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В каждой даже самой бедной крестьянской избе имеется 
печь, служащая для печешя хлеба, варки кушанья и т. под.; 
верхняя часть которой — полати, служит для спанья. Печь эта 
называется русской хлебной или варистой печью, ибо наиболее 
распространена она в Россш. Так1я же печи часто встречаются 
и в квартирах жителей больших городов и даже столиц, в осо­
бенности в местностях, заселенных рабочим классом.

Русская печь является весьма важной частью жилой по­
стройки. Она служит и для приготовления в ней пищи, и для 
-согр-Ьвашя воздуха, и для спанья хозяев, и для вентилировашя 
и удалешя из пом-Ьщешя испорченнаго воздуха, и даже для мытья 
и паренья в ней вместо бани. Сверх этого русская печь весьма 
лригодна и для сушки в ней грибов, овощей, плодов и ягод.

Устройство русской печи.

Русская печь бывает устроена различно, но обыкновенно 
имеет тот недостаток, что в нее попадает слишком много воздуха, 
который, нагревшись в печи, уходит прямо в дымовую трубу, 
унося с собою много тепла.

Между т^м, тепло это можно еще захватить и использовать, 
•если путь дыма (дымоход) удлиннить так или иначе, чтобы дым 
возможно дольше проходил внутри печи. Поэтому полезно имею­
щуюся у хозяина печь с прямым дымоходом перестроить и улуч­
шить.

Более усовершенствованная русская печь, изображенная на 
черт. 1—4, устраивается так, чтобы она не только хорошо варила, 
но и чтобы сама сильнее нагревалась и дольше держала тепло.

Русская печь состоит из следующих частей:
1) чело— Ч передняя верхняя часть печи, поднимающаяся 

почти до самаго потолка избы и внизу оканчивающаяся шест­
к о м — Ш, то есть небольшой площадкой перед устьем  печи УН.

2) самая печь, имеющая впереди устье УП, закрываемое же­
лезной заслонкой  ЗС. Пол печи, называемый подом  П, и потолок 
• е я свод СП складывается из огнеупорнаго или хорошо обожжен-



наго кирпича; непосредственно под подом должен быть слой 
(вершка в 3 толщиной) простого песка ПС, для лучшаго сохра- 
нен1я тепла;

3) подпечье ПД расположено ниже печи у самаго пола избыг 
имеет сводчатый потолок СПД и входное отверсле—устье УПД.;

4) дымоход—Д, который, начинаясь в верхней части чела 
слева, идет вертикально вниз, проходит под шестком и внутри 
правой стенки чела идет вверх, переходя отсюда в дымовую 
трубу, выходящую сквозь крышу избы наружу; благодаря такому 
устройству дымохода, путь дыма значительно удлинняется, а сл е ­
довательно, тепло его лучше используется, и так устроенная печь 
лучше греет.

Самая печь устраивается со сводом, закругленным или прямо­
угольным; в последнем случае, однако, необходимо боковые углы 
свода закруглить, как показано на черт. 3, представляющем по­
перечный разрез печи по линш II—II. Высота свода печи не 
должна быть чрезмерна, так как при слишком высоком своде 
пища в чугунах или в горшках нагревается хуже, чтЬм при низ­
ком своде. Слишком низкш свод тоже неудобен, так как тогда 
в печь трудно вставлять горшки. Самая лучшая высота свода 
печи 10—12 вершков от пода в средней высокой части; при этом 
задняя часть свода печи должна быть выше передней части 
вершка на 1 */г, а устье печи ниже вершка на 2. Самое устье 
печи УП ниже, чем устье шестка УЧ вершка на 2, иначе работать 
с печью будет трудно, и она всегда будет сильно дымить.

Под печи складывается из краснаго, хорошо обожженнаго 
кирпича, возможно глаже, чтобы горшки не задавали за кирпичи; 
при этом поду дается небольшой наклон вперед, чтобы легче 
было удалить из печи воду, если бы горшок в печи опрокинулся. 
Кроме того, при наклонном поде дрова легче разгораются и 
вообще печка топится веселее.

В поде сбоку у самаго устья устраивается маленькая ямка, 
называемая загнетка  или порсок. В эту ямку сгребают прогорев- 
гше горяч1е уголья; они понемногу горят и греют печку тогда,, 
когда она уже закрыта.

На черт. 1—4 видно, как нужно складывать русскую печь, 
и показаны ряды кирпичей. На черт. 2, между прочим, видно,, 
что под шестком проходит ход для дыма, а под ним лежат два 
ряда кирпичей, уложенных на Р/а-вершковой доске, перекрываю­
щей устье подпечья.

В верхней части дымохода у самаго потолка избы устраи­
вают вьюшку размером в 5 X 5  вершков для закрывашя печи-



Устье печи обыкновенно закрывают или прикрывают желез­
ной заслонкой. Эта заслонка делается из листового железа 
сплошной или с 2 отверст1ями щелями: внизу ВХ и вверху ВЫ 
(см. черт. 32).

В нижнюю щель ВХ во время топки будет входить воздух, 
необходимый для горешя топлива, а через верхнюю щель ВЫ 
будет выходить дым. Этой заслонкой будет ограничен доступ воз­
духа, который иначе входит в излишнем количестве через широ­
кое устье печи и напрасно остужает и печь, и чело, и комнату.

Так устроенная русская печь отличается весьма полезными 
особенностями, из которых главная заключается в равномерной 
отдаче теплоты, расходуемой печью весьма медленно в течете  
продолжительнаго времени.

На черт. 1-м показан продольный разрез русской печи.
На черт. 2-м изображен поперечный разрез печи по линш

I—I чертежа 1-го.
На черт. 3-м — поперечный разрез печи по линш II—II чер­

тежа 1-го.
На черт. 4-м изображен горизонтальный разрез (план) рус­

ской печи по линш III III чертежа 2-го.

Кладка русской печи.

Русскую печь следует складывать из обыкновеннаго обо- 
жженнаго кирпича, предварительно в теч ете  Ч*— '/з часа вымо- 
ченнаго в обрезах водой до полнаго насыщетя. Кирпич после 
вымачиватя не должен сохнуть. Печь, возведенная из невымочен- 
наго или из слегка лишь обмоченнаго кирпича, всегда пропускает 
дым, наружная поверхность ея будет плохо нагреваться, ибо при 
кладке между кирпичами и глиной образуются прослойки воздуха, * 
препятствуюш,1я нагревашю. Немоченый кирпич жадно впиты­
вает воду из глины и хотя плотно пристает к ней, но не крепко, 
так что по высыханш печи такой кирпич легко снимается с глины. 
Моченый же предварительно кирпич воды уже не поглощает, 
почему глину под ним можно очень сильно выдавить; такой кир­
пич подвижен еще и на второй день после кладки, но после 
высыхашя печи глина заполнит все неровности кирпича и свяжет 
кирпичи так крепко, что скорее кирпич можно будет разбить, 
чем стронуть его с постели. Песок для см еш и в атя  с глиной 
лучше брать речной крупный, от маковаго до коноплянаго зерна 
по величине. Глина и песок не должны шипеть от соляной кис­
лоты.



Глубина фунтамента в земле под печью при плотных грун­
тах делается от V2 ДО  ̂ арш. Дно ямы иод фундамент плотно 
утрамбовывается. Фундамент выкладывается из камня (бутовой 
плиты) или кирпича на глине до самаго пола избы. В фундаменте 
под дымовою трубою печи оставляют отверспе непосредственно 
под полом для прохода подпольнаго воздуха в вытяжную трубу, 
вытягивающую из избы испорченный воздух и идущую обычно 
рядом с дымовой трубой печи, от которой она разделяется кир­
пичной стенкой в V2 кирпича.

При кладке печи глины следует класть возможно меньше и 
кирпичи укладывать в перевязку так, чтобы не было сквозных 
швов.

Для пода и свода печи кирпич можно брать огнеупорный 
(шамотный), который дольше служит или в крайнем случае крас­
ный хорошо обожженный; стенки же и заднюю часть подпечья 
можно класть из алаго плохо обожженнаго кирпича.

Своды подпечья и печи следует складывать по кружалам, 
сколоченным из узких тонких досок.

Если под и свод печи сложены вполне горизонтально или 
с уклоном к заду печи, то такая печь будет топиться неправильно* 
оставляет головни и задняя часть печи будет холодная. Поэтому 
следует давать поду уклон к устью печи, но не более Чг вершка; 
при большем уклоне топливо будет сгорать быстрее и меньше 
нагреет печь. Заднюю часть свода следует поднять на Р/г вершка 
выше передней части. При этом пламя в печи ударяется сперва 
в заднюю часть свода и нагревает зад печи, а потом уже уходит 
через устье в переднюю часть—чело—печи.

Самый под печи делается к задней части на Р/г—2 вершка 
шире. При наименьшей высоте устья равной 67/в вершк., высота 
свода у устья печи должна быть 9 вершк., а назади Ю'/г вершк. 
Свод следует делать возможно более пологим, так как при таком 
своде отраженная теплота нагревает под печи равномерно. При 
полуциркульном же своде отраженные от свода тепловые лучи 
собираются на поде по продольной лиши оси свода, которая на­
гревается поэтому сильнее боковых частей пода; в такой печи 
на продольной линш все будет гореть, а у боковых стен недо­
пекаться и недожариваться. Горшок с кушаньем, например, по­
ставленный вне продольной лиши, сверху будет кипеть, а у дна 
в нем будет холодная жидкость.

Печь плохо будет нагревать избу, если стены топливника (Т) 
сложены толще 1 кирпича (6 верш.) или же, если печь приставлена 
близко к стене избы и промежуток (между печью и стеною) за­



сыпан песком или землей. Тогда часть тепла будет тратиться на 
безполезное нагреваше песка и прилегающих к нему наружных 
сгЪн избы, который от этого гнпот. Для избежашя этого печь 
следует помещать по возможности ближе к средине избы или 
помощешя.

Размеры русской печке даются в зависимости от величины 
семьи. Печь считается среднею и наиболее подходящею для кре­
стьянской семьи в 10 человек, если она имеет под длиною 
30 верш, и шириною 24 верш. На таком поде площадью в 
720 кв. верш, помещается 9 хлебов (весом 2 пуда), из коих 
каждый с запасом занимает в длину и ширину по 8 верш, и 
остается еще место для горшков с варевом. Такая печь, поста­
вленная посреди избы, имеет поверхность нагрева около 30 кв. арш., 
если высота печи от пода 1 арш., высота чела Р/г арш., высота 
борова с одной стороны арш. и высота дымовой трубы до 
вьюшечных дверец =  4 арш. Такая печь достаточна для обогре- 
вашя избы в 15 куб. саж., считая по 2 кв. арш. печи на 1 куб. саж. 
Такая печь изображена на черт. 68. М алая  крестьянская печь 
(см. черт. 69) имеет под длиною 27 верш., шириною 21 верш, 
(площадь его равна 567 кв. верш.) и поверхность нагрева в
27 кв. арш., достаточная для нагревашя избы объемом в 13 куб. саж.

Размеры большой русской печи таюе: длина печи 61 верш, 
(длина самого пода 40 верш, и шестка—15 верш.), ширина 32 верш, 
(под 22 верш., устья печи 16 верш., шестка 18 верш.), высота по­
латей 32 верш, (высота печи 10— 12 верш., устья печи 8 верш., 
подпечья 15 верш., устья подпечья 6 верш., устья шестка 10 верш.), 
а вместе с челом 70 верш.; конечно, если изба имеет меньшую 
высоту, то и чело делается соответственно ниже. Так устроенная 
печь имеет площадь пода равной 880 кв. верш, или почти 
Зи 2 кв. арш., а нагревательную поверхность около 45 кв. арш., 
что достаточно для обогревашя комнаты объемом в 22 куб. саж. 
Объем, занимаемый печью, равен 21,56 куб. арш. На черт. 5—28 
изображен способ кладки большой русской пеки, возведете кото­
рой помощью их не представляет никаких затрудненш даже для 
малоопытных каменщиков, так как каждый из этих чертежей 
указывает, как следует укладывать отдельный ряд кирпичей, но­
мер котораго помечен на чертеже. Приэтом заштрихованныя 
(и окрашенныя) места указывают на ряды кирпичей огнеупорных, 
подовых или хорошо обожженных.

Согласно ниже приводимой сметы постройка такой русской 
печи потребует расхода около 54 р. 17 к. — 60 руб., принимая 
цены за работу и матер1алы те , которыя были в Петрограде в



1910 году- Ныне стоимость русской печи, конечно, будет значи­
тельно выше.

Смета на постройку русской печи больших размеров.

А. М а т е р и а л ы :
Кирпича простого 2100 шт., по 16 р. за 1000 шт. . . 33 р. 60 к.
Кирпича огнеупорнаго 65 шт., по 5 р. за 100 шт. . . 3 „ 25 „
Глины 0,2 куб. саж., по 6 р. за 1 куб. саж...................  1 „ 20 „
Песку 0,2 куб. саж., по 7 р. за 1 куб. саж...................  1 „ 40 „
Проволоки 6^2 фунт., по 8 коп. за 1 ф ........................ — „ 52
Вьюшечное гнездо 1 шт.......................................................— „ 60 „
К нему дверец 1 шт...............................................................— „ 70 „

Итого . . .  41 р. 27 к

Б. Р а б о т а :
Печников 8, 6 раб. дней, считая по 0,7 раб. дней за

1 куб. арш. кладки, по 1 р. 50 к........................... 12 р. 90 к.

Всего . . . 54 р. 17 к.

Как топить русскую печь.

Для топки русской печи обыкновенно употребляют дрова 
еловыя, сосновыя, осиновыя и проч1я. Там, где дрова дороги, 
можно топить печь и хворостом, соломой и другими горючими 
матер!'алами. Дрова берутся в количестве различном: если пред­
стоит выпечь хлебы—то дров берется больше—8— 10 пол-кн (то 
есть 3—4 пуда), в других случаях меньше. Дрова эти укладывают 
клеткой внутри печи так глубоко, как позволяет длина рук. По­
том в клетку подкладывается зажженая лучина или береста и, когда 
она разгоралась, то клетка отодвигается поближе к задней сгЪнкЪ, 
ибо чем дальше от устья находится клетка, тем лучще исполь­
зуется тепло от дров.

Воздух вступает чрез устье в печь и дает возможность дро­
вам сильно разгораться. Пламя поднимается от клетки двумя 
столбами и бьет в пяты свода; вместе с тем, пока дрова еще не 
разгорались вполне, пока шипят концы их и слышится треск, 
отделяется много дыма, который, клубясь под сводом, тянется 
к устью, проходит иод его дугой и вылетает в трубу. Чем сильнее 
разгораются дрова, тем количество дыма становится больше и 
пламя объемистее, длиннее; его концы показываются в устье и



змейками несутся в трубу, где скоро гаснут. Часа через I 1 - топки, 
клетка рушится и догорают головни. Их следует подгрести ко­
чергой ближе к устыо, чтобы выгорали они ровно.и не оставили 
в загнет^ головешек, а с ними и угара. Когда гор-Ьше окончилось, 
и не видать больше синих зайчиков, весь жар кочергой сгребается 
в кучу, так называемую загкету, которая пригребается в правый 
или л%вый передшй угол печи, приставляется затем заслонка, 
закрывается труба, и топка печи окончена.

Во время топки жар от пламени передается кирпичам, ко­
торые держат его и после вытопки, и, медленно отдавая это тепло, 
русская печь им именно и варит и печет пищу, греет избу и по­
степенно сама остывает.

Количество и качество дров имеют прямое вл1яше на тепло 
печи: чем больше клетка и чем лучше дрова, тем сильнее на­
каливается кирпич и тем выше жар печи, и, наоборот, при мень­
шем числе полен и при сырых дровах тепло печи слабее. Однако, 
замечено, что как бы сильно или слабо ни вытопить печь, явлешя 
в ней происходят почти одни и тЬ же: сначала, после вытопки, 
жар стоит сильный и достигает температуры 300—350° Ц., но 
жар этот скоро спадает и через 4—5 час. сбавляется наполовину, 
и потом печь начинает стыть медленно, мало-по-малу утрачивая 
к следующему утру все тепло, которое было дано ей топливом. 
Разница в нагреве печи большим или меньшим количеством дров 
лучшаго или худшаго качества видна главным образом в первые 
часы после вытопки: в одном случае жар сильнее, в другом—сла­
бее, зато в первом печь стынет быстрее, гак что и при большой 
и малой кладке дров часов через пять тепло в печи одинаково. 
Нужно заметить также, что тепло в русской печи держится не­
ровно: всегда передняя половина печи не так жарка, как задняя. 
Это оттого, что спереди закрытая при устье железной заслонкой, 
она стынет скорее, сзади же кирпичная стенка удерживает тепло 
более. Загнета, прилегающая к одному из передних углов, тоже 
производит неровность, хотя вообще она мало уже дает тепла печи.

Вновь выстроенную печь можно начать топить лишь после 
полной просушки кладки, иначе свод можетъ провалиться, потому 
что печь очень большая и свод очень полопй.

Пользование русской печью для сушки грибов, овощей, плодов 
и ягод и приспособлешя для этого.

Описаннаго устройства русская печь вполне пригодна для 
сушки в ней фруктов и овощей. Сушка их в русской печи по­
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этому может производиться даже посл-Ь вынут1я из нея хл-Ьбов 
или посл'Ь приготовлешя кушанж, почему специально для сушки 
топлива расходовать не приходится, и сушка обходится очень де­
шево. В ином же случа-Ь, т. е. если печь не отапливается для 
повседневнаго пользовашя, то нарочно для сушки фруктов и ово­
щей печь следует протапливать лишь слегка. Когда в этом слу­
чай печь истоплена, необходимо тщательно вымести золу с пода 
печи (а уголья отгрести в углы и в загнеток), иначе сушимый 
продукт запачкается. ЗагЬм под печи выстилают чистыми цынов- 
ками, Камышевыми плетенками или матами, или даже просто 
толстой, так называемой сахарной бумагой, раскладывают не­
толстым слоем сушимые фрукты или овощи и, закрыв устье печи 
заслонкой (с указанными отверспями) и прикрыв до половины 
или меньше вьюшку дымовой трубы, оставляют продукт сушиться 
до полнаго высушивашя.

Однако, гораздо лучше, аккуратн-Ье и удобнее сырье рас­
кладывать не прямо на под, а предварительно на особыя р-Ьшета 
или сита, которыя уже вдвигают в печь. Р-Ьшета для сушки фрук­
тов и овощей приготовляются из деревянных рамок, подбитых 
снизу сЪткой из луженой проволоки, или мочальной еЬткой, или 
редким холстом, или ивовой плетенкой. Рамки для рЪшет д ела­
ются обыкновенно высотою вершка в 14*— 1]/2 (из дюймовых пла­
нок), шириною в 10— 11 верш, или мен-Ье (в зависимости от ши­
рины устья печи) и длиною 10—20 вершков. Полотно решета 
(сЬтка, холст, плетенка и пр.) подбивается к рамк-Ь гвоздями, а 
сверху полотна наколачивают по двум длинным сторонам р-Ьшета 
‘ —̂ 1—дюймов, толщины планочки так, что полотно решета не 
прикасается к поду печи, а отстоит от него на 1 /2 — 1 д. Благо­
даря этому, воздух проходит под решетами, и сушка сырья идет 
быстр'Ье. Вместо таких р-Ьшет можно употреблять р-Ьшета подобныя 
изображенному на черт. 33, ц-Ьликом сплетенныя из ивовой лозы, 
очищенной предварительно от коры. При этом на углах таюя 
р-Ьшета снабжаются невысокими ножками.

