образомъ: къ ящику прибивается 
гвоздями крышка, а дно его снимается. Тогда въ ящикъ 
кладутъ на дно (т. е. на крышку) рядами отборные плоды, 
а остальное пространство заполняется фруктами, располо
женными не рядами, а какъ  придется удобнее. Очень прак
тичны для упаковки дранковые ящики, въ которые укла
дываются неболыпихъ разме.ровъ деревянные ящики съ пло
дами и корзинки, помещаемый очень плотно одна возле дру
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Рис. 75. 

при пересылка на

гой (рис. 75 и 76) рядами, между которыми кладутся тон- 
ю я досчечки. Вместо досочекъ, которыя кладутся надъ кор
зиночками, чтобы не попортились на
ходящаяся въ нихъ ягоды тяжестью 
верхнихъ пом’Ьщешй, приспособляютъ 
такж е дранковыя решетки. Такая 
упаковка ц'Ьнныхъ ягодныхъ плодовъ 
заслуживаетъ бо'лынаго внимашя, по
тому что плоды, пересылаемые такимъ 
образомъ, превосходно выдержшшотъ 
самую продолжительную перевозку и 
нисколько не портятся. Въ Северной 
Америк^ чаще всего корзинки уста
навливаюсь въ два яруса, хотя часто 
изготовляютъ ящики, куда вставля
ютъ корзинки въ 4 яруса (рис. 77).

Сливы венгерки и вишни, предна
значенный для хозяйственныхъ ц'Ьлей 
не слищкомъ больппя разстояшя, на
сыпаются въ невысошя плетеныя кор
зины, которымъ гораздо удобнее при
давать четыреугольную форму, а не 
круглую, такъ какъ  при этомъ ихъ 
удобнее ставить одна на другую и 
больше можно поместить на данномъ 
пространств!;.

Самый употребительный способъ пересылки фруктовъ 
въ бочкахъ, которыя дЬлаются тон
костенными, если фрукты недалеко 
отправляются, или съ болФе тол
стыми станками, когда желаютъ 
плоды отправлять на большое раз- 
стояше. Если югЪютъвъ виду слиш- 
комъ продолжительное пребываше 
фруктовъ въ дорога, то тогда напол
ненная плодами бочка вставляется 
въ другую. Главное услов1е, кото
рое нужно соблюдать при упаковкой 
фруктовъ ВЪ бочки, ЭТО — чтобы ОНИ р ис . 77

были уложены какъ  можно плотнее. Упаковочнымъ мате-

Рис. 76.
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pia-ломъ могутъ служить мохъ, cyxie листья орляка (Pteris 
aquilina Farnkraiit), овсяная резанная солома, опилки, не 
им’Кжлще смолистаго запаха, а въ последнее время сталъ 
входить въ употреблете очень дешевый и практичный про
дуктъ— древесная шерсть (Ilolzwolle), представляющая изъ 
себя мел id я и тонюя стружки. Это очень подходящи!, упру- 
riii, легюй и весьма дешевый матер1алъ, которому нред- 
стоитъ большая будущность. Теперь уже въ Гермаши су- 
ществуетъ нисколько фабрикъ, спещально занимающихся 
выработкой этой древесной шерсти. Последнюю предлагаетъ, 
напр., по весьма дешевымъ д'Ьнамъ фирма Гучова въ Эберс- 
бахг1> въ Бадене (II. A. Gutschow in Ebersbach, Baden). IIo 
довольно продолжителышмъ испыташямъ прусскаго коро- 
левскаго училища садоводства и виноградарства въ Гейзен- 
геймгЬ на Рейне, эта шерсть оказалась для упаковокъ пре
восходною.

Косточковые плоды, по сообщенш Землера, съ болынимъ 
усп'Ъхомъ въ Северной Америк* пересылаются, будучи пе
ресыпаны пшеничной мякиной, куда подм^шанъ угольный 
порошокъ. На этотъ послгЬдшй упаковочный матер} а лъ въ 
Северной Америке изобретатель его взялъдаже привиллегш.

Намъ остается еще добавить несколько словъ относи
тельно пересылки сухихъ плодовъ, которые въ Северной 
Америке принято упаковывать въ ящики, въ которыхъ по
мещаются фабрикаты въ количестве 50 фунтовъ. Упаковка 
начинается темъ, что ящики выкладываются чистой бума
гой, концы которой выступаютъ за края ящика. Далее на 
дно кладется первый слой сухихъ плодовъ.

При этомъ существуетъ большая разница между упаков
кой косточковыхъ и зерновыхъ плодовъ въ томъ, что но- 
следше более или менее сильно прессуются, между темъ 
какъ первые только уминаются, или если кладутся подъ 
прессъ, то прессуются весьма осторожно. Когда первый 
слой плодовъ (яблокъ или грушъ) положенъ на дно ящика, 
то его нодвергаютъ прессованш (пользуясь ручнымъ прес
сомъ), далее кладется второй слой и т. д. Н а верхъ отби
рается наиболее чистый продуктъ, выкладывается рядами 
и такж е прессуется. Отъ этого вскрытый ящикъ выглядитъ 
очень красиво.