Как1я бы то ни были решета, они д-Ьлаются таких разме­
ров, чтобы их можно было свободно вставлять через устье печи 
и, вм-ЬегЬ с гЬм, чтобы вся площадь пода печи была наилучше 
использована. Для печи вышеуказанных размеров р-Ьшета можно 
делать длиною 10-—20 вершк., а шириною 7 или 11 вершк.; таких 
р-Ьшет в печь войдет 4— 12 штук в один ряд.

Для лучшаго использовашя печи р-Ьшета обыкновенно ста­
вят в печи не в один ряд, а в два—три и бол-Ье рядов (этажей ), 
насколько позволяет высота печи, стараясь вм-Ьстить в печь воз­



можно более решет и в то же время иметь возможность доста­
точно удобно вынимать их для осмотра.

Заполненныя фруктами или овощами решета вставляются в 
печь все сразу возможно быстрее, чтобы не остужать напрасно 
печи. По м ере  высыхашя продукта на решетах вьюшку трубы 
постепенно все более и более задвигают, а к концу сушки трубу 
совершенно ею закрывают. Если печь была слабо протоплена, 
а сушимый матер1ал слишком сыр и густо наложен на сита, то 
часто в один пр1ем высушить в русской печи его не удается (за 
исключешем зелени и некоторых ягод,—которыя сохнут очень 
быстро). Поэтому утром, по остыванш печи, решета с полупро- 
сохшим продуктом вынимают, соединяют по нисколько решет, 
т. е. ссыпают товар с 2—3 решет на одно и ставят на день на 
полати. Вечером или когда печь опять стала свободной и исто­
плена, ее опять заполняют прежними решетами с полупросохшим 
товаром, ставя во 2-и и 3-й этажи новыя решета с совершенно 
сырым продуктом. К следующему утру товар на первых решетах 
будет уже совсем высушен и его можно отобрать, а на освобо- 
дивпшся решета наложить свежаго сырья. Посредством русской 
печи можно высушивать фрукты, овощи и грибы при такой тем­
пературе, которая наиболее подходяща для даннаго продукта. 
Именно, если пользоваться печью для сушки сейчас же после 
вынули из нея хлебов, то температура в печи (около 90— 100° Ц.) 
довольно высока и пригодна для сушки овощей, выдерживающих 
более высокую температуру. Через 4—6 час. после топки (или 
сейчас же после высушивашя в печи первой порцш овощей) 
тепло в ней все же еще достаточно для высушивашя овощей, 
требующих температуры 40—50° Ц.

Наконец, на полатях печи температура держится Гво время 
топки и долгое время после нея) достаточной для высушивашя 
овощей, сохнущих при температуре ниже 40° Ц. (напр., зелень 
и т. под.).

В русской печи указанных размеров можно поместить одно­
временно около 60 фунт, сырья при установке решет в три 
этажа.

Если решета с сушимым сырьем установить лишь в один 
ряд (причем в печи тогда поместится до 20 фун. сырья), то 
обыкновенно при средней топке печи (например, для испечешя 
хлеба) сырой товар высыхает настолько быстро, что после сняля 
готоваго сушенаго продукта (что происходит через 4—5 часов) 
печь бывает еще достаточно горяча и в нее можно поставить 
вторую такую же 20-фунт, порщю овощей, которые высохнут к
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утру. Таким образом за день в русской печи можно пересушить
1 пуд сырых овощей или фруктов.

Для высушивашя в русской печи грибов в некоторых мест­
ностях Россш пользуются наряду с вышеописанными решетами 
также и такими приспособлешями: 1) клетками и 2) досками. 
Клгътка (см. черт. 34) состоит из двух, помещенных друг против 
друга треугольников, сколоченных каждый из 3-х дощечек а, б и в 
и имеющих в высоту по 8 вершк., а в ширину (основаше тре­
угольника) 101/2— 11 вершк. Треугольники эти соединены друг с 
другом тремя планками, жердями или палками г так, что между 
этими треугольниками разстояше около 20 вершк. Но ребрам 
треугольников вбиваются гвозди или шпеньки д на разстоянш
1 — 11;2 вершк. один от другого, на которые можно положить де- 
ревянныя или проволочныя спицы е с нанизанными на них гри­
бами, яблоками или иным сушимым продуктом. На каждую 
клетку можно наложить 15—20 таких спиц, на коих поместится 
20—30 ф. грибов. Клетки эти вставляются в печь, причем в печи 
указанных размеров их может поместиться 4 штуки и следова­
тельно в печь войдет 2—3 пуда грибов. На таких клетках сушка 
идет лучше, благодаря тому, что сушимый продукт обвевается 
со всех сторон горячим воздухом.

Доски сушильныя (см. черт. 35) изготовляются из 1— Р/г-вершк. 
досок шириною по 5—6 вершк. и длиною по 40 вершк., в кото- 
рыя набивают рядами на разстоянш ряд от ряда и в ряду по
1 — 11 з вершк. железные гвозди (3 4-дюйм.) или, что лучше, 
деревянные тонюе, на конце заостренные шпеньки. На эти 
шпеньки или гвозди насаживают сушимые грибы (втыкая на 
гвоздь остающимся при шляпке обрезком корешка). Доски за­
тем вдвигают в печь, устанавливая рядами в один ряд или с 
помощью невысоких козел—в 2—3 ряда. В печь указанных раз­
меров войдет 4—8 —12 таких досок, из коих каждая вмещает 
на себе по 150—200 шт. грибов, т. е. по 20—25 фунт. Всего же 
в печь может войти на таком приспособлен^ 2—4—6 п. грибов.

Заграницей сушка фруктов и овощей в хлебных печах про­
изводится таким образом. Сырье раскладывают довольно толстым 
слоем на железных противнях, которые вставляют в печь, весьма 
слабо истопленную, или после вынут1я из нея хлебов. Если фрукты 
сразу не высыхают, то печь подогревают. Для этого противни с 
фруктами переставляют на средину печи, устанавливают их в
3—4 яруса, а с боков их, у стЬнок печи, складывают неболь­
шие костры из хвороста или мелких поленьев, отделяемые от 
противней с фруктами несколькими поставленными на ребро кир­



пичами. Эти костры зажигают, дают им прогорать, и тогда, за­
крыв вьюшку, досушивают товар. При этом считается весьма 
важным брать для этих костров дрова из лиственных пород, а не 
из хвойных, ибо от них фрукты пузырятся и становятся горько­
ватыми.

Однако, наряду с достоинствами, русская печь имеет и н е ­
которые недостатки, препятствуюлие правильной сушке в ней 
фруктов и овощей. Эти недостатки заключаются: во-первых, в 
недостаточном притоке в печь воздуха и слабой тяге и удаленш 
влажнаго воздуха, и во-вторых, в невозможности поддерживать 
во время сушки сырья одну и ту же температуру и повышать 
или понижать ее в случае надобности. В следсгае этих недостат­
ков сушка сырья в русской печи часто проходит неправильно, 
слишком долго и товар иногда запаривается, закисает и полу­
чается плохого качества.

Для устранешя перваго из указанных недостатков и усиле- 
Н1я тяги воздуха инженер М. Киттары в 1857 г. предложил 
устраивать такое приспособлеше, помощью котораго воздух на­
правляется сначала в печь, а потом уже в дымовую трубу.

Для этого из двух досок, располагаемых друг к другу под 
углом, сколачивается заслонка, ЗС которая устанавливается у 
устья печи (см. черт. 29), причем одна из образующих ее досок 
закрывает почти до верху устье печи, а другая (верхняя) отвер- 
ст1е чела и, следовательно, дымохода.

Для удержашя заслонки в одном положенш служит дере­
вянная ручка-упор УП. В нижней доске заслонки, у самаго низа, 
делается прямоугольная щель ВП, высотою в 1— 1 >/2 верш., ко­
торая при помощи задвижки может быть или совершенно закрыта 
или открыта, чем может быть изменена и степень притока в печь 
наружнаго воздуха. Для сушки овощей и фруктов первый ряд 
сит или решет С1 устанавливается прямо на под печи. Второй же 
ряд решет С2 устанавливается на особую скамейку (СК.;, имею­
щую в высоту 3—3‘/2 верш.

Действует это приспособлеше следующим образом: наруж­
ный воздух через щель ВП входит в печь, проходит под скамей­
кой, идет до задней стены печи, где поворачивает кверху, про­
ходит дальше над вторым ярусом решет и уходит в дымовую 
трубу. На рисунке 29 ход движешя воздуха показан стрелками. 
Но, хотя приспособлеше М. Киттары дает возможность регули­
ровать приток воздуха, зато печной воздух сильно охлаждается, 
вследстше постояннаго притока наружнаго холоднаго воздуха, 
сразу действующего на нижнее решето.



Гораздо проще подобное же улучшеше русской печи можно 
устроить с прим-Ънешем заслонки Люкаса, как это показано на 
черт. 1 и 3. Для этого на под печи в разных местах кладут 
плашмя кирпичи, а на них железные листы так, чтобы весь г)од 
печи был ими закрыт. При этом к задней стене печи листы не 
должны подходить вплотную, а так, чтобы оставалась щель в
з/4_1 вершк. Железные листы при этом для удобства вставлешя
могут быть разрезаны на неболыше куски. На листы эти ставятся 
р-Ьшета с сырьем, загЪм устье печи закрывается заслонкой Лю­
каса (изображенной на черт. 32), им-Ьющей два щелеобразных 
отверстия ВЫ и ВХ.

Д-Ъйсше этого приспособления таково: наружный воздух 
входит через щель ВХ в промежуток между подом и железными 
листами прикрытия* проходит вдоль пода, нагреваясь о него, до 
задней сгЬны печи, выходит через заднюю щель в печь, идет 
над решетами с сырьем, высушивая его, и овлажненным уходит 
через щель ВЫ в дымовую трубу. Это движ ете воздуха будет 
происходить до тех пор, пока печь совершенно не остынет и 
сушка сырья будет идти равномернее и быстрее, чем без этого 
приспособлешя.

Однако, обоими описанными приспособлешями не устра­
няется второй из указанных недостатков, заставляющж сушку 
прерывать на то время, когда печь протапливается, и не дающш 
возможности вести ее все время при одной и той же темпера­
туре, что является очень важным для получешя более ценнаго 
сушенаго продукта.

Перестройка русской печи для непрерывной сушки грибовъ, 
овощей, плодов и ягод.

Для того, чтобы получить возможность сушку фруктов и 
овощей в русской печи вести непрерывно при желаемой постоян­
ной температуре, можно воспользоваться приспособлешем ея, 
употребляемым в г. Коломне (Московской губ.) при сушке па­
стилы и предложенным г. Купр1яновым. С этою целью русскую 
печь необходимо несколько перестроить (см. черт. 29, 30 и 31).

Для этого прежде всего снимают с верха печи (полатей) ПЛ 
сколько возможно более рядов кирпичей, обнажая кирпичи свода 
печи СП. Поверхность эту выравнивают, закладывая толченым или 
обтесанным кирпичом все углы и впадины; затем разламывают 
заднюю стену чела и продолжают заднюю стену печи выше свода 
печи.



Положив наверх крыши (свода) печи разрезанные на ‘/я 
части кирпичи (К), выводят потом вторую горизонтальную крышу 
ДН, приходящуюся над первой, следовательно, на 1 ‘/2 вершк. и 
идущую вплоть до передней стенки чела. Эта крыша ДН является 
полом для двух сушильных камер.

Параллельно задней стене печи ЗСТП, на разстоянш Р /з—
2 вершк. от нея, выводится тоже в полкирпича вторая вертикаль­
ная стенка (СТ) и третья сгЪнка (ПР), приходящаяся посредине 
между стенкой СТ и наружной стенкой чела. Эта стенка (ПР) 
делит все пространство на две  сушильныя камеры СКМ. Потолок 
камер (ПТ) составляется из ряда кирпичей, положенных лежмя, 
причем, во избежаше обрушивашя потолка, кирпичи его кладут 
на 4—5 железных полос ЖЛ. Ряд кирпичей ПТ продолжается вплоть 
до наружной стены чела, ограничивая таким образом сушильныя 
камеры сверху. На разстоянш 1‘/2 вершк. от ряда ПТ выводится 
следующш ряд кирпичей ПЛ, образующш поверхность полатей, 
которыя таким образом будут подняты почти к самому потолку 
избы.

Для поддержашя кирпичей ряда ПЛ служат разставленные 
в разных местах восьмушки кирпичей К. Ряд ПЛ, начинаясь с 
задней стены печи (ЗСТП), идет до задней стенки чела, которое 
с этого места возстановляется, д  затем прямо переходит в ды­
мовую трубу, снабженную вьюшкой (3). Таким образом у нас 
получаются две  отдельныя камеры и длинный дымоход, который 
идет сначала под камерами (ДГ), затем сбоку (справа) ДВ и, на­
конец, поверх камер ДО. В камерах вделаны в стену по 4 пары 
железных полос друг против друга, образующих как бы полки, 
на которыя ставятся сита С с сушимым матер1алом. Или же при 
кладке стенок, IIР и СТ, кирпичи кладутся в перевязку так, что 
два ряда кирпичей кладутся в 1 2 кирпича, а 3-й р я д —в 1 кирпич 
(ПК). Таким образом 3-й ряд кирпичей образует уступ вполне 
достаточный для помещения на нем сушильнаго сита.

В зависимости от высоты камер сита можно устанавливать 
в 5—6 и более этажей.

Спереди каждая камера снабжается толстой деревянной 
дверкой (Д), в нижней части которой имеется прямоугольное 
отверспе ВП, закрываемое клапаном (ЗД| и служащее для при­
тока в камеру наружнаго воздуха. В задней стене каждой ка­
меры (а следовательно в правой боковой стене  печи) проделы­
вается четырехугольное отверспе, размером 4 —5 вершк., на ко­
торое насаживается деревянная вытяжная труба ВТ (см. черт. 30 
и 31). Трубы эти сквозь крышу избы выводятся наружу верти­



кально; оне служат для удалешя из сушильных камер влажнаго 
воздуха.

Для возможности изм'Ьнен1я силы тяги воздуха, трубы эти 
снабжаются особыми клапанами, которые делаются так: к стан­
кам трубы прикрепляются две  деревянныя планки; к левой стенке 
трубы на некотором разстоянш от этих планок прикрепляется 
деревянный клин и на петлях квадратный клапан, к концу кото- 
раго привязывается шнурок, пропускаемый сквозь стенку трубы. 
Притягивая к себе этот шнурок, заставляют клапан открыть трубу, 
причем клинышек не дает возможности клапану открыть трубу 
совершенно и держит его в наклонном положенш, на весу. Бла­
годаря этому, при опусканш шнурка клапан сам опускается, ло­
жится на планки и закрывает отверепе трубы.

В переустроенной, как описано, русскзй печи образуются, 
следовательно, две  сушильныя камеры, размерами каждая 241 /гХ 
Х32 вершк., вмещающ1я при высоте внутри 221 /2 вершк. -пять 
этажей сит (нижшя сита ставятся прямо на пол камеры).

Сушильныя решета С изготовляются, как вышеописано, из 
деревянных рам, подбитых какой либо сеткой. Решета эти д е ­
лаются (см. черт. 36) в ширину 24 вершка, а в длину 28г/а вершк. 
Таким образом при вставленш их в камеры СКМ оказывается 
возможным получить, как показано на черт. 30 и 31, зигзагообраз­
ный ход для воздуха, чем улучшаются услов1я сушки. Полезная 
поверхность каждаго реш ета= 27 ;< 221/2=607,5  кв. вершк., всех 
решет в одной камере 3037,5 кв. вершк., а в обеих камерах 
6075 кв. вершк. или 23,7 кв. арш.

Таким образом помощью этих камер сушильная поверхность 
печи увеличивается до 23,7—)—3,43=27,13 кв. арш., т. е. в 8 раз.

При сгоранш топлива в печи дым и горяч1е газы пойдут по 
дымоходу по направлешю стрелок (см. черт. 29), нагреют стенки, 
пол и потолок сушильных камер и уйдут в дымовую трубу.

В это время в сушильных камерах можно производить сушку 
сырья. При этом, если топку печи вести непрерывно, как это 
бывает при варке кушанш, то и сушка будет идти непрерывно, 
без всякой затраты спещально для нея топлива, при более вы­
сокой и всегда постоянной температуре, а потому и значительно 
быстрее, вследств1е чего производительность печи повышается, а 
качество полученнаго сухого продукта улучшается.

При ежедневной однократной топке печи в течеше 3—4 час. 
в этих камерах можно успеть совершенно высушить 2 !/з—5 пуд. 
сырья. Кроме того, можно использовать тепло самой печи, остав­
шееся после окончашя топки, и заложить в печь на ночь с. по­
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мощью одного из ранее описанных приспособлен^ еще до 40 — 
60 фунт, сырья, которое высохнет к следующему утру. Таким 
образом, за двЪ топки печи ею можно пересушить 200-{-60— 100-{- 
-[-40=260-—140 фунт, сырья, т. е. в 6112—3’/2 раза более, ч-Ъм в 
простой непереустроенной русской печи. Качество же получен- 
наго товара, благодаря непрерывности сушки, возможности повы­
шать или понижать температуру ея (большим или меньшим за- 
крывашем вьюшки и клапанов дверок) и быстрому удалению влаж- 
наго воздуха,—настолько повышается, что совершенно устраняется 
необходимость в спещальных дорогих сушилках. Перестройка рус­
ской печи в то же время настолько нехитра, что может быт вы­
полнена любым печником.

На черт. 29 изображена в продольном вертикальном разрезе 
большая русская печь, перестроенная описанным способом.

На черт. 30 изображен поперечный вертикальный разрез 
этой же печи по линш I I (чертежа 29-го).

На чертеж^ 31 показан поперечный вертикальный разрез 
этой же печи по линш II—II (чертежа 29-го).

На чертежах' 37—67 изображен способ кладки описанной рус­
ской печи, приспособленной для сушки овощей, фруктов и проч. 
И здесь также каждый чертеж изображает способ укладки кир­
пичей в соответственном ряду, номера коих показаны на черте­
жах 29—31. С помощью чертежей 37 67 каждый легко сможет 
построить подобную русскую печь, которая, согласно ниже при­
водимой сметы, обойдется (по ценам за работу и матер1алы, су­
ществовавшим в Петрограде в 1910 году) всего в 155 р. 13 к.

Смета на устройство русской печи, приспособленной для сушки 
грибов, овощей, плодов и ягод.

А. М а т е р  1 а л ы.

Кирпича простого 2650 шт., по 16 р. за 1000 шт., на . 42 р. 40 к.
„ огнеупорнаго 65 шт., по 5 р. за 100 шт., на . 3 и 25 „ 

Глины 0,3 куб. саж., по 6 р. за 1 куб. саж., на . . .  1 „ 80 „
Песку 0,3 куб. саж., по 7 р. за 1 куб. саж., на . . .  2 „ 10 „
Проволоки 8,5 ф., по 8 к. за 1 ф у н т ......................... — „ 68 „
Гвоздей 16 ф., по 5!/.1 к. за 1 ф у н т ..................................... — „ 84 „
Вьюшечное гнездо 1 шт...........................................................  • „ 60 „
К нему вьюшечных дверец 1 шт..........................................— „ 70 „
Железа полосового ‘/.,Х2 д., 89 фунт, весом, по 5 к.

за 1 фунт, н а ............................................................ г



желт.зная плита площадью 6,125 кв. фут., в-Ьсом 7 пуд.
по 1 р. 50 к. за 1 пуд., н а .............................................. 10 р. 50 к.

Дверцы к плигЬ 5X 9 в. 1 шт................................................3 „  — „
Дверцы к поддувалу 1 шт.......................................................2 „ — „
Ж елеза полосового для топочной решетки Ч2Х1 д. пог.

фут. 29, в^сом 54 ф., по 5 к. за 1 ф., на , . . . 2 „ 70 „
Досок для дверок 1-вершк. толщины, шириною 6 д.

погон. 3 доски по 1 р., н а ................................................ 3 „
Досок для рамы 2-вершк. толщины, шириною 5 д.

Чз доски н а ...................................................................................1 „ — „
Реек 1 д .Х 2 д. для рамок сит 7 штук по 23 к. . . . 1 „ 01 „
Досок 1 д. для вытяжн. труб 9 шт. по 70 к....................... 6 , 30 „
СЬтки луженой проволочной шириною 1 арш. 8 вершк.,

всего 32 кв. арш. по 1 руб. за 1 кв. арш. . . . 32 „ — „

Итого . . . 118 р. 93 к.

Б. Р а б о ч 1 е.

Печников 0,6 раб. дн. на 1 кб. арш., на 32 куб. арш.
кладки 20 раб. дней, по 1 р. 50 к ............................... 30 р. — к.

Столяров 2 раб. дня по 1 р. 80 к............................................ 3 „ 60 „
Плотников 2 раб. дня по 1 р. 30 к.......................................... 2 „ 60 „

Итого . . . . 36 р. 20 к.

В с е г о .....................155 р. 13 к.

Русская печь конструкцЫ инж.-технол. Н. И. Кржишталовича.

Инж.-технологом Н. И. Кржишталовичем, много поработав­
шим в Новгородском земств'Ь по вопросам огнестойкаго строи­
тельства, отоплежя и вентиляцш крестьянских изб, подробно из­
учены также недостатки обычно устраиваемых в крестьянских 
хозяйствах русских печей и предложены значительныя улучшешя 
их конструкщй, изображенных на чертежах 68—74, которыя, как 
равно и предложенное им описание, я заимствую из книги его, вы­
шедшей в 1904 г. *).

:) Н. И. К р яс и ш т а ло ви ч .  Описаш е печей комнатных, кухонных, русских 
крестьянских, банных, ретирадных, водогрЬйных, суш ильных (снопосушилен и 
зерносуш илен), кирпичных, черепицеобж игательных и углеобж игательны х. С 255 
чертежами. Новгород, 1904 г. 3-е издаш е. Общедоступный издашя Новгородскаго 
Губернскаго Земства по вопросам противопожарным, строительным, промышленным 
и сельскохозяйственным. № 17. ЦЪна 1 р. 50 к.



Русская печь с плитою в ш естке (черт. 68—71) и Русская печь 
и плита за ней (черт. 72—74).

Предлагаемый руссюя печи имеют опускной дымоход (И), 
доходящш до пола и подвертку пд ниже топливника, которая уве­
личивает поверхность нагрева печи, делает трубу относительно 
холодною и задерживает искры.

Вход уличнаго воздуха защищается коленчатою железною 
трубою с колпаком. Вытяжной канал вк заранее соединяется с 
подпольным пространством и при помощи отверстш в чистом полу 
под окнами и у холодных дверей сосет самый холодный и тяже­
лый воздух из кухни. Остальное подпечье отводится под глух1е 
шанцы. Дымоходы покрываются двумя слоями кирпича, и так 
как упомянутые дымоходы пд и П1Д1 последше перед дымовой тру­
бой, то они делаются с подъемом в 1 или 1>/з верш, к дымовой 
трубе, как показано на чертеже 68. Поверх перекрьтя  дымохо­
дов подовое пространство засыпается песком толщиною 4—5 верш, 
(за исключешем углублешя пс в 3X 6 или 6X 6 верш., черт. 72, 
называемаго порском), и выстилается простым или подовым кир­
пичом, при чем для правильнаго горешя надо, чтобы задняя часть 
пода была бы на >/2 верш, выше передней. Если задняя часть 
пода будет много выше передней, то топливо будет быстро сго­
рать с большим, чем нужно, притоком воздуха и печь будет плохо 
нагрЬваться. Если задняя часть пода будет ниже передней, то­
пливо вяло будет гореть и после топки будут оставаться недого- 
ревипя головни. Передняя часть пода делается на 1—2 верш, уже 
задней. Порсок пс, глубиною около 6 верш, за левой щекой, д е ­
лается для склада горячаго угля после топки, который в раска­
ленном состоянш сохраняется продолжительное время и поддер­
живает теплоту в топливнике. Чем выше устье у печи, тем больше 
дров требуется для нагревашя печи и тем скорее стынет печь. 
Для всякаго размера печей высота устья у делается в 63/4 верш, 
для того, чтобы большой чугунный горшок мог свободно прохо­
дить его. Над устьем печи перемычка должна быть прямая. Вы­
сокое устье в русской печи требуется в местностях, в которых 
она заменяет субботнюю баню, также для варки пива в высоких 
корчагах в престольные праздники, для парки белья в корчагах 
и для печенш на страстной неделе.

Ширина устья зависит от размеров пода. Для печей с по­
дом, меньшим 1'/гХ2 арш., ширина устья делается 9 до 11 верш., 
а для печей с большим иодом— 12— 14 верш. При недостаточной



шмуимь устья и недостаточном притоке воздуха—печь будет то­
питься неровно со взрывами.

Устье печи обыкновенно прикрывается заслонкой, но лучше 
снабжать его двухстворчатой дверцей, наподобие дверец в духо­
вых шкафах, или заслонкою с бортами, вдвигающимися в устье 
печи. В обоих последних случаях тепло продолжительнее сохра­
няется в печи, а хл-Ьбы выпекаются равномернее и при открытой 
дымовой трубе, благодаря чему не наполняются угаром жилыя 
помещешя.

Свод делается пологим и в передней части имеет высоту в 
замке 9 вер., а в задней ЮЧ2 вершк. для печей всех размеров. 
При крутом своде лучистая теплота, отражаясь от свода, будет 
накаливать п о д . по оси свода, бока пода будут холодные. Если 
замок свода в задней части печи будет на одной высоте с зам­
ком свода в передней, или ниже последняго, то задняя часть 
печи будет холодная.

Перевал пр должен для больших печей иметь не менее 
6 X 9  вершк, а для малых 6 X 8  вершк.; опускной колодезь II 
для больших печей 6 X 711-г вершк., для малых 6 X 5  вершк. или 
ЗХ7Ч-> вершк.; горизонтальный боров пд для больших печей 
6 X 7  вершк., для малых 5 X 5  вершк. или ЗХ7>/ а  вершк. и ды­
мовая труба для больших печей 6 x 6  вершк., а для малых 
6X 3  вершк. Вьюшечное гнездо должно иметь в свету д1аметр 
для больших печей 6 вершк., а для малых 5 вершк.

Устройство топливника под плитою ясно видно из разреза 
по ав. Топливник отличается от обыкновеннаго тем, что самый 
горячш дым застаивается под плитою и равномерно ее нагре­
вает, а более холодный дым не уносится прямо в дымовую трубу, 
а должен опуститься сперва к полу и у иола поступает в гори­
зонтальный боров и дымовую трубу с задвижкою. При топке под 
плитою, когда разгорятся дрова, нужно задвижкою прикрыть часть 
дымовой трубы до тех пор, пока дым не покажется в щелях две­
рец и затем задвюккою увеличить немного просвет в дымовой 
трубе и настолько, чтобы только плита не дымила. Такой то­
пливник и дров требует меньше и более безопасен, так как имеет 
более холодную дымовую трубу, чем обыкновенный, у котораго 
самый горячш дым не опускается к полу, а непосредственно уно­
сится в дымовую трубу.

Детали русских печей показаны еще на чертежах 75—79, 
там же можно видеть печурки О (черт. 77), уменьшающ1я тол­
щину стен печи и увеличивавшая ея нагревательную способность 
при условш, если оне будут ничем незаняты..



На черт. 68 показаны зольник плиты, подвертки плиты и 
русской печи, вытяжной канал и камера уличнаго воздуха. На черт. 
69 показаны плита, устье, под 21X21 в., опускной колодезь (II), 
дымовыя трубы от русской печи и плиты (III), вытяжка вк и ка­
мера уличнаго воздуха ув. На черт. 70—вертикальный разрез по 
щиту, печи, перевалу пр, опускным колодцам от русской печи и 
плиты, по топливнику и зольнику плиты и по камер% уличнаго 
воздуха.

Вертикальный разрез печи на 71 черт. показывает топлив­
ник т, опускной колодезь II, подвертку пд и дымовую трубу (III). 
На черт. 72 помещены, кроме деталей чертежа 69, еще 2 вы­
тяжных канала, из которых один предназначен для вытяжки ку- 
хоннаго воздуха через подполье, а другой для вытяжки того же 
воздуха от потолка, далее топливник плиты, духовой шкаф, ко-, 
торый должен быть окружен со всех сторон тонким кирпичом 
(клинкером) и дымоходами по возможности менее широкими от
2 до 3 верш. Такой шкаф не очень быстро нагревается, но и 
зато и не быстро остывает при временном недостатке топлива. На 
черт. 73 представлен поперечный разрез зольника и топливника 
под плитою. Черт. 74 дает продольный разрез зольника и то­
пливника и поперечный духового шкафа. На черт. 75 —79 показано 
устройство малой и большой русской печи в крестьянской избе.

См1.та на устройство русских печей Н. И. Кржишталовича.

1) Для устройства русской печи (черт. 68 71) с подом 
1 8 X2 1  вершк. =  1,5 кв. арш., длиною 36 и шириною 30 вершк. 
с площадью сечешя 4,2 кв. арш. и объемом печи при высоте 
36 вершк., 9,5 куб. арш. и объем щита 1 2 X 3 0  вершк. X 
Х 36  вершк. =  2,9 куб. арш., а всего на 12,4 куб. арш., полагать:

Печников 0 ,4 X 1 2 ,4 ................. чел. 4,96 по 1 Р- 50 к. 7 р. 44 к̂
Кирпича 7 0 X 1 2 , 4 ................. тыс. 0,868 » 16 )) — И 13 М89 п
Кирпича подового 8 ,5Х Ь5 . шт. 13 п — п 5 » — п 65 п
Глины 0,009X12,4 . . куб. саж. 0,1116 п 6 п — п — »» 67 п
Песку 0,009X12,4 .......................... 0,1116 п 7 п — » — п 78 п
Проволоки 0,26X12,4 . . . фун. 3,22 и — п 8 » — п 26 м
Гвоздей 0 ,6 2 X 1 2 ,4 ................. фун. 7,69 >» •— п 5 V — п 40 п
Вьюш. гнез. 5*/г вер. в свету шт. 1 и — п 60 » - п 60 м
К нему вьюшечных двер................ 1 »> — » 70 — 1* 70 я
Ж елеза полоснаго 0,23Х 12,4 пуд. 2,9 » 2 п 20 » 6 я 38 и
Двуствор. двер. в устье печи шт. 1 » 3 п — » 3 — )>
Душник для с а м о в а р а ................. 1 п — п 25 п — м 25 п



Чугунная плита 8X16 . • . пуд. 2 по 1 р. 90 к. 3 р. 80 к.
Гсрмет. двер. к плит"Ь 3X 6 вер. шт. 1 „ 1 „ 70 „ 1 „ 70 „
Герметич. поддувальный двер. . 1 „ 1 „ —  „ 1 „ „

Итого . . . 41 р. 52 к.

П рим ш аш е. Коренную трубу исчислять от фундамента.

2) Для устройства особаго очага со шкафом (черт. 72 -76  ̂
длиною 45 верш., шириною и высотою по 18 верш., по объему
3,6 куб. арш., полагать:

Печников 1 ,62 X 3 ,6 ..................... чел. /5,83 по 1 р. 50 к. 8 р. 75 к.
Кирпича 1 1 0 X 3 , 9 ...................... шт. 399 » 16 за 1000 6 „ 34 и
Глины 0,0143X3,6 . . . .  куб. с. 0,0515 „ 6 „ — „ — „ 31 „
Песку 0,0143X3,6 .......................... 0,0515 „ 7 „ - „ — „ 36 „
Проволоки 0 , 4 X 3 , 6 ...................... 1,44 „ — „ 8 „ — „ 12 „
Гвоздей 0 ,9 X 3 ,6 ......................фун. 3,24 „ — „ 5'А,, — „ 17 „
Полосок ж ел езн ы х ................. фун. 4 „ — „ 5 „ — „ 20 „
Топоч. двер. герметич. . . . шт. 1 „ 2 „ — „ 2 „ „
Гермет. поддувал, двер. 3X 4 в. шт. 1 „ 1 я — „ 1 „ — „
Дверцы для проч. 3X 3  в. . шт. 4 „ — „ 40 „ 1 „ 60 „
Ж елеза полоснаго на скобу пуд. 1 „ 2 „ 20 „ 2 „ 20 „
Плита дл. 1 '/г арш. шир. 1 арш. пуд. 6 „ 1 „ 90 „ 11 „ 40 я
Шкаф с двуст. двер. 10X7X12 в. шт. 1 „ 3 „ 50 „ 3 „ 50 „
Задвижек чугунных . . . .  шт. 1 „ — „ 25 „ — „ 25 „
]/з жел^знаго листа . . . .  фун. З'/з „ — „71 /2 „ — „ 2 6  „
Гвоздей тол евы х .........................фун. 0,06 „ — „ — „ — „ 1 „

Итого . . . 38 р. 47 к.
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СТАРШ1Й СПЕЦ1АЛИСТ ПО ТЕХНИЧЕСКОЙ ПЕРЕРАБОТКИ ПЛОДОВ

И ОВОЩЕЙ.

ПОДРОБНОЕ ОПИСАН1Е УСТРОЙСТВА 

ПРОСТЕЙШИХ ПРИСПОСОБЛЕН1Й 

ДЛЯ СУШКИ ОВОЩЕЙ, ГРИБОВ, 

ПЛОДОВ И ЯГОД.

Выпуск Ьторой.
Устройство простой шкафно-канальной 
сушилки системы К  и. Лолевицкаго для 
сушки овощей, грибов, плодов, ягод и 

проч. продуктов.

С 24-мя чертежами в красках на отдельных листах.

П Е Т Р О Г Р А Д .
15-ая Государственная Типограф 1Я. Звенигородская, 11. 

1918.



В настоящее время в особенности валены и является вопрос о 
выбора сушилки, наиболее пригодной для оборудования небольших 
овощесушильных или плодосушильных предпр1ятш мел копром мш- 
леннаго характера, могущей ежедневно перерабатывать по 50— 
100 пуд. сырья с наименьшей затратой ныне весьма ц-Ьннаго то­
плива, занимающей по возможности меньше места и требующей 
для своего обслуживашя наименьшее количество рабочих.

Однако, хотя великая русско-германско-австршская война, по­
требовавшая значительная усилешя производства в Россш суше­
ных овощей п фруктов, для снабжешя этим видом продовольствгя 
многомиллюнных армш, имела своим результатом, между прочим, 
развиэте овощесушешя в Россш и изобретете многих новых си­
стем овощесушилок и подвергла серьезному испытанно все и мне­
ния ся до того овоще- и плодосушилки, но, благодаря последнему, 
выяснилось, что у нас совершенно отсутствуют сушилки, удовлетво­
р я й с я  вышепоставленным цЬлям. Так, на основанш пспыташя 
главнейших овощесушилок, произведеннаго в 1916 году в г. Ста­
ром Обколе (Курской губ.), выяснилось, что наиболее экономно в 
•отношенш расхода топлива работают лишь сушилки большого раз­
мера, именно: карусельная Н. Полевицкаго— расходующая от 41 
до 77 фун. в среднем б0‘/г фун. дров на 1 пуд высушеннаго кар­
тофеля, шкафно-канальная «Курянка» А. Эйтутиса и И. Янкина— 
расходующая 62 фунта дров на 1 пуд сухого картофеля, п шкафно­
карусельная С. Ермилова— расходующая 102 фунта дров на 1 пуд 
сухого картофеля. Сушилки лее малой и средней производительности 
расходуют дров значительно больше, именно: сушилка шкафной си­
стемы Сочинской с. х. и сад. опытной стапщи расходуете 138 фунт, 
дров на 1 пуд сухого картофеля, сушилка Гейзенгенмская класса Е 
№  I I— расходует 158 фунт, дров и сушилка М. Ошапина расхо­
дует 198 фунт, дров на 1 пуд сухого продукта. В то лее время эти 
последшя сушилки, перерабатывая за сутки около 50 — 60 пуд. 
сырья, требуют значительно большаго расхода на рабочую силу, 
чЬм вышеназванныя сушилки крупнаго производства, перерабаты­
вающая за сутки более 100 пуд. сырья *).

*) Подробное опи саш е устройства 26 систем суш илок, пригодных для об- 
■орудовашя крупны х и мелких производств, приводится в 3-м изданш  моей книги 
.Руководство  по заготовк-Ь суш ены х овощ ей" ч. I — цЪна 15 руб . (вы йдет из пе­
чати в ноябрЪ 1918 г.), ч. И—цЪна 12 руб. (выйдет из печати в дек аб р е  1918 г.).

1*



Сушилок лее с средней производительностью, то есть могущих 
переработать за 24 часа от 50 до 100 пуд. сырья с затратой то­
плива но 2 пуда дров на 1 пуд сухого продукта, практика овоще- 
сушешя до сего времени не выработала. Поэтому, в целях попол- 
нешя этого пробела, я сконструировал предлагаемую шкафно- 
канальную сушилку моей системы, для которой я взял лучппя 
стороны устройства шкафных сушилок и придал ей особенности 
устройства крупных сушилок, внеся исправления и добавлешя на 
основании опыта и испыташя их. Таким образом, предлагаемая 
шкафно-канальная сушилка моей системы представляет из себя 
н’Ьчто среднее между сушилками системы Сочинской с.-х. и сад. 
опытной станщи и Курянкой и, по моим расчетам, может пере­
сушивать за 24 часа от 00 пуд. (капусты) до 100 пуд. (картофеля 
или корнеплодов), затрачивая на это не бол'Ье 10—'15 нуд. березо­
вых или дубовых дров *). ^

Устройство шкафно-канальной сушилки системы 
Н. Полевицкаго.

Сушилка моей системы принадлежит к числу гикафпо-паналь- 
ны х, так как имеет сушильную камеру в видЬ шкафа, чрез кото­
рый сушильныя сита проталкиваются, а не устанавливаются на по­
стоянных полках, и проходят последовательно вей 6 ярусов камеры,, 
начиная с самаго верхняго и кончая самым нижним; таким обра­
зом, вставлеше сырого продукта производится всегда в одном и том 
же мйсгЬ (вверху), как и вынимаше готоваго сушенаго продукта,— 
производимое также всегда в одном и том же м'ЬсгЬ (внизу).

Сушилка эта, как и всякая иная, состоит из 1) калорифера,
2) сушильной камеры, 3) воздуховпускных отверетш и 4) воздухо­
выпускных или вентилящонных присиособлешй и изображена на 
чертежахъ 1— 6:

на чертеж^; 1 — изображен вертикальный продольный разрЬ* 
всей сушилки но средней линш У — У  (чертежа 5-го);

на чертеже 2  — показан поперечный вертикальный разрЬз глав­
ным образом нижней части сушилки по линш I— I (чертежа 1-го);

на чертеже 3 — изображен вид снаружи передней (топочной) 
стены сушилки;

на чертеже 4 — изображен наружный вид нижней кирпичной 
части боковой стЬиы;

*) В настоящ ее время суш илка моей системы построена в Ц арско-славян­
ской школ-Ь садоводства (г. Павловск, П етроградской губ.) и вскор'Ь будет под­
вергнута подробному и тщ ательному испыташ ю, на научных основаш ях, излож ен­
ных в I части .Руководства  по заготовк-Ь суш ены х овощ ей". Результаты  испы та­
ш я будут своевременно опубликованы.



на чертеж^ 5 — изображен поперечный вертикальный разр’Ьз 
сушилки по лиши I I —II (чертежа 1-го);

на чертсж'Ь 6 — изображен горизонтальный разр'Ьз (план) су­
шилки по линш III -IV» (чертежа 5-го); причем лЬвая полошша 
чертежа 6-го представляет из себя разр'Ьз чрез дымоходы калори­
фера (по лиши IV ), а правая половина-— разр'Ьз чрез сушильную 
камеру. Нижняя часть правой половины представляет наружный 
вид калорифера сушилки, если смотрЬть на него из сушильной 
камеры.

Калориферъ А, занимающей нижнюю часть сушилки, состоит 
из кирничпаго кожуха прямоугольной формы, сложеннаго на кир­
пичном пли цементированном полу и пмЪющаго в длину внутри
13 фут. 10 дюйм, (а снаружи 15 фут. О дюйм.), в ширину внутри
5 фут. 7 дюйм, (а снаружи 7 фут. 3 дюйма) и в высоту от пола
3 фута 4>/г дюйма. Толщина сгЪп этого кожуха равна 10 дюйм., 
ибо онгЬ складываются в один кирпич. Внутри кожуха помещается 
печь П, имеющая топочную дверку ДП на передней стЬн'Ь сушилки 
и переходящая в кирпичный горизонтальный дымоход ДС. Печь 
им'Ьетъ в длину от топочной двери до начала дымоходов 3 фута 
10 дюйм., в ширину внутри 1 фут 8 дюйм, (а снаружи 2 фута 0 дюйм.) 
и в высоту внутри от иола (колосников) до потолка 1 фут 8 дюйм, 
у двери и 1 фут 3 дюйма у дымохода. Таким образом, поверхность 
пола печи им’Ьет наклон и постепенно повышается от дверки к 
дымоходу. Колосниковой рЬшетки в этой печи не имЬется (ибо она 
назначена для отоплешя дровами, а не углем), и пол ея сплошной, 
причем часть пола печи, прилегающая к топочной дверка, пред­
ставляет из себя железную (или чугунную) плиту КР толщиною 
*/г дюйма, имъющую в ширину 1 фут 10 дюйм., а в длину 1 фут 
У дюйм., вделанную в боковыя ст’Ьны печи н опирающуюся своей 
срединой на поставленные на ребро кирпичи (черт. 1 и 5).

Боковыя стЬны, потолок и кирпичную часть пола печи наи­
лучше складывать из огнеупорнаго кирпича, во нзбЪжаше быстрой 
порчи печи. Печь выкладывается не прямо на кирпичном полу 
калориферпаго кожуха, а на кирпичных станках (в х/ч кирпича), 
как это видно на черт. 5. Благодаря этому, между полом печи и 
полом калорифера остается свободное пространство высотою от 
2>/г дюйм, (у ст'Ьны) до 5 дюйм, (у дымохода). Па такой лее вы- 
сот’Ь 5 дюйм, от иола калорифера строится и дымоход ДС, въ ко­
торый проходят дым и топочные газы, получающееся при сжигаши 
в печи топлива.

Дымоход ДС идет посрединЬ калорифера до противоположной 
печи задней сгЬны кожуха его, до которой не доходит всего на 
1 ‘/2— 2 дюйма. Дымоход этот имгЬет внутри разд'Ьлеше вертикаль­
ной кирпичной перегородкой на дв’Ь части — правую и л'Ьвую и 
образует два дымовых хода. У задней сгЬны кожуха калсдый из 
этих дымоходов поворачивает под прямым углом: лЬвый— нал'Ьво, а



правый—направо и затЬм идут обратно до передней стЬны, образуя 
дымоходы Д Л  и ДП . Эти иосл'Ьдше не доходят на 11/ 2— 2 дюйма 
до передней стЬны, здЬсь заканчиваются и в этих концах своих 
переходят в круглые жел'Ьзные дымоходы КЛ и КП.

Дымоходы ДС, Д Л  и Д П  складываются из кирпича такъ, что 
дно и боковыя стЬны вс1)Х этих дымоходов нмЬют толщину в
1 '4 кирпича ( =  2>/2' дюйм.), за исключешем той части сгЬны их, 
которая идет параллельно задней стЬи!. колсуха и в которую пламя 
и горячш дым прямо ударяются, выходя из печи. Эта часть сгЬны 
поэтому во изб'Ьжаше быстраго прогорашя складывается толщиною 
въ ’/г кирпича ( — 5 дюйм.). Потолок средияго дымохода ДС такл;е 
складывается толщиною въ >/2 кирпича сводчато, а дымоходы Д Л  
И Д П - В  1/4 кирпича (то есть прямо перекрываются кирпичами 
плашмя). Дымоход ДС имЬет в ширину внутри 1 фут 8 дюйм, (а 
снаружи 2 фута 6 дюйм.), причем Л'Ьвый и правый ходы дыма 
имЬют в ширину по 8‘/2 дюйм.; в высоту дымоход ДС имгЬет вну­
три 1 фут Я дюйма (а снаружи .1 фут 101 /2 дюйм.— 1 фут 11 дюйм.), 
в длину от печи до задней сгЬны 10 фут. 7 дюйм, (внутри 10 фут.
2 дюйма). Вторыя колЬна кирпичнаго дымохода ДС им'Ьют в длину
всего по 10 дюйм., в вышину внутри 15 дюйм, (а снаружи 20 дюйм.) 
и в ширину внутри 9 дюйм, (а снаружи дюйм.). Дымоходы
же Д Л  и ДП имЬют в длину внутри 12 фут. 11 дюйм, (а сна­
ружи 13 фут. б '/г дюйм.), в высоту 15 дюйм. (20 д.) и в ширину 
внутри 9 дюйм., а снаружи 14 дюйм.

Как' сказано, кирпичные дымоходы Д Л  и ДП  переходят в лсел'Ьз- 
ныя трубы КЛ и КП, ндуиця в обратном направленш и состояния 
каждая из трех кол'Ьн: 1-е—короткое— идет от кирпичнаго дымохода 
в сторону печи и им'Ьет в длину по 10 дюйм., 2-е—длинное— идет 
над промежутком между кирпичными боровами ДЛ и ДС (или ДС 
И Д П ) почти до задней стЬны, гдгЬ переходит в 3-е колено, имею­
щее в длину для лЬваго дымохода 4 фута 3 дюйма, а для пра- 
ваго— 1 фут 7 дюйм, и переходящее чрез отверстие в боковой кир­
пичной ст'ЪнЪ кожуха в вертикальную дымовую трубу Д Т , поста­
вленную вплотную к сушильной камер’Ь. Длина 2-го ко.тГ.на же- 
лЬзнаго дымохода равна 12 фут. 7 дюйм. Общая лее длина лТ.ваго 
жел'Ьзиаго дымохода от кирпичнаго борова до перехода в дымовую 
трубу равна: 7 дюйм. -)- ГО дюйм.-{-12 фут. 7 дюйм.-{-4  фут.
3 д ю й м .-)-ю  дюйм.-----19 фут., а ираваго равна: 7 дюйм.+  10 
дю йм .-|-12 фут. — 1 футъ 7 дюйм. -(- 10 дюйм. =  15 фут. 10 дюйм. 
Д1аметр внутри железных дымоходов 7 дюйм. Нриэтом форма по- 
перечнаго сЬчешя этих дымоходов мол;ет быть круглая или эллип­
тическая. Дымоходы КЛ и КП идутъ, постепенно нисколько припод­
нимаясь, и, начинаясь на высотЬ 2 фут. б'/а дюйм, от иола кало­
рифера, входят в дымовую трубу на высогЪ от пола 2 фут. 11 дюйм., 
нриэтом носл'Ьдшя колЬна жел’Ьзнаго дымохода им'Ьют форму посте­
пенно суживающуюся к концу. ДалЪе дым поступает в вертикаль­



ную дымовую трубу, имеющую внутри сЪчете 6 X 6 дюйм., сло- 
женную в Уг кирпича, и высотою 25 футов.

Для пропускашя в калорифер наружиаго воздуха для нагр'Ь- 
вашя его въ калорифер'Ь, слулсатъ воздуховнускныя отвергая, кото- 
рыя имеются и в передней, и в задней, и в об’Ьих боковых сгЬ- 
нахъ кожуха калорифера А.

В л'Ьвой боковой ст'Ьн’Ь ко;куха имЬется (> воздуховпускных 
отверстш ОС, а в правой боковой стЬнЬ— 5 отвергай; каждое из 
этих отвергай им'Ьет по 5 дюйм, в ширину и высоту. 13 задней 
стЬн'Ь кожуха—делается только 2 отверстья, но зато шириною по 
10 дюйм, и высотою по 5 дюйм. Б передней же стЬн'Ь 3 о т в е р т я , 
из них среднее ОП приходится под топкой печн, а боковыя— пра­
вое и л'Ьвое од- -против праваго и л’Ьваго дымоходов ДЛ и ДП. 
дно коих подходит к передней сгЬн’Ь ];ожуха вплотную. 'Гаким 
образом, эти отвергая переходят далЬе в канал, идущш под дымо­
ходами ДЛ и ДП. а среднее отверстие ОП—тоже переходит в 2 ка­
нала, идущее под дымоходом ДС. Каналы эти ограничены сверху 
полом дымохода, снизу— полом калорифера, с боков рядом кирпи­
чей, поставленных на ребро. Приэтом лЬвый ряд кирпичей канала 
под л'Ьвым дымоходом ДЛ, среднш ряд кирпичей канала, идущаго 
вдоль средняго дымохода ДС и правый ряд кирпичей канала иод 
правым дымоходом ДП положены без промежутков, а правый ряд 
кирпичей лгЬваго канала иод лгЬвым дымоходом, л'Ьвый и правый 
ряды кирпичей канала под средним дымоходом и лЬвый ряд кирпи­
чей канала под правым дымоходом укладываются так, чтобы между 
кирпичами оставались промежутки, чрез которые воздух из этих 
каналов проходит в пространство между дымоходами и, поднимаясь 
вверх, поступает в сушильную камеру.

Впускиыя отвергая в передней ст’Ьн'Ь кожуха имЬют сл’Ьдуюнце 
размЬры: каждое из боковых отверстш ОД, имЬет в ширину по 
9 дюйм, и в высоту по 5 дюйм.; таких же размеров и сЬчеше ка­
нала иод дымоходами ДЛ и ДП. Среднее же отвергав (распололсен- 
ное под топочной дверкой) им'Ьет 20 дюйм, в ширину и 2*/г дюйма 
в высоту; сЬчеше л;е л’Ьваго и праваго каналов под дымоходом ДС 
им'Ьет в высоту по 5 дюйм, и в ширину но 9 дюймов.

Сушильная т л щ т  Б им'Ьет вид прямоугольнато деревяинаго 
шкафаМюз дна и потолка, ноставленнаго на кирпнчныя стЬны ко­
жуха. Шкаф этот нмЬет с.тЬдуюпце размеры: в длину снаружи
14 фут. 10 дюйм, (а внутри 14 фут. 8 дюйм.), в ширину 6 фут. 
6 дюйм, (а внутри 5 фут. 8 дюйм.) и в высоту 4 фута 9 дюйм. 
Внизу шкаф этот обкладывается рядом кирпичей (в ]/г кирпича). 
Остов шкафа состоит из 4 продольных балок (из коих 2 нняших Е 
толщиною 4 X  4 дюйма, а 2 верхних ЕЛ — 2 X  4 дюйма), длиною 
по 14 фут. 8 дюйм., 8 стоек — по 4 по калсдои боковой стЬн'Ь 
(толщиною 4 X 4  дюйма и длиною по 4 фута 84/г дюйм.), 4 попе­
речных балок нижних (толщиною по 4 X 4  дюйма и длиною по



6 фуЛ Г) дюйм.) и 4 поперечпыхъ балокъ верхнихъ (толщиною 
4 X  2 дюйма и длиною тоже по 6 фут. 5 дюйм.). Из этих балок 
составляется посредством вырезов (в пол-дерева), шипов и соответ­
ствующих им отверстш прямоугольная клетка, боковыя (длинныя) 
стороны которой после установки ея на стены кожуха обшиваются 
снаружи и совнутри вагонкой (то есть '/г-дюйм. досками). Проме­
жуток мелсду этими обшивными досками засыпается золой, уголь­
ным порошком или иным плохо проводящим тепло матер1алом. 
Вдоль весь шкаф делится на две части— правое и левое отделе­
ш я,— для чего на поперечных нижних и верхних балках укрепля­
ются в соответственных вырезах две продольный балки М (толщи­
ною 2^2 X  4 дюйма и длиною 14 фут. 8 дюйм.), посредине которых 
выбирается вдоль балки шпунт, глубиною и шириною в 1 дюймъ.
15 полученную шпунтовую щель стоймя ставятся доски (толщиною 
1 дюйм) вплотную одна к другой, которыя п образуют перегородку, 
разделяющую левое отдЬлеше от праваго. Нриэтом ширина каждаго 
из отделешй равна 2 фут. 9!/г дюймам.

В каледом из отдЬленш к боковым стЬнам прибивается но 
6 пар рельсов Н из углового леелеза, или, что проще, из деревян­
ных карнизов (шириною 2‘/г X  21/'г дюйма). Эти рельсы служат для 
вставлешя и передвижешя сушильных сит. Для облегчешя передви­
жения их (проталкивашем) рельсы укрепляются не горизонтально, 
а несколько наклонно, так что один конец их выше другого на 
1 дюйм. Приэтом рельсы чередуются так, что если пара рельсов 
леваго отделешя камеры тгЬетъ наклонъ к задней стене камеры, 
то находящаяся в том лее ярусЬ пара рельсов праваго отделешя 
имеет наклон к передней стЬне камеры. Точно так лее рельсы 1-го 
этажа (яруса) имеют наклон такой лее, как и рельсы 3-го и б-го 
этажей, и противоположный тому наклону, который придан 2-му, 
4-му п 6-му этажам. По этим рельсам могут быть передвинуты 
проталкивашем сушильныя сита С, состояния из рамки, сколочен­
ной из планок (в 1 дюйм толщиной и 2 дюйма шириной), па ко­
торой снизу подбита проволочная или иная сетка.

Поверх сетки набивается (или привинчивается на винтах) 
вторая рамка, сколоченная из планок (толщиною и шириною в 
I дюйм.).

Сушильных сит  в камере этой сушилки помещается по 3 шт. 
в каждом этаже каждаго из отделенш, всего в 6 этажах одного 
отделешя 18 штук, а во всей камере 36 штук. Каждое сито *меет 
в длину по 4 фута 10 дюйм., в ширину по 2 фута 8>/г дюйм.; 
полезная лее сушильная поверхность сит (площадь сЬтки) равна 
56 X  ЗО’/г — 1.708 квадр. дюйм.; а всЬх 36 сит =  61.488 квадр. 
дюйм. =  78,4285 квадр. аршинам.

Сушильныя сита вставляются внутрь сушильной камеры чрез 
соответствующая отворст1я в передней и задней стЬнах камеры. Эти 
две стены камеры устраиваются ипаче. чЬм боковыя стЬны.



Каждая из этих ст'Ьнок, то есть передняя и задняя, предста­
вляет из себя деревянный щит, сколоченный из 1-дюйм, досок, 
им’Ьющш 6 фут. 6 дюйм, в ширину и 4 фута 7 дюйм, в высоту 
и прикрепляемый к стоикам Г помощью винтов, для удобства от- 
крывашя сушильной камеры для ея осмотра и ремонта.

щитах этих прорезано по 12 отверстш (в каждом) прямо­
угольной формы, высотою 4 дюйма и шириною 2 фута 10 дюйм. 
Отверстия лёвой половины щитов расположены на иных разстоя- 
Н1ях,  ч'Ьм правой, так как, благодаря наклонной установке рель­
сов для сит вставлять и вынимать пос.тЬдшя приходится на раз­
ных высотах. 'Гак на левой половине щитов разстояше между от­
верст] ем Д1 и верхним концом щита равно 4 дюйм., между Д1 и 
Д З — 3 дюйм., между ДЗ и Д5 — 7 дюйм., между Д5 и Д7—
3 дюйм., между Д7 и Д 9— 7 дюйм.. мел;ду Д9 н Д11 — 2!/г ДЮЙМ, 
и отъ Д11 до ннжняго края щита—41/г дюймам.

В правой лее половине щитов разстояше между отверстием Д2 
и верхним краем щита— 2 дюйм., между Д 2 и  Д4 — 7 дюйм., мелсду 
Д4 и Д6— 3 дюйм., между Д6 и Д8 -7 дюйм., между Д8 и Д10 -
3 дюйм., между Д10 и Д12— 51/2 дюйм, и между Д12 и нижним 
краем щитов— З1 /2 дюймам.

Отверспя Д1 служат для вставлешя, а Д12 для вынимашя 
из сушильной камеры сит с продуктом. Все эти отверсия снабжа­
ются откидывающимися вниз дверками на петлях; дверки закры­
ваются задвижками или крючками.

Потолка у сушильной камеры нет, а вместо него устраивается 
три вытялшых колпака В, имеющих каждый вид усеченной 4-гран­
ной пирамиды и оканчивающихся вытяжной трубой Т. Колпаки 
имеют в высоту внутри 2 фута 3 дюйма (а снаружи 2 фута 
5*/г дюйм.), в длину 4 фута 10 дюйм, и 5 фут. и в ширину 6 фут.
6 дюйм. Наверху ширина и длина колпаков равна 12 дюйм, сна­
ружи (и 8 дюйм, внутри). Стены колпаков также делаются двой­
ными из 2-х слоев обшивки >, г-дюймов. досками, между которыми 
насыпан изолирующш, плохо ироводящш тепло, матер1ал.

Вытя-жпыя- трубы Т, служания для удалетпя из сушильной 
камеры отработавшаго влажнаго воздуха, имеют в сечеши внутри 
8 X 8  дюйни и в высоту по 21 футу. Вытяжных труб 3, по числу 
колпаков. Для регулировашя вентилящи в вытялшых трубах устраи­
ваются клапаны (опускные или вдвилшые).

Постройка сушилки.

Для постройки этой сушилки необходимо, если она устраи­
вается внутри здашя, иметь помещеше (комнату), длиною не менее
28 фут. (4 саяс.), ширинок» не менее 9 фут. (около 4 арш.) и вы­
сотою 10 фут. (> дюйм. (41/: арш.). Если в помещеши имеется



деревянный пол, то его слгЬдует снять, насыпать взам'Ьн его земли 
или, что лучше, щебня, залить его известью или цементом и вы­
ровнять так, чтобы получилась совершенно ровная поверхность, вро­
вень с полом пом'Ьщешя. Па этой поверхности (или если иол в ном-Ь- 
щенш— каменный, бетонный или цементный, то прямо на нем) 
начинают кладку калорифера, укладывая кирпичи на хорошей 
смазгЬ глиной с песком. Кладка калорифера показана на черте­
жах 7— 23, из коих каждый представляет из себя вид сверху 
соотв'Ьтствующаго ряда кирпичей, и но этим чертежам кладка мо­
жет быть произведена весьма легко. При окончаши кладки кирпи­
чей, сл'Ьдует заготовить желЬзныя трубы для дымоходов КЛ и КП. 
Когда дымоходы ДЛ и ДП будут уложены, то соединяют их с 
этими железными трубами, проводят послЬдшя, как показано на 
чертелеах 6, 21, 22, и соединяют их с вертикальной дымовой тру­
бой. Для поддержки железных дымоходов в разных мЬстах кладут 
кирпичи на потолок боковых кирпичных дымоходов. Когда будет 
уложен 16-й ряд кирпичей, то прежде укладки 17-го ряда устана­
вливают на построенных сгЬнках кожуха остов сушильной камеры.

Для постройки этого остова сл’Ьдует взять два тонких бревна, 
обтесать пх так, чтобы получились квадратные бруски Е, длиною по
14 фут. 8 дюйм, и толщиною 4 X 4  дюйма, в которых затгЬм дгЬлают 
но 4 выреза в пол-дерева (то есть глубиною 2 дюйма), шириною
4 дюйма в мЬстах, указанных на черт. 24 Е. В этих выр'Ьзах за- 
т1;м пробивают квадратной формы сквозньтя отверст1я (им'Ьюнця 
2 X 2  дюйма в с'Ьчеши). Из таких лее брусков отр'Ьзают куски И, 
длиною 6 фут. 5 дюйм., в которых на концах и посредшгЬ д’Ьлают 
вырезы) глубиною в иол-дерева и шириною 4 дюйма); в конечных 
выр’Ьзах зат'Ьм продалбливают квадратное углублете (глубиною в
1 дюйм и сгЪчешем 2 X 2  дюйма). Эти (> брусков будут служить для 
нижней обвязки остова. Для верхней лее обвязки готовят бруски ЕЛ 
такой же длины и ширины, но в два раза тоньше; точно так же 
и в этих брусках дгЬлают вырезы и пробивают отверЫ я. Посл'Ь 
этого заготовляют 8 штук стоек Г, длиною по 4 фут. в 1/^ дюйм., 
толщиною 4 X 4  дюйма, у которых с одного конца вырЬзают шин 
длиною 3 дюйма н шириною 2 X 2  дюйма, а на другом концЬ ниш 
длиною в 1 дюйм. ПослЬ этого можно собирать остов камеры. Для 
этого укладывают поперек калорифера 4 бруска И вырЬзами кверху, 
на них накладывают бруски Е (выр'Ьзами книзу). В шпунтовыя от- 
верейя (в местах пересЬчешя брусков) вставляют шипами стойки Г, 
на них сверху накладывают длинные бруски Е (вырЬзами кверху), 
а на посл'Ьдше укладывают выргЬзами книзу бруски ЕЛ, которые 
для прочности следует прибить большими гвоздями к стойкам Г. 
ПослЬ этого обшивают снаружи и совнутри боковыя сгЬны ва­
гонкой, плотно пригоняя одну доску к другой и сейчас же за­
сыпают промежуток между досками золой или иным материалом, 
плотно утрамбовывая его.



Когда будут готовы боковыя сгЬны, то выкладывают 17 ряд 
кирпичей, которые сверху обильно смазывают глиной, образуя от 
сгЬн как бы откос. Послё этого каменщики выводят дымовую трубу. 
Плотники же заготовляют два бруска М, длиною по 14 фут. 8 дюйм., 
шириною по 4 дюйма и толщиною по 2’/з дюйм, с продольной 
шпунтовой щелью. Вм'Ьсто этого, однако, можно поступить и таким 
образом. Для изготовлешя бруска М следует взять доску шириною
5 дюйм, и толщиною И/г дюйма, распилить ее вдоль на 2 половины 
так, чтобы каждая тгЪла в ширину по 2*/з дюйма, и ско л о ти ть  
обгЬ половинки гв о зд я м и , проложив между ними соответствующей 
длины рейку, толщиною в 1 дюйм, и высотою 1 */2 дюйма.; при­
ятом получится желаемый брусок М.

Установив ннжшй и верхшй бруски М (причем верхнш сле­
дует прибить гвоздями к брускам ЕЛ), вдвигают в пазы стоймя 
доски 5— 0 дюйм, ширины и 1 дюйм, толщины, шлотную одна к 
другой. ЗагЪм прибивают к средней перегородке и к боковым сте­
нам камеры рельсы Н или полки для передвижешя сит, для чего 
лучше всего употребить карнизныя доски 21,,2Х 2!/= дюйм, толщи­
ною. Рельсы эти прибивают, как уже сказано выше, съ небольшим 
наклоном, каждую пару совершенно одинаково (т. е. на одной вы­
сот!), проверяя правильность установки их по ватерпасу.

Одновременно с этим устраивают вытяжные колпаки В. Для 
этого изъ брусков, ТОЛЩИНОЮ 2 X 2  дюйм, и длиною около 3 фут., 
изготовляют стропильныя ноги по 4 для каждаго колпака, которыя 
шипами вставляют в квадратныя отверсия брусков ЕЛ, а наверху 
соединяют квадратной обвязкой, изготовленной также изъ брусков, 
толщиною 2 X 2  дюйм, и длиною 12 дюйм. Полученные остовы 
усЬченныхъ пирамид обшивают снизу (совнутри) и снаружи 
Ч2 дюймов, досками (вагонкой), засыпая промежуток между обшив­
ками золой, торфом и т. под. Затем сколачивают и устанавливают 
на места 3 вытяжныя трубы.

По окончаши' этих работ изготовляют из 1 дюйм, досок два 
щита для передней и задней стЬи, н когда вся постройка будет 
окончена, устанавливают эти сгЬны на места и иривинчиваютъ их 
винтами к стойкам Г.

Пос^? этого изготовляют 3(> сит (лучше 38 или 40, чтобы 
несколько штук- всегда были в запасе на случай поломки) выше­
указанных размгЬровъ.

Построенную сушилку необходимо некоторое время протапли­
вать до т'Г.х пор, пока кирпичная кладка ея совершенно просох­
нет. Приэтом в случай образовашя щелей в дымоходах или в 
стенах печи, их нужно немедленно замазать чистой глиной.

После полной просушки сушилка может быть пущена в ра­
боту но суигей овощей, грибов, плодов или ягод.



СМЪТА НА ПОСТРОЙКУ СУШИЛКИ ШКАФНО-КАНАЛЬНАГО 
ТИПА КОНСТРУКЦИИ Н. ПОЛЕВИЦКАГО.

(Ц-Ьны на матер1алы и работу указываются тъ, которыя были в Петро­
граде в 1 912 г., ныне лее все эти цены возросли в 20— 30 раз).

А. Для устройства калорифера сушилки.

М а т е р 1а лы:
Д л я  кожуха и фундамента калорифера (14 .о куб. арш. кладки): 
Кирпича простого 1900 штук.
Глины и песку по 0,13 куб. саж.
Д л я  печи (5 куб. арш. кладки):
Кирпича простого 80 штук.
Огнеупорнаго 125 штук.
Глины и песку по 0,0135 куб. саж.
Д ля  кирпичны х боровов (5,66 куб. арш. кладки):
Кирпича простого 770 штук.
Глины и песку по 0,051 куб. саж.
Д л я  желтзных боровов:
Железа листового 10-фунтоваго листов в '/г— весом 85 фунтов.
Д л я  дымовой трубы (2,2 куб. арш. кладки):
Кирпича простого 300 штук.
Глины и песку по 0,02 куб. саж.

В с е г о  потребно:
Кирпича простого 3110 шт., но 16 руб. за 1000 . . 49 р. 76 к.

» огнеупорнаго 125 » » 5 » » 100 . . О » 25 »
Г л и н ы  0,2145 куб. саж., по 6 руб. за 1 куб. саж. 1 » 29 »
П е с к у  0,2145 куб. саж., по 7 руб. за 1 куб. саж. 1 » 51 »
Ж елеза листового 85 фунтов, по 5 к. за 1 фунт . . 4 » 25 »
Проволоки д1/2 фунтов, но 8 к. за 1 фунт . . . .  — 70 »
Железной (чугунной) плиты 21 X  22 дюйм. 1 п. 20 ф.

по 2 р ..................................................................................  3 » — »
Дымовая задвижка 1 шт..................................................... — » 50 »
Дверцы топочныя 1 шт., ценою 5 р ................................  5 » — »

И т о г о  . . . 72 р. 32 к.
Р а б о т а :

Печников (по 0,6 раб. дней на 1 куб. арш. кладки)
человек 14,5, по 1 р. 50 к........................................21 р. 75 к.

Кровелыциков (по 1 раб. дню на 1 нуд. железа)
2,5, по 1 р. 50 к .................... .................................... 3 » 75 »

И т о г о  . . . 25 р. 50 к.

В с е г о  . . . 97 р. 50 к.



Б. Для устройства сушильной камеры и сит.

-М а т е р 1 а л ы (считая нормальной длиной досок и бревен 
21 фут. =  9 арш.).

Б р у с к и :

4 х  4 д. ДЛИНОЮ йог. Фут. 119 или 52/з шт., НО 2 р.
50 к. за шт.. н а .........................................................14 р. 17 к.

Д о со  къ:
толщ. 2 дюйм., шириною 4 дюйм., длиною погонных

фут. 79 или 4 шт., по 70 к. за шт., на . . . 2 р. 80 ж.
толщ. 1 дюйм., шириною 8 дюйм., длиною погонных

фут. 252 или 12 шт., по 70 к. за шт., на . . 8 » 40 »
толщ. 1 дюйм., шириною 6 дюйм., длиною погонных

фут. 212 или 11 шт., по 18 к. за шт., на . . 1 » 98 »
толщ. 1 дюйм., шириною 5 дюйм., длиною погонных

фут. 154 или 7 шт., по 13 к, за шт., на . . . — » 91 »
толщ. V2 дюйм., шириною 4 дюйм., длиною погонных

фут. 1577 или 75 шт., по 10 к. за шт., на . . 7 » 50 »

Р е е к :

2 X  2 д. пог. фут. 60 или 3 шт.. но 22 к. за шт., на . — р. 66 к.
1 X  2 д. пог. фут. 504 или 24 шт., по 23 к. за шт., на . 5 » 52 »

К а р н и з о в :

2‘/в X  27з дюйм., 24 шт. по 20 к. за шт., на . . . 4 р. 80 к.
С^тка из луженой проволоки, калибра 19— 20, тканая

№ 8, всего 90 кв. арш., по 50 к. за 1 арш. . 45 » —  »
гвоздей разных 20 фунтов, по 10 к. за 1 ф. . . .  2 » —  »
гвоздей обойных для подбивки с1;тки 3 ф., но 15 к. за 1 ф. —  » 45 »
винтов 1 дюйм. 288 шт., по 1 р. за гросс . . . .  2 » — »
петель 3-хъ дюйм. 48 шт., но 15 к. за пару . . .  3 » 60 »
скобок к двещсам 24 шт., по 20 к. за шт.....................4 » 80 »

И т о г о  . . . 104 р. 59 к.
Р а б о т а:

плотников 20 раб. дней, по 1 р. 30 к ............................26 р. — к.
столяров 8 раб. дней, по 1 р. 80 к................................. 14 » 40 »

И т о г о  . . . 40 р. 40 к.

Всего . . 181 р. 44 к.

А всего . . . .  242 р. 99 к.



Данныя для изсл'Ъдовашя и йспыташя сушилки *).

К а л о р и ф е р :
Объем калорифера с н а р у ж и ............................. 379,2656 куб. фут.

» » в н у т р и .................................. 243,9927 » »
Поверхность наружных с т Ь н ............................  148,5278 кв. фут.
Объем печи с н а р у ж и ..........................................  18,526 куб. фут.

» » в н у т р и ...................................................  8,2237 » »
Нагревательная поверхность п е ч и ................... 31,162 кв. фут.
Объем кирнпчных дымоходов внутри . . . .  45 куб. фут.
Нагревательная . поверхность кирпичи, дымо-

х о д о в ъ ......................................................................................  219.014 кв. фут.
Объем желЬзных дымоходов внутри . . . .  9,313 куб. фут.
Нагревательная поверхность желёзных дымо-

х о д о в ъ .............................................................  63,8 кв. фут.
Объем печи и дымоходов снаруж и....................  114,169 куб. фут.
Топочный коэффищ ент..........................................  6,6
Дымовой коэф ф ициент..........................................  0,60
Коэффищент заполнешя калорифера . . . .  2,13
Площадь воздуховпускных отверстш . . . . 3.5763 кв. фут.

С у ш и л ь н а я  к а м е р а :
Объем камеры с н а р у ж и .....................................  437,9 куб. фут.

» » в н у т р и ..........................................  377,46 » »
Поверхность наружных стЬн камеры . . . .  193,8 кв. фут.
Площадь воздуховпускных отверстш . . . .  11,02 » »
Объем потолочных колпаков внутри . . . .  70,13 куб. фут.
Поверхность наружных стен потолочных кол­

паков ..................................................................  1.326 кв. фут.
Площадь всЬх с и т ...............................................  471,25 кв. фут.
Полезная площадь всех с и т ...............................  427 » »
СЬчеше вентилящонных т р у б ............................  1,333
Коэффищент заполнения кам еры ........................ 0,95 кв. фут.
Камерный к о э ф ф и щ е н т ......................................  69,8
Вентилящонный » ...................................... 320,3 кв. фут.
Калориферный » ...................................... 1,36
Стенной » ...................................... 3,47

Способ сушки овощей, грибов, плодов и ягод в шкафно­
канальной сушилк'Ъ системы Н. Полевицкаго.

Сушка в этой сушилке идет следующим образом. Но время 
топки печи, которая должна быть непрерывной во все время сушки,

*) См. .Р уководство  по заготовка суш ены х овощ ей", изд. 3-е, ч. I, глава III. 
И зслЪ доваш е и испыташ е суш илок, стр. 298—396 и таблицы №  1—38.



наружный воздух входит внутрь сушилки чрез отверспя ОС, ОД 
и ОП, обогревается о нагретую поверхность пола и сгЬнок печи 
и дымоходов ДС, ДЛ, ДП, КЛ и КП, нагр'Ьтым поднимается в оба 
отделешя сушильной камеры, встречает на своем пути сита с вы­
сушиваемым материалом, обогревает его, извлекает из него влагу
и, овлаленившись и потеряв значительную часть тепла, чрез вытяле- 
ныя трубы ВТ уходит наружу.

Сита с насыпанным на них подлежащим сушке сырьем вста­
вляются в верхнюю часть сушилки таким образом: открыв дверку Д2, 
проталкивают внутрь сушилки сито по рельсам Н и дверку запи­
рают; через 5— 15 минут сюда-же вставляют 2-ое сито, проталкивая 
им вперед 1-ое сито; через 5— 15 минут вставляют таким лее об­
разом 3-е сито. Еще через 5— 10 минут чрез эту лее дверку Д2 
вставляют -1-е сито, проталкивая им всё ранее вставленныя, благо­
даря чему на противоположном конце сушилки сито № 1 будет 
вытолкнуто наружу; его тогда переставляют в соседнее отделеше, 
ставя чрез дверку Д1 на рельсы верхняго яруса. Так же поступают 
при вставлеши чрез дверку Д2 5-го и 0-го сит, сейчас же пере­
ставляя вытолкнутая 2 и 3 сита на рельсы соседняго отделешя Д1. 
При вставлеши чрез дверку Д2 7-го сита, вытолкнутое им 4-е сито 
при вставлеши в отделеше Д1 вытолкнет у передняго конца камеры 
сито № 1, которое сейчас лее переставляют на нилеерасположенное 
отделеше Д4. Так ведут и дальше. При вставлен!и в отделеше Д2 
сита № 10 изъ отделешя Д4 у задняго конца камеры вытолкнется 
сито № 1, которое здЬсь-лее переставляют в отделеше ДЗ. При 
вставлеши опять таки в отделеше Д2 сита № 13— из отдёлешя ДЗ 
у передняго конца камеры вытолкнется сито Ха 1— которое пере­
ставляется в отделеше Д 6; при вставлеши сита № 16— сито № 1 
(у задняго конца камеры) переставляют в отделеше Д5; при вста­
вленш (спереди камеры) сита № 19 —сито № 1 придется переста­
вить в отделеше Д8 (спереди камеры). При вставленш сита № 22— 
сито № 1 переставляется (сзади камеры) в отделеше Д7, при вставле­
н а  сита № 25— сито № 1 переставляется (спереди камеры) в отде­
леше Д10; при вставленш сита Л® 28—сито № 1 переставляется 
(сзади камеры) в отделеше Д9; при вставленш сита № 31— сито № 1 
перестоится (спереди камеры) в отделеше Д12; при вставленш сита 
Лё 34— сито X» 1 переставляется (сзади камеры) в отделеше Д11. 
Наконецъ, при вставленш чрез дверку Д2 сита Л1» 37 (спереди камеры) 
на другом конце вытолкнется сито № 34, которое при вставлеши 
здесь лее в отделеше Д1 вытолкнетъ сито № 31 и т. д. и, наконец, 
вытолкнутое из отделешя Д12 сито № 4 при вставленш в отдЬле- 
ше Д11 вытолкнет сито № 1, на которомъ продукт доллеен быть 
вполнё готовым, высушенным в желаемой степени. Б дальнейшем, 
вставлеше свелеих сит, всегда производимое чрез одну и ту же 
дверку Д2, и вынимаше готовых сит производится чрез определенные, 
вырабатываемые практикой, промежутки времени, зависание от бы-



етроты сушки даниаго сушиыаго продукта и различные не только 
для различпаго вида овощей, но и для одного- и того же вида 
овощей, собранных с болйе влажнаго или с болйе сухого мйста.

Если сита вставляются в сушилку чрез б минут, то в таком 
случай продолжительность сушки равна 3 час., при 1(1 минутном 
перерыв'!; между вставлешем сит— сушка продолжается 6 час. Если 
на каждое сито накладывать по 25 ф. сырья, то, следовательно, 
сушилка эта смолсет пересушить в 24 часа: (60 :5) X  24 X  25 =  
=  7200 фунт. =  180 пуд. (60 :10) X  24 X  25 =  3600 фунт. =  90 пуд. 
сырья и во всяком случай при нагрузкй вдвое меньшей (то есть 121/2 ф. 
на 1 сито) не менйе 45— 90 пуд. сырья.

Уход за сушилкой во время сушки состоит кромй вставлешя 
и перестановки сит, в ноддерлсаши топки нечастым подбрасывашем 
полйньев дров в топку, в регулированы! горйшя в топкй, помощью 
печной задвижки и открывашя дверки, в регулироваши притока 
воздуха чрез воздуховнускныя отверстая, которыя с этой цйлью 
можно болйе и л и  менйе нрюткрывать помощью приставлешя к 
ним снаружи кирпичей, поставленных на ребро, и  удалешя влаж­
наго воздуха, большим пли меньшим закрывашем клапанов (или 
задвижек) вытяжных труб.

Заключение.
На основаши всего вышесказаннаго слйдует заключить, что 

описываемая сушилка:
1) довольно прости по своей конструкции и лето .может 

быть каждым построена,
2) отличается весьма большой производительностью, зани­

мая в то же время очень немного мтъста в помтщенги,
3) требует мало рабочих сил для сушки на ней, ибо для  

ухода за сушилкой достаточно 2 -х рабочих или  работниц, при­
чем не требуется от них спецгальных знат и и опыта,

4) должна давать продукт вполтъ равном ерно высушенный, 
так как благодаря передвижетю сит сушимый продукт прохо­
дит чрез всякгя условгя сушки, постепенно переходя из болте 
холодной части сушилки в бо.те горячую, почему продукт дол­
жен получаться весьма высокаю качества,

5) изнашиваемость калорифера уменьшена, почему увеличен 
срок службы сушилки, причем в то шее время использованге 
топлива бо.те экономно, благодаря примгьнетю кирпичны х и  
желтъзных дымоходов и воздушных каналов под ними.

6) Па основаши многолйтняго опыта работы с различными 
сушилками, считаю в нравй утверждать, что настоящая сушилка 
являет ся болте экономной в отпогиенш расхода топлива, чгьм 
ест остальныя сушилки соомвгыпствующей производительности, 
и болте других пригодна для оборудования показательных и не­
крупно промышленных производств сушеных овощей.



СТАРШ1Й СПЕЦ1АЛИСТ ПО ТЕХНИЧЕСКОЙ ПЕРЕРАБОТКА ПЛОДОВ
И ОВОЩЕЙ.

ПОДРОБНОЕ ОПИСАН1Е УСТРОЙСТВА 

ПРОСТЕЙШИХ ПРИСПОСОБЛЕН»! 

ДЛЯ СУШКИ ОВОЩЕЙ, ГРИБОВ, 

ПЛОДОВ и ягод.

Выпуск третш.
Устройство домашними способами су­
шильных шкафов и др. приспособленш 
для сушки плодов, овощей, грибов и 

ягод на кухонной плитгь.

С 53-мя рисунками и чертежами на отдельных листах.

----------------------------------------

П Е Т Р О Г Р А Д .
15-ая Государственная Типография. Звенигородская, 11. 

1918.



Приготовлеше сушеных овощей, плодов, грибов, ягод и пр. 
продуктов вполне возможно производить домашними способами, 
пользуясь для этой цели имеющейся в каждом даже неболь­
шом хозяйстве кухонной плит ой, на которой можно легко вы­
сушить все эти продукты и получить весьма хорошш сушеный 
продукт. Способы использовашя кухонной плиты для сушки ово­
щей, грибов, плодов и ягод описаны в моей книге „Заготовка 
впрок овощей, грибов и ягод домашними способами" *).

Однако, в гЪх случаях, когда желательно пересушить воз­
можно большее количество продуктов на кухонной плите и по­
лучить сушеный продукт более высокаго качества, необходимо 
^устроить различныя приспособлешя, которыя повысят производи­
тельность кухонной плиты и дадут возможность сушить овощи, 
грибы и пр. продукты более правильным способом, от чего 
улучшится качество сушенаго продукта.

Из таких приспособлен^ для сушки на кухонной плите про­
стейшими являются сушильные ящ ики  и сушильные шкафы, устрой­
ство которых домашними способами ниже описывается.

Сушильный ящик для кухонной плиты.

Сушильный ящик служит для того, чтобы: 1) усилить произ­
водительность кухонной плиты увеличешем ея поверхности и по­
лучением возможности сушить овощи и пр. на плите во время 
ея топки (при приготовленш кушанш) и 2) обезопасить суши­
мый продукт от пригорашя, всл-Ьдств1е чрезм^рнаго нагр-Ьвашя 
плиты.

На рис. 1 изображен переносный сушильный ящик, извест­
ный под назвашем „ТЬе Огап§ег“, изготовлявшшся американской 
фирмой Еаз1егп Мапи{ас1ипп§ С0 (РНПас1е1рЫа, Ра, II. 8. А.) и 
стоившш от 3‘/2 до 10 долларов за штуку в зависимости от раз­
меров. Однако, такой ящик легко можно изготовить домашним

*) И здаш е О. И. Полевицкой (П етроград, наб. Карповкн, д. 20, кв. 29, 
телеф. 2 —83 —98). Ц%на 8 руб . за  экз.



способом. Ящик этот представляет из себя плоскш сосуд прямо­
угольной формы, сделанный из белой жести, гальванизированнаго 
или оцинкованнаго или даже из простого кровельнаго железа, 
им'Ьющш в ширину и длину 18X26 д. или 24X36 д. или 24X72 
дюйм, и в высоту 2—4 дюйм., сверху закрытый припаянной к 
нему крышкой. В одном углу крышки имеется отверспе а с во­
ронкой, через которую внутрь ящика вливается вода, так, чтобы 
она занимала половину ящика (т. е. стояла до половины высоты 
его). Этот ящик ставится одним концом на плиту в; другой же 
конец ящика подпирается палкой или поддерживается какой либо 
подставкой, козлами и т. под. Вода, влитая в ящик, согревается 
плитою, доводится до кип-Ьшя и получающимися парами воды 
нагревается верхняя крышка ящика. Когда эта поверхность доста­
точно нагреется, то на нее накладывают овощи, грибы, ягоды 
или др. подлежащш сушке продукт и сушат их до полнаго вы- 
сыхашя, что происходит через 3—5 час. По м ере  высыхашя про­
дукта его следует сгребать к одному из углов или сторон, а на 
очистившееся место насыпать свежаго сырья. В таком случае 
сушка будет идти непрерывно. При окончанш топки плиты под­
сыпку свежаго сырья следует прекратить, тогда оставшееся на 
ящике полусухое сырье досохнет в теч ете  времени до остывашя 
воды в ящике. Весь уход за ящиком состоит в подливанш время 
от времени свежей воды взамен испарившейся.

Если внутрь ящика влита чистая вода, то сушильная поверх­
ность его нагревается не свыше 50—60° Ц., что вполне достаточно 
для сушки зелени, капусты, петрушки, грибов и ягод. Если же 
необходимо повысить температуру эту для высушивашя продук­
тов, требующих для сушки более высокой температуры (напр., 
свеклы, картофеля, яблок, груш и пр.), то в ящик следует вли­
вать воду не чистую, а соленую, которая кипит при температуре 
109— 110° Ц., почему и сушильная поверхность ящика нагреется 
сильнее. Соли при этом следует брать 10 фунт, на 1 ведро воды. 
При испаренш воды из ящика следует подливать чистую воду, 
ибо соль в ящике остается всегда почти целиком.

В течеже 5—6 час. топки кухонной плиты на описанном су­
шильном ящике можно пересушить от 20 ф. до 1 */2 пуд., напр., 
картофеля, причем в то же время большей частью плиты можно 
пользоваться для приготовлешя кушанш или варки других 
консервов.

Для изготовлешя прочнаго сушильнаго ящика, имеющего в 
длину 48 дюйм. В ширину 20 дюйм, и в высоту 3Чг дюйм, (а с за­
краинами 4 дюйма) поступают так.



Из листа кровельнаго железа выр'Ьзают кусок АБВГДЕЖЗ 
ИКЛМ (см. черт. 2), сгибают части его по лишям БД, ДЗ, ЗЛ и
ЛБ; посл-Ь этого загибают полоски Ф (по лишям АБ, ДЕ, ЗЖ и
МЛ) и пропаивают швы снаружи и совнутри. Получается прямо­
угольный ящик Я (черт. 3). ЗагЬм берут 2 куска полосового же­
леза (шириною V2 дюйма и толщиною 1!п  дюйма) длиною по 
103 дюйма, изгибают их, как показано на черт. 4, и соединяют 
эти два прямоугольника железными полосками а, б, в, г, д, е 
(такой же толщины), длиною по 20 дюйм. Полученный остов О 
(см. черт. 5) вставляют в изготовленный ящик и припаивают к 
нему. Этот остов служит для увеличешя прочности ящика и для 
предотвращешя прогибашя его. Внутри ящик следует выкрасить 
какой либо огнеупорной краской (напр., риполином).

ЗагЬм из листа б-Ьлой жести (или оцинкованнаго листового
жел-Ьза) длиною 481/г дюйм, и шириною 20!Ь дюйм, изготовляют 
крышку К для ящика, которая могла бы войти внутрь его (см. 
черт. 6). Для этого по краям листа отгибают полоски Ф в х/4 д. 
шириною. В одном из углов этой крышки выр-Ьзывают круглое 
отверепе д1аметром в */г—3/4 дюйма на которое насаживают жестя­
ную трубку Т длиною 2 дюйма, припаиваемую к этой крышк-Ь. 
Посл'Ь этого крышку К вставляют в ящик Я на остов О и при­
паивают края ея к боковым сгЬнкам ящика.

Полученный сушильный ящик им'Ьет вышеуказанные раз­
меры, снабжен закраиной (высотою ]/2 дюйма) и вм-Ьщает около 
54—55 литров воды. Однако, для пользовашя им достаточно 
влить в ящик всего 24 литра (т. е. 2 ведра) воды.

Такой ящик сможет в течеше 5 —6 час. топки плиты пере­
сушить от 30 ф. до 2 пуд. сырых овощей, грибов, ягод или пло­
дов, причем для нагр'Ьвашя его достаточно 1и —*/г арш. части 
кухонной плиты.

Подобные ящики (заграничнаго изготовлешя) им-Ьются в 
Государственном Сельско-Хозяйственном Музей (в Петроград-Ь).

Сушильные шкафы.

Всякш сушильный шкаф для кухонной плиты представляет 
из себя прямоугольной формы ящик без дна, в котором на пол­
ках устанавливается то или иное количество сушильных сит, для 
вдвигашя коих в этот ящик служат дверки в передней стЬн'Ь его. 
Ящик этот—сушильный шкаф—ставится на кухонную плиту, от 
горячей поверхности которой нагр-Ьвается воздух, входящш под 
шкаф чрез отверспя в нижней части боковых сгЪнок. Нагретый



воздух проходит чрез сита с высушиваемым матер1алом и, овлаж- 
нившись от него, чрез вытяжную трубу удаляется наружу чрез 
дымовую трубу кухонной плиты (или чрез вьюшку для самоваров).

В зависимости от того, каким образом идет горячш воздух 
чрез высушиваемый матер1ал, сушильные шкафы имеются 2-х ти­
пов: 1) гЬ, у которых горячш воздух идет прямо от плиты снизу 
шкафа вверх— суш илки с прямым током воздуха, в которых уда- 
леше сырого воздуха, следовательно, происходит вверху и 2) су­
ш илки с обратным током воздуха, у которых воздух, нагрев­
шись от плиты, поднимается в верхнюю часть сушилки, здесь 
вступает внутрь шкафа и, идя дальше сверху вниз, высушивает 
на своем пути сушимый продукт; влажный воздух в этом слу­
чае удаляется наружу чрез выводное отверспе, соединенное с 
вытяжной трубой и помещенное в нижней части шкафа.

Образцом сушильных шкафов с прямым током воздуха явля­
ются сушилки: 1) В. Черняева, называемая „Королева фруктов",
2) Гейзенгеймская, 3) Дементьева и др.

Образцом же сушильных шкафов с обратным током воздуха 
является сушилка системы Н. Полевицкаго, называемая „Хуто­
рянка".

СУШИЛЬНЫЕ ШКАФЫ С ПРЯМЫМ ТОКОМ ВОЗДУХА.

Сушилка „Королева ф руктов" системы В. В. Черняева.

Покойным известным популяризатором огневой сушки фрук­
тов и овощей в Россш В. В. Черняевым был предложен весьма 
простой сушильный шкаф, названный им „Королевой фруктов", 
который скоро и дешево может быть изготовлен домашним обра­
зом. Шкаф этот (см. рис. 7) делается из листового железа (9-фун- 
товаго; или из досок (в '/з д. толщины) следующих размеров: 
высота (по средней линш) 47 дюйм., ширина 20 дюйм, и глубина 
25 дюйм.

Для постройки этого шкафика следует прежде всего взять
4 куска углового железа длиною по 39 дюйм., которые ставят 
стоймя и связывают железными полосами вверху, в середине и 
на разстоянш 9 дюйм, от нижняго конца. Таким образом полу­
чается остов шкафа, состоящш из 4-х стоек Н и трех обвязок О. 
С трех сторон этот остов обшивают листовым железом, прикре­
пляя его к остову на заклепках. Поволок или крышу Б шкафа



делают тоже из листового жел-Ьза в вид-Ь 4-гранной пирамиды 
или полукруглой формы. В центр-Ь этой крышки выр-Ьзают круг­
лое отверстае, на которое над-Ьвают кол-Ьно отводной трубы Т, 
соединяемой с какой либо дымовой трубой кухни. Высота описан­
ной пирамидообразной крыши 8 дюйм.

К нижней обвязк-Ь О со всех 4-х сторон прикр-Ьпляют на 
шарнирах или петлях А двойныя дверцы (заслонки 3), складыва- 
ющ1яся пополам и открывакнщяся снизу вверх. Высота этих за­
слонок 9 дюйм., а длина передней и задней по 20 дюйм., а боко­
вых по 25 дюйм.

Переднюю сгЬнку шкафа составляют дв-Ь (верхняя и нижняя) 
дверцы Д; через дверныя отверстая в камеру вставляются сита С, 
которых должно вл-Ьзать 10— 12 штук, причем каждое становится 
на рельсы Р (из углового жел-Ьза или деревяннаго бруска), при­
крепленные к сгЬнкам шкафа. Промежуток между двумя ситами 
должен быть не мен-Ье 2 дюйм. Первое нижнее сито должно при­
ходиться у нижней обвязки О. Внутри камеры под отверстаем вы­
тяжной трубы подв-Ьшивается (отверстаем вверх) чашка Ч из б-Ь- 
лаго жел-Ьза, служащая для пр1ема капель воды, образующейся 
от охлаждешя паров. Под нижним ситом к протянутым с угла на 
угол нижней обвязки и перекрещивающимся в центр-Ь проволо­
кам подв-Ьшен жел-Ьзный крышеобразно согнутый щит Т отвер­
стаем вниз, шириною 12 дюйм. Он предназначен для правильнаго 
распред-Ьлешя горячаго воздуха. Четыре двойных дверцы- 
заслонки 3, прикрывающая снаружи пустое пространство между 
поверхностью плиты П и нижней поверхностью перваго (нижняго) 
сита С, служат для регулировашя притока воздуха к плигЪ, а с л е ­
довательно и температуры в шкафу. Так, напр., если заслонки 3 
совершенно опущены, и притока воздуха снаружи почти н-Ьт, то 
температура горячаго воздуха в сушильном шкафу достигает своей 
высшей точки. Если же немного прюткрыть заслонки, то приток 
воздуха увеличится, и температура понизится, притом гЪм в боль­
шей степени, ч-Ьм больше будут открываться заслонки.

В описанном сушильном шкафу, при заполненш его всеми 
ситами, сильн-Ье нагревается (до 85° и даже до 95° Ц.) сито самое 
нижнее; вс-Ь же вышележащ1я сита нагреваются слабее.

Размер сит должен вполне соответствовать внутреннему 
размеру шкафа. Эти сита лучше всего делать из деревянной рамки 
и сетки из железной луженой проволоки. В этой сушилке пере­
становка сит производится в ручную, что конечно, очень медленно 
и сопряжено с потерей тепла, уходящаго через открываемый 
дверцы шкафа. Влажный, отработавшш воздух из этой сушилки



удаляется вверху через вытяжную трубу, помещенную в потолке 
шкафа.

Производительность такого сушильнаго шкафа, поставлен- 
наго на плите и имеющаго 10 сит (площадью 7*/2 кв. арш.), равна 
8— 10 пуд. сырых овощей в сутки. В продаже такая сушилка 
прежде стоила 30 руб., но при домашнем изготовленш, конечно, 
обходилась дешевле. Теперь же такая сушилка обойдется не менее 
250—350 рублей.

При употребленш сушильнаго шкафа соблюдаются те-же 
правила, что и при других сушилках. Самое существенное пра­
вило заключается в следующем: если сушильный шкаф имеет де- 
ревянныя ножки, то для того, чтобы оне не подгорали на горячей 
плите, следует приготовить из глины или кирпичиков четыре под­
ножки, на которыя устанавливаются ножки шкафа. Так1я подножки 
будут служить изоляторами, и ножки не будут подгорать. Кроме 
того, так как плита накаливается неравномерно, в средине силь­
нее, чем с краев, то понятно равномерность высушивашя будет 
зависеть от того, в каком месте поставится шкаф. Во всяком 
случае, если шкаф будет стоять ближе к заднему краю плиты, а 
не посредине, фрукты или овощи, находящ1еся на ситах ближе 
к стенке шкафа, обращенной к топке плиты, будут высушиваться 
скорее и даже от недосмотра—пересушиваться и подгорать, в то 
время как друпе, на тех же ситах лежагще, только еще начнут 
подсыхать. Для устранешя этого неудобства надо сушильный 
шкаф устанавливать посредине плиты; если же этого сделать 
нельзя, то на ту часть плиты, которая находится под шкафом и 
сравнительно сильно накалена, следует насыпать тонким слоем, 
не толще полдюйма, песку, предварительно промытаго и просу- 
шеннаго. В таком случае температура несколько сравняется, и 
сушка значительно улучшится. Можно и всю площадь плиты, на­
ходящейся под шкафом, засыпать песком. Вообще необходимо на­
блюдать, чтобы плита не накаливалась до красна, в противном 
случае весьма легко подгорают сушимые фрукты или овощи. 
Конечно, во время сушки, при одновременном приготовленш чего- 
либо на плите, следует стараться, чтобы в сушильный шкаф не 
попадало никакого, особенно едкаго, посторонняго запаха. Для 
сушки в сушильных шкафах пригодны всякаго рода постоянныя 
или переносныя плиты, лишь бы только размеры шкафа отвечали 
их величине.

Техника сушки всяких овощей, ягод и пр. в этом сушильном 
шкафу довольно проста. Подготовленные—измельченные и обва­
ренные—овощи накладываются на сита. При этом на 1 кв. арш.



площади сита рекомендуется накладывать как можно рыхлее и 
ровнее не более 5—6 ф. капусты или до 10 фун. других овощей 
(корнеплодов), причем стараются, чтобы на каждое сито попал 
продукт одинаковой крупности; тогда сушка идет ровнее и бы­
стрее. Сначала сито (решето) с сырьем ставят в самую верхнюю 
часть шкафа, спустя 10— 15 минут это сито снимают с верхней 
полки и переставляют на одну полку ниже, а на верхнюю полку 
ставят свежее 2-е сито; спустя 10— 15 минут, 1-ое сито переста­
вляют еще ниже (на 3-ю полку), на 2-ю полку переставляют 2-е 
сито, а на освобожденную 1-ую полку ставят 3-е сито и т. д. Та­
ким образом, постепенно опускаясь, сита по м ере высушиватя 
идут навстречу горячему воздуху, а горячш воздух, встречая на 
своем пути все более и более влажный матер1ал, чем сам воздух, 
отнимает от него влагу.

По м ер е  высыхашя продукта отверепе вытяжной трубы 
постепенно сокращают вдвигашем задвижки для уменьшешя тяги 
воздуха.

Гейзенгеймская сушилка для плиты.

Сушилка эта, изображенная на рис. 8, до войны изготовля­
лась на завод-Ь бр. Ваас в Гейзенгейме (ОеЬгййег Шаа«, Ое^зепЬет 
ш РЬ.) и в Россш продавалась по 10—25 рублей с 6—9 ситами, 
площадью всего в 1— 1у2 кв. арш.

В сушилке этой перестановка сит сверху вниз или снизу 
вверх производится автоматически посредством особаго рычага С, 
что составляет преимущество этой сушилки, ибо ускоряет и об­
легчает работу с ней, но за то в этой сушилке имеются только 
боковыя стенки А шкафа, а передняя и задняя образуются здесь 
деревянными рамками сит; вследств1е этого через щели уходит и 
теряется без пользы много тепла. Кроме того нет здесь и вытяж­
ной трубы, почему удалеше влажнаго воздуха происходит гораздо 
медленнее.

Построить эту сушилку домашними средствами довольно за­
труднительно.

Сушилка системы Н. И. Дементьева.

Сушилка системы Н. И. Дементьева—пригодна для неболь­
шого или домашняго  производства сушеных плодов и овощей. По 
конструкщи сушилка Н. И. Дементьева очень проста и может быть 
изготовлена простым слесарем на основанш нижеследующаго опи- 
сашя и чертежей: черт. 9—вид сушилки спереди с раскрытыми



дверцами, черт. 10—вид боковой стенки сушилки снаружи, черт.
11—вид боковой стенки изнутри, черт. 12—поперечный разрез 
по лиши аЬ, черт. 13—вид потолка снаружи.

Сушилка представляет из себя квадратный прямоугольный 
высокш шкаф, склепанный из листового железа (12-фунтоваго) 
и имъющш таюе размеры: в ширину и длину по 1 арш. и в вы­
соту 2 арш. На высоте 41/2—5 вершк. от нижней доски (если по­
ставить шкаф стоймя) к стенкам приклепываются парные бруски 
из углового ж елеза (или из тонкаго полосового, согнутаго вдоль 
под прямым углом), таким образом, что между ними образуется 
просвет в !/в вершка (или менее). В этот просвет вставляется 
лист 2 (1 арш. в квадрате) из ж елеза более толстаго, чем упо­
требленное для станок (напр. 15-ти фунтоваго). Этим листом (2) 
шкаф перегораживается на два неравных отделешя: нижнее (А) 
высотою 41!:2—5 вершк., и верхнее (В) высотою -27—27Ч? вершк. 
Перегородка эта может быть по желашю вынимаема. Нижнее от­
делеш е (А) служит для отоплешя сушилки: сюда вставляются д ве  
обыкновенный керосиновыя кухни (Ш и XV1), каждая с двумя све • 
тильнями, при горюши которых нагревается железный потолок 
этого отделешя (2), служащш полом верхнему отделешю (В), о 
который обогревается наружный воздух, поступающш в нижней 
части верхняго отделешя и, обогревшись, поднимающейся для 
сушки, расположеннаго на ситах, сырого продукта.

Обогреваше сушилки можно производить и не посредством 
керосинок; тогда вынимают железную перегородку (2) и сушилку 
ставят на кухонную или спещально изготовленную, соответствую­
щей формы, плиту. От нея нагревается нижняя стенка сушилки, 
а от последней воздух.

Передняя стенка сушилки снабжена тремя парами дверок 
(а, а1, Ь, Ъ1, с и с1), из коих пара нижних дверок (а и а1) закры ­
вает нижнее отделеше. Дверки должны быть тщательно пригнаны, 
чтобы запирать отделешя сушилки возможно плотнее. Для этого 
их полезно (особенно две верхшя пары) снабжать резиновыми 
полосками. Дверки снабжены задвижками или щеколдами. В какой- 
либо из дверок верхняго отделешя можно проделать небольшое 
отверспе, в которое вставить градусник (и даже два—один вверху, 
другой—внизу сушильнаго отделешя), но при домашнем изгото­
влении можно обойтись и без этого.

Задняя стенка — делается совершенно сплошной (как и 
нижняя).

Что касается обеих боковых стенок, то, хотя оне тоже скле­
пываются из целаго листа железа, но в четырех местах каждая



им-Ьет ряд пробитых круглых отверстш. Первый ряд (р) делается 
в самом верху шкафа, второй ряд (я)—в нижней части верхняго 
(сушильнаго) отд-Ълешя, третш ряд ( т ) —в верхней части и 4-й 
ряд (п)—в самой нижней части нижняго, так сказать „топочнаго“, 
отд"Ьлешя (А). Все ряды отверстш (р, ц, ш и п) устроены одина­
ковым образом, именно: в стЬн'Ь пробивается ряд круглых отвер­
стш, диаметром в 1 вершок (или немного бол-Ье); всего их в ряду 
пробивается 6 шт. и располагаются они на равном разстоянш 
друг от друга, и немного (напр., на 2 верш.) отступя от краев 
сгЬны. Снаружи—сверху и снизу этого ряда отверстш прикле­
пываются две  жел-Ьзныя линейки, изогнутыя по своей длин'Ь так, 
чтобы между ними и егЬной сушилки образовался небольшой про­
свет (паз). В этом пазу может быть передвигаема взад и вперед— 
широкая железная линейка (Р, О, М и 14) шириною 11 /4— вершка,  
в которой имеются таюе же круглые прорезы, как и в стене  
сушилки. Продвигая эту линейку взад и вперед, можно закрывать 
или открывать прорезы в сгЬи-Ъ бол-Ье или мен-Ье, смотря по тому, 
насколько прор-Ьзы в линейк-Ъ находят на стенные прор-Ьзы. Ука­
занные прор-Ьзы можно д-Ьлать и круглыми, и четырехугольными; 
форма их не им'Ьет значешя для сушилки. Но практичнее делать 
прорезы круглые, как более простые и требуюшде менее времени 
на свое изготовлеше.

Линейки должны быть выдвигаемы только с задней стороны 
сушилки, а не спереди, где оне м-Ьшали бы открывашю дверок 
сушилки. Для удобства выдвигашя линейки снабжаются кольцами, 
припаянными к ним.

Назначение описанных прорезов (коих всего 4 пары, каждая 
с 6 отверстиями, следовательно всего 48 отверстш)—регулировать 
приток в сушилку наружнаго воздуха. Самыя нижшя отверст1'я (п) 
в нижнем отделенш служат для пропуска воздуха, необходимаго 
для горешя керосиновых кухонь. Второй (снизу) ряд ( т )  отверстш 
служит для выпуска копоти и других продуктов горешя, образую­
щихся при горенш керосина. Третш ряд (я) отверстш (самый 
нижнш в сушильном отделенш (В)—служит для пропуска наруж­
наго воздуха, который сейчас-же обогревается о нагреваемое ке­
росинками дно этого отд'Ьлешя, поднимается затем вверх, омы­
вает сушимый продукт, увлажняется о него и выпускается через
4-й ряд отверстш (р), находящейся в самом верху сушилки или 
через потолочное отверспе (<1). Более или менее закрывая или 
открывая 3-й и 4-й ряды отверстш—можно повысить или пони­
зить температуру сушки и регулировать циркулящю воздуха в 
сушильной камере. В потолке имеется полукруглое отверст1е (й)>



д1аметром 3 вершка, над которым установлена полуаршинной вы­
соты железная вытяжная труба (Н), притом так, что между ниж­
ним ея краем и площадью потолка имеется просвет, через ко­
торый пропущен длинный прут (Н), снабженный на наружном 
конце рукояткой и прикр-Ьпляющшся внутренним концом к по­
лукруглому сектору (Э), свободно вращающемуся в стороны на 
шпиньк-Ь, приклепанном к потолку и играющем роль короткой 
оси. Вращая сектор посредством рукоятки вправо и влево можно 
больше или меньше открывать отверспе в потолке и гЪм регу­
лировать работу этой вытяжной трубы. Вытяжное отверспе (по­
казанное на черт. 13) можно делать и более сложным, напр.: 
вместо одного делать нисколько небольших отверстий, располо­
женных в виде звезды и т. п. или иным каким-либо образом; 
форма отверепя не имеет существеннаго значешя, важно лишь, 
чтоб его можно было удобно закрывать и открывать.

Верхнее отделеше (В),—второй этаж сушилки, -служит для 
помЪщежя сюда продукта, подлежащаго высушивашю и потому 
играет роль сушильнаго отделешя. Для установки в нем сит сде­
лано следующее приспособлеше (см. черт. 11 и 12): к каждой из 
боковых сгЪнок внутри приклепано по 12 железных брусков (е), 
толщиной не бол-Ье 1 сант., или кусков углового железа (послед­
нее практичнее, ибо уменьшает вес сушилки). Между брусками 
разстояше в 2 вершка. На каждую пару противолежащих бру­
сков положены по три железных полосы (шириною в 1 сант. и 
толщиною в 2 -3 миллим.) или таюе же железные бруски (я); в 
последнем случай на концах этих брусочков (§) делаются неболь- 
ппе вырезы, которыми эти бруски насаживаются на прикреплен­
ные к стенкам. На указанные поперечные брусья или полосы 
ставятся сита с сушимым продуктом.

Благодаря описанному устройству, сушильное отделеше 
удобно может быть освобождаемо при необходимости не только 
от сит, но и от поперечных полос или брусьев, и туда могут быть 
поставлены, например, высоюе сосуды (бутылки и т. п.), например, 
для нагревания настоек и наливок.

Кроме того здесь имеется еще такое приспособлеше (черт. 9 
и 11). В самом верху, под потолком, прикрепляются к боковым 
стенкам еще одна пара брусков (>), на которые сверху наложены
5 —6 поперечных брусков (к), к коим с нижней стороны при­
креплены крючки (I) по 5—6 шт. к каждому бруску.

На эти крючки (1) вешаются т е  продукты, которые желательно 
сушить нанизанными на бичевку (например, грибы и т. п.) или белье, 
бинты и т. п. (при обеззараживанш их в аптеках и больницах).



При сушк-Ь плодов и овощей на ситах, пос.тЪдшя распола­
гаются в 12 этажей и в каждом ряду помещается по два сита, 
площадью каждое в кв. аршина. Следовательно, площадь 
всех сит сушилки=12 кв. арш.

Сита для этой сушилки тоже изобретены Н. И. Дементьевым 
и могут быть рекомендованы как таюя самодельныя, которыя 
каждый легко может приготовить у себя. Устройство этих сит 
описано ниже.

Таково несложное устройство этой сушилки, могущей быть 
изготовленной даже простым кузнецом. Обходилась она в 30 руб. 
(в 1912 году), каковая сумма слагается из стоимости матер1алов 
25 руб. и работы 5 руб. Для изготовлешя этой сушилки необхо­
димы следующ1е матер1алы:

железа листового 12-фунтового 6 листов =  72 фун.,
по 3 руб. за 1 пуд.....................................................

железа брусковаго и полосового 1 пуд 10 фун. по
2 руб. 80 коп. за п у д ...........................................

керосиновыя кухни 2 штуки по 1 руб. 30 коп. . . • 2 ,  6 0 ,
сетки цинковыя для сит 15 кв. арш. по 90 к. . . • 13 , 50 „

Итого . . . . 25 р. 00 к.

работа кузнеца .....................................................................

А всего . . 30 р. 00 к.

В отношенш своей конструкщи эта сушилка имеет следую-
Ш1Я достоинства: 1) простота устройства, вследств1е чего она мо­
жет быть изготовлена любым кузнецом; 2) дешевизна постройки 
ея, благодаря отсутствда более или менее сложных деталей, тре­
бующих опытных рабочих; 3) практичность ея для хозяйства: 
именно, сушилка эта в случае нужды может быть обращена в 
сундук для склада провизш, в сушилку для белья, в помещеше 
для настаивашя и выдерживашя настоек и наливок и т. п.; вы­
ставленная на солнце, она может им одним нагреваться.

К недостаткам ея конструкцш следует отнести то, что во 
время работы стенки ея более или менее сильно нагреваются и 
потому теряется непроизводительно много тепла.

Если принять, что на 1 кв. арш. сита накладывается в сред­
нем 6 фун. сырого продукта, высушиваемаго в 6 час., то, следо­
вательно, в 24 часа работы сушилка на всех ситах переработает 
до 288 фун. сырого продукта, дав до 29 фун. сухого.



При работе сушилкой Дементьева следует сначала достаточно 
нагреть сушильное отделеше ея (В), для чего зажигают кероси- 
новыя кухни, дают им гореть и, достигнув желаемой температуры, 
понижают в них огонь так, чтобы пламя не касалось потолка от­
делешя А (чтобы керосинки горели чуть-чуть).

Если обходятся без керосинок, то, вынув доску, разделяющую 
отделешя А и В, ставят сушилку на кухонную или спещальную 
плиту и, когда воздух в сушильном отделенш нагрелся до же­
лаемой температуры, в сушилку вставляют сита с сушимым про­
дуктом. Дальнейшш уход во время процесса сушки состоит в 
регулированш температуры (что достигается также большим или 
меньшим прикручивашем керосиновых кухонь) и притока и вы­
пуска воздуха в сушильном отделенш; последнее достигается за- 
крывашем и открывашем боковых отверстш. При этом рекомен­
дуется открывать (при работе с керосиновыми кухнями) следую- 
Щ1я отверепя: для впуска воздуха в нижнее отделеше А,—ряд 
отверстш—N (выдвигая задвижку п), для выпуска из отделешя А 
продуктов горешя—отверепя М (задвижкой ш), для впуска воз­
духа в отделеше В — отверепя О (задвижкой я) и для выпуска 
влажнаго воздуха, кроме отверепя в потолке О—ряд отверстш Р. 
Во всяком случае следует заботиться, чтобы продукты горешя, 
выходя из отверстш М, не могли попасть внутрь отделешя В, 
через близко расположенныя открытыя отверепя О. Следует от­
крывать отверепя О, если в отделенш А—открыты отверепя М1, 
и наоборот—О 1, если открыты отверепя М. Более или менее за­
крывая и открывая отверст1я О и Р, удобно можно регулировать 
температуру воздуха в сушильном отделенш (В), уменьшая или 
увеличивая приток его и выпуск.

Что касается получаемаго в этой сушилке сушенаго продукта, 
то, как отмечено экспертами на Московской Выставке Садоводства 
1903 г., сушеные фрукты и овощи, представленные предпринима­
телем, работающим на этой сушилке, г. Апостол-Кегичем, были 
приготовлены вполне удовлетворительно и нисколько не уступали 
первосортным сушеным продуктам.

В отношении расхода на топливо, сушилка г. Дементьева при 
работе на двух керосиновых кухнях, затрачивает в 24 часа около
5 6 фун. керосина, что составляло до 24—27 коп. (прежде) рас­
хода в сутки, а на пуд сухого продукта около 32—36 коп. Цифра 
эта настолько мала, что в отношенш расхода на топливо эту су­
шилку следует признать весьма экономичной.

Расход на рабочую силу при работк этой сушилкой такой же, 
как и при других системах домашних сушилок.



Таким образом, следует признать, что сушилка системы 
Н. И. Дементьева отличается простотой, дешевизной и практич­
ностью конструкции, производительностью, экономичностью на 
топливо и хорошим качеством работы. В особенности эта сушилка 
хороша тЬм, что ее каждый сможет, на основанш приложенных 
здесь чертежей, построить у себя дома.

СУШИЛЬНЫЕ ШКАФЫ С ОБРАТНЫМ ТОКОМ ВОЗДУХА.

Все сушилки с прямым током воздуха, по моему мнешю, 
построены на совершенно неправильных основаниях. При работе 
всех этих сушилок наружный воздух, входя в отверспя нижней 
части шкафа, нагревается о горячую плиту и, нагревшись, под­
нимается кверху. На своем пути этот нагретый воздух встречает 
сита с высушиваемым сырым матер1алом, проходит около и сквозь 
него, как бы процеживаясь, омывает его и, нагрев его, вытягивает 
из него влагу. Вследств1е этого воздух становится холоднее, 
сильно овлажняется и в таком виде поднимается в самый верх 
шкафа и уходит наружу через вытяжную трубу. Между тем, такой 
ход воздуха совершенно противоречит его естественному движешю 
и должен быть производим насильно. Ибо, как это доказано из- 
следовашями Реньо и других физиков, данный объем даже влаж- 
наго воздуха (не говоря о сухом), имеющаго температуру в 100° 
(с которой он подходит под нижнее сито) приблизительно вдвое 
легче такого же объема влажнаго воздуха с температурой в 40° 
(с которой он выходит из шкафа) и, следовательно, этот послед- 
Н1Й стремится не подняться кверху, а опуститься книзу. Между 
т^м, мы заставляем воздух, по м ере  его увлажнешя, подниматься 
все выше и выше, чего достигаем или усилешем тяги вытяжной 
трубы, или, что происходит наичаще и наименее для нас выгодно— 
прибавкой к этому более холодному воздуху сухого, горячаго 
(еще неработавшаго), который, сам поднимаясь, механически 
увлекает в вытяжную трубу и влажный воздух. При этом, кроме 
потери тепла, уносимаго в этой части неработавшаго воздуха, 
внутри шкафа образуются струи его, которыя препятствуют равно­
мерности сушки и часто обжигают сушимый товар.

Изследуя различныя системы сушилок, я обратил внимаше 
на эту неправильность их конструкцш и в результате изобрел 
свою систему экономичных сушилок (оне расходуют меньше то­



плива для сушки, чем все друпя), самый малый тип которых, на­
званный мной «Хут орянкой», пригоден для мелкаго хозяйства. 
Подробное описаше устройства этих сушилок, по которому каждый 
даже простой кузнец, или столяр, или даже сам хозяин смогут 
построить ее у себя дома, пользуясь, лишь самыми простыми ору- 
д1ями, я и привожу ниже, сопроводив его необходимыми конструк­
торскими чертежами и всеми нужными указашями и разсчетами.

Сушилка „Хуторянка" может быть конструирована двух ти­
пов: 1) деревянная—и 2) железная.

Деревянная сушилка „Хуторянка".

По общему наружному виду эта сушилка представляет собою 
(рис. 14) деревянный шкафик, укрепленный на невысоком желез­
ном станке. Постройка ея ведется следующим образом. Сначала 
приготовляют железный станок (перспективный вид его изобра­
жен на рис. 15). Для этого из куска углового железа соответ­
ствующей длины (толщиною "/32 д., при ширине полок в 1 д.) 
изгибают четыреугольную раму АБВГ так, чтобы получился пра­
вильный квадрат со сторонами, равными 32 д. (снаружи). В раме 
этой заблаговременно просверливают ряд отверстш: по десяти 
отверстш (в !/в Д.) в каждой из вертикальных полок и по 2 от- 
верст1я (по !/« Д-) при углах А и Б (по стороне АБ) и Г и В (по 
стороне ГВ) в горизонтальных полках этой рамы. Затем берут
4 отрезка (длиною по 10 д.) квадратнаго железа, толщиною 3/4 д., 
отгибают у них под прямым углом до 2 д. и, провернув в этих 
отгибах по 2 отверепя (д1аметром 1 /4 д.), приклепывают заклеп­
ками или привинчивают посредством болтов с гайками к раме 
АБВГ так, что образуются 4 ножки высотою по 8 д. АД, БЕ, ВЖ 
и ГЗ (детали этих скрепленш показаны на рисунках 16, 17, 18). 
К нижним концам этих ножек (в которых провернуто по 1 отвер- 
епю) на болтах с гайками прикрепляются 4 куска полосового 
железа (толщиною 1/ы— 3!з2 д. и шириною 3'4 д.), притом так, что 
два из них (ДЕ и ЗЖ) ставятся на ребро (рис. 18 и 19), а друпе 
два, предварительно отогнув у них по 1-д. куску, прикрепляются 
лежа, но не совсем в линш  с нижней поверхностью ножек, а не­
много (примерно на ’ /зг  д .)  выше их (рис. 19). В каждом углу д ве  
полосы (напр. ДЕ и ДЗ) прикреплены к ножке лишь одним бол­
том с гайкой.

Затем, взяв лист толстаго кровельнаго (или котельнаго) же­
леза толщиною в 11 /2 миллиметра, разрезают его на 16 прямо­
угольных кусков, длиною 30 д. и шириною 7 д. Эти куски сгибают



под прямым углом так, чтобы образовалось нечто вроде 4-х уголь­
ных труб, у коих стороны по 1 >/2 д. Трубы эти сшиваются 
простым двойным фальцем, подобно тому, как это делают для 
круглых дымовых или водосточных труб.

С одного из концов трубки надрезаются на углах на 2 д., 
и полученные надрезы отгибаются с трех сторон под прямым 
углом наружу (рис. 20). Сверх того, в трубках этих, отступя на
6 д. от края с отгибами и на 2 д. от края противоположнаго, в 
каждом из углов пробивается по щелеобразному отверстш (щ) 
длиною немного более ^  Д. и шириною немного более '/ю д. 
(рис. 21); затем, прикрепив на сторонах станка ДЗ и ЕЖ на вы­
соте 11 /2 д. от нижних плашмя уложенных полос (дз и еж), по­
лосы и 1 (толщиною ‘/'б д. и шириною 3/4 д.), поставленныя на 
ребро, размещают внутри станка на равных разстояшях между 
собою (немного более Ч* Д-) этн трубки так (рис. 22), чтобы оне 
чередовались то одна подходила бы своими отгибами к наружной 
стене станка, то другая—к противоположной. Трубки укладывают 
так, чтобы неотогнутый отрез их подходил под полосы дз и еж; 
затем его загибают внутрь — верхнш же большой отгиб кла­
дется снаружи полосы и 1 и загибают тоже внутрь. Таких труб 
должно быть уложено 16 штук на сушилку. Затем, взяв тонкое 
листовое железо (6 —8-фунтовое), отрезают две  полосы длиною 
32 д. и шириною 9 д. и, сделав в одной из сторон соответствен­
ные прямоугольные вырезы, накладывают их так, чтобы вырезы 
пришлись против отверстш труб, а невырезанныя части закрыли 
бы отгибы трубы, которыя к ним и приклепываются. Затем, взяв 
полоску в Р/г д. шириною 1— 1!/г мил. железа и согнув ее вдоль 
под прямым углом, надрезают ее в нескольких местах до поло­
вины, и надрезы отгибают так, чтобы они чередовались, и, если 
о^ин надрез отогнут кверху так, что образуется как бы паз 
(рис. 23), то следующш отрезок должен оставаться под прямым 
углом (рис. 24, х); впоследствии он должен придтись против про­
межутков между отверспями трубки, тогда как паз ф  -против 
отверстш трубки. Затем из такой же толщины железа вырезают 
вторыя полоски (ц -ч), у коих один край отгибается так, чтобы 
образовался такой же паз, как и ф (но сплошной). Затем, вы ре­
зав из самой густой проволочной сетки полосы шириною в 2 д. 
и длиною около 30 д., накладывают их поверх отверепя трубы, 
а поверх сеток приклепывают полоски ф --х  внизу и ц—ч вверху, 
причем первая приклепывается своими отгибами х, приходящи­
мися под полосами д-з, к ним, а вторая приклепывается к поло­
сам и—-1 в нескольких местах и этим кроме закреплешя сетки,
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также поддерживают внизу листовое железо этих стенок. Затем  
из толстаго листового железа вырезают полосы (л) шириною 
около 21и  д. и длиною 30 д., в которых пробивают, соответственно 
отверепям труб, квадратный дырки по 1 х/а д. высотой и шириной. 
Эти полоски о и о' легко проходят по пазам ф  и ц ч и служат 
заслонками, закрывающими или открывающими при передвиженш 
сразу все 8 трубок на одну и ту же величину, для регулировки 
притока в эти трубы наружнаго воздуха.

Для того, чтобы трубки были укреплены по возможности не­
подвижно, не шатались и при переноске не сдвигались, служат 
ЖелезНЫЯ ПОЛОСЫ КЛ И МН, КОТОрЫЯ (ШИРИНОЮ 11'2 д. и толщиною 
]/н) д.) пропущены сквозь нижшя щели (щ) труб и концами при­
креплены на болтах с гайками к полосам де (стенки ДЕ) и зж 
(стороны ЗЖ); сквозь верхшя же щели трубок пропускается про­
волока, которая в каждой трубке делает полный оборот (рис. 25) 
и затем идет к следующей трубке; концы проволоки привязы­
ваются к стенкам АБДЕ и ГВЖЗ. Благодаря такому устройству 
трубок, их можно легко ремонтировать по м ере  изнашивашя 
(перегорашя). Для этого отвинчивают полосы кл и мн, выталки­
вают их из щелей труб, отклепывают у неисправной трубы соеди- 
неше ея с полосами дз и и> и, перевернув трубу на другой бок 
(еще неперегоревшш и вполне исправный, предварительно на­
ложив заплатки на дыры в перегоревшем боку), закрепляют ее 
в новом положенш, приклепывая к полосам, и затем пропускают 
опять поддерживающ1я полосы и проволоки. Таким образом, каж­
дая трубка может быть ремонтирована четыре раза до полнаго ея 
разрушешя.

Нагревательная поверхность всех 16 труб равна 672 кв. д.
Площадь же отверстш труб (для впускашя воздуха) равна 

36 кв. д.
Наружный вид стенок АГЗД и БВЖЕ показан на рис. 26 

причем левая половина изображает стенку вполне готовую с 
уже наложенной сеткой и полосами ф  и ц ч, а правая сторона 
чертежа—стенку с только что вставленными трубами и наложен­
ным на них листовым железом. Рисунки 23 и 24 показывают вер­
тикальные разрезы этих стенок; первый по лиши ОН, а второй 
по лиши МЛ.

Две друпя стенки АБДЕ и ГВЗЖ устраиваются таким обра­
зом. В местах прикреплешя к полосам де и зж полос кл и мн, 
под последшя вставляются (рис. 27 и 28) вертикально полоски 
кр, мс, лт, ну (шириною 1 /з Д. И ТОЛЩИНОЮ 1/ 1 в д.), которыя внизу 
держатся теми-же болтами, которые держат и полосы кл и пр; а



наверху прикрепляются к полоске углового железа (рс) шири­
ною '/г д. и толщиною 1 /ю д., прикрепленной в свою очередь 
(рис. 28 и 29) к рамке АБВГ. Таким образом получаются прямо- 
угольныя о т в е р т я  длиною 20 д. и высотою 63/4 д. Эти отверспя 
затягиваются густой проволочной сеткой, которая закрепляется: 
внизу полоской железа (е, рис. 17), прикрепленной изнутри к 
полосе де, с боков она накладывается на стойки кр и мс, а по­
верх ея прибиваются отрезки ДАрк и ЕБсм листового железа 
(прибиваемаго к верхней рамке снаружи, а снизу к полосе де из­
нутри) и сверху накладывается на угольник рс, а поверх ея 
прикрепляется и ее придерживает полоска железа э, у которой 
отогнут один край так, что образуется паз. Для образовашя та­
кого же паза внизу к полосе де прикрепляется на заклепках по­
лоска э' (рис. 29). По этим пазам должны свободно двигаться за­
слонки П и П) вырезанныя из достаточно толстаго железа и 
■служаиця для регулировки притока внутрь холоднаго воздуха для 
понижешя до нужной степени температуры нагретаго. Общая 
площадь этих отверстш равна 240 кв. д.

Подобно передней стенке АБДЕ одинаково устроена и 
задняя стенка ВГЖЗ. На рис. 27 показан наружный вид этих 
стенок, а на рис. 28 и 29 вертикальные разрезы последних, пер­
вый по линш ФХ, а второй по линш РУ.

К боковым стенкам станка прикрепляются достаточно крепкая 
и массивныя железныя ручки С, служащая для переноса сушилки 
с мкста на место.

В этот станок вставляется деревянный шкаф АБВГИ1КЛ 
(рис. 30), имеющш форму параллелепипеда и размеры в ширину 
и глубину по 32 д. и в высоту 42 д. Шкаф этот представляет со­
бою как бы один большой ящик АБВГИ1КЛ без дна (и с дверкой), 
5̂ который вставлен другой менышй ящик ПРСОМУТН, одинако­
вой с ним глубины, но меньшей ширины и высоты (как это схема­
тически показано на рис. 30), так что по бокам образуются два 
прохода без дна (тепловые протоки Ц и Ц1), служанке для про­
хода нагретаго воздуха в верхнюю часть сушильной камеры.

Стены наружнаго ящика делаются из двух слоев полудюймо­
вых досок, между которыми прокладывается слой (в ‘/в—■ 1/10 д.) 
азбестоваго картона, служащаго для уменьшешя потери тепла 
через стены. При этом (чтобы доски не коробились) стены 
строятся так, что один слой досок ставится вертикально, а дру­
гой—горизонтально, накрест первому (рис. 31 и 32).

Друг с другом доски сопрягаются возможно плотнее, чтобы 
не проходил между ними воздух, посредством паза и шпунта.
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Каждая из дощечек одного слоя привинчивается к другому слою 
посредством 4-х винтов. Точно так же весь шкаф прикрепляется 
к станку винтами, проходящими сквозь железную раму (АБВГ) и 
придерживающими одновременно и наружную обшивку станка 
(листовое железо). В передней стенке этого ящика делаются 
одна или Дв-Ъ пары дверок (высотою 35 д. и шириною 25 д.), 
плотно запираемых задвижками. Дверки (рис. 31) могут быть 
приготовлены и из вершковых досок. В задней стене, на высоте 
11 /2 д. от нижняго края, вырезается прямоугольное отверспе 
(рис. 32), высотою \ 1Ь д. и шириною 18—19 д., на которое сна­
ружи надевается коническш колпак, сделанный из тонкаго листо­
вого железа, переходящш затем (рис. 33) в вертикальную круг­
лую трубку, д 1аметром 5—6 д. и произвольной высоты, в случае, 
если она может быть соединена с душником кухонной дымовой 
трубы, или в ином случае—высотой не менее 21/г арш.

Боковыя стены и крыша ящика не имеют никаких отверстш 
и делаются сплошными. Внутреннш ящик ПРСОМУТН (рис. 30) 
делается из одного слоя досок, толщиною 3/4 д.; соединяемых 
между собою на шпунт и (для боковых стенок) поставленных 
вертикально. Размеры его внутри таковы: ширина 22 д., глубина 
303/8 д. и высота 38 д. Доски стен МНОМ и РСТУ скрепляются 
посредством 12 планок шириною 11 /2 Д. и толщиною 3Д д., слу­
жащих полками для сит и расположенных на разстоянш друг от 
друга в 14/г Д-5 при этом самыя нижшя планки прибиваются на 
разстоянш 2!/г Д- от дна (внутри—рис. 32). Нижняя поверхность 
(наружная) внутренняго ящика, как равно и наружныя стены (на 
высоту не более ' / 2 арш.) обертываются азбестовым картоном, 
во избежание могущаго произойти загорашя дерева (рис. 32). На 
полки (рис. 31 и 33) ставятся сита с сушимым продуктом. Сита 
эти устраиваются так (рис. 34—35): из планок толщиною ! /2 Д. и 
высотою 1 д. связывается рамка размерами (снаружи) 22 д. в 
ширину и 29!/г д. в длину. На нее прибивается луженая прово­
лочная сетка с ячейками равными '/в д. (т. е. 8 X 8  в 1 кв. д.), а 
поверх 4ея набиваются планки в 1/4 д. высотою (‘/2 Д- толщиной). 
Каждое сито имеет поверхность в 649, кв. д. из коих полезная 
площадь (т. е. та, на которую можно положить сушимый продукт) 
равна 598,5 кв. д. Вся же поверхность 12 сит равна 7788 кв. д. 
или 9,94 кв. арш.

Остальныя подробности и необходимые размеры частей 
шкафа видны из рисунков, из коих рис. 31 представляет план 
шкафа или горизонтальный разрез его, рис. 32—вертикальный 
разрез по линш I—I и рис. 33— вертикальный разрез по ли­



ши II—II. Сквозь потолок шкафа пропускается один или, еще 
лучше два термометра для наблюдешя за температурой.

Для изготовлешя описаннаго устройства и размеров сушилки 
необходимо израсходовать следующее матер1алы, стоимость кото­
рых приводится по ценам, существовавшим в Петрограде в 1910 г.

Для желЪзнаго станка.
Железа:

у г л о в о г о  т о л щ и н о ю  1,'з2 д .  с  п о л к а м и  1 д . ,  п о г о н ,  ф у т о в  1 1 ,  в-Ь- 

с о м  51/2 ф .

квадрат, толщиною 3А X 3Л д., погон, дюймов 40, весом 7 ф
полосов. толщиною 11т д., шириною зи  д., погон, дюймов 208, в е ­

сом 3 ф.
ПОЛОСОВ. ТОЛЩИНОЮ ‘ / 16  д., ш и р и н о ю  */а д., п о го н , д ю й м о в  100, в е  

со м  1 ф .

листового котельнаго 1!/2 мил., квад. фут. 30, весом 531,'з ф.
листового кровельнаго 8-фунтового менее листа 8 ф.
Итого железа 78 ф. на 3 р. 20 к.
винтов с гайками Че д . Х 3!* д. 4 шт.
винтов без гаек 3/в д. X  1*/в д. 40 шт. 
заклепок толщиною 3/8 д. X  1 х/в д. 8 шт.

3!8 д. X  Г /2 д. 4 шт.
3/8 Д. X  ’ /г Д- 8  ш т .

V8 Д. X  ‘/2 д. 46 шт.
'/16 д. X  3/8 д. 140 шт.

Итого винтов и заклепок 2 гросса на 1 р.
Сетки проволочной густой—1 кв. арш. на 40 к.
Всего для железнаго станка на 4 р. 60 к.

Для деревяннаго шкафа.

Досок ольховых или осиновых толщ. 1/г д. — пог. фун. 140 или 
20 шт. на 4 р.

Досок ольховых или осиновых толщ. 3/4 д. пог. фут. 140 или 
4 4 2 шт. на 1 р. 80 к.

Реек толщ. 3/4 д. и шир. I 1/* д.; пог. фут. 64; изготовляются из 
2 дос., стоящих 80 к.

Реек толщ. Ч2 д. и шир. 3/4 д.; пог. фут. 104 и реек толщ. !/4 д.
и шир. V2 Д-; пог. фут. 104 из 3 досок на 1 р. 20 к. 

Азбестовый картон толщ. 1/в д.—8 листов =  20 ф. на 2 р. 50 к. 
Винтов !/в X  11 /в—100 шт. на 50 к.
Сетка проволочная луженая— 10 кв. арш. на 5 р.
Итого для деревяннаго шкафа на 15 р. 80 к. А всего на 20 р. 40 к.



А с разными мелкими принадлежностями (ручки, задвижки 
и пр.) до 25 руб. *).

Работа (кузнеца и плотника) обойдется не дороже 15 руб. 
и, таким образом, вся сушилка будет стоить не более 40 руб.

Самая сушка в этой сушилке производится следующим об­
разом. Сушилку ставят на самое горячее место топящейся кухон­
ной плиты, которая должна быть достаточных размеров, чтобы 
одновременно можно было готовить кушанья или, если плита 
мала, то сушку производят после стряпни, причем можно плиту 
и не топить долее, ибо она после 3-х часовой топки держит 
жара еще достаточно для сушки (которая, однако, в этом случай 
будет происходить медленнее, и сушилка будет менее произво­
дительна). Лучше, поэтому, в таких случаях плиту несколько 
протапливать во все время сушки. Сушилку ставят так, чтобы 
трубки ея вплотную прикасались к горячей плите. Выпускную 
трубу соединяют с душником или выводят наружу. Затем, вы­
ждав некоторое время (не более 1/'* часа), чтобы трубки нагре­
лись, открывают боковыя заслонки и заслонку вытяжной трубы 
и тЬм дают возможность наружному (комнатному) воздуху пройти 
по трубкам, нагреться от их горячей поверхности, нагретым 
пройти по тепловым протокам Ц и Ц1, войти в сушильную камеру 
и, пройдя по ней, уйти через отверспе в задней стене в вытяж­
ную трубу. При этом наблюдают за температурой нагретаго воз­
духа посредством двух (или даже одного) термометров (с д еле­
ниями более 100°), пропущенных сквозь потолок сушилки в те­
пловые протоки Ц и Ц1, и выжидают наступлешя необходимой 
температуры. Если температура воздуха получается более высокой, 
чем это необходимо для сушки, то открывают заслонки в перед­
ней и задней стенках и, дав возможность войти внутрь ненагре­
тому воздуху, этим разбавляют воздух, нагретый от труб, чем 
и понижается его температура. Если и при этом температура его 
все же остается слишком высокой (что, например, может случиться 
на очень горячей плите или при сушке таких продуктов, которые 
требуют не более 40—50° температуры) и в то же время эти за­
слонки совершенно открыты, то тогда уменьшают приток воздуха 
по трубам, закрывая их более или менее вдвигашем боковых засло­
нок. Таким образом, температуру можно урегулировать до желае­
мой степени. Тогда начинают вставлять сита с наложенным на 
них матер1алом, подлежащим сушке. При этом сначала вставляют

*) Ц'Ьны на всЬ матер1алы взяты  изъ  „Ведомостей справочны х ц1;н в СПБ. 
на припасы, матер1алы и п р .“, издаваемы х СП Б. Гор. Управою  за 1910 г.



самое верхнее сито, затем, немного погодя, следующее и т. д., 
идя все время книзу с таким разсчетом, чтобы, когда будет вста­
вляться самое нижнее сито, на верхнем товар уже наполовину 
высох. Сита, которыя почти на 1 д. короче сушильной камеры, 
вставляются так, что если одно вставлено вплотную к задней 
стенке камеры, то следующее за ним должно быть поставлено 
вплотную к передней стенке (дверкам) шкафа и упираться в 
планки, прикр-Ьпленныя к некоторым полкам у задней стены ка­
меры. Благодаря такому способу установки, нагретый воздух 
движется не только всей массой, просачиваясь сквозь сита, но и 
по спиральному направлешю: протекая над одним ситом, прохо­
дит сквозь щель между стеной и ситом и идет в обратном на- 
правленш под первым и над вторым ситом и т. д. Этим увеличи­
вается продолжительность его течешя и размер сушильной по­
верхности, вследствие чего тепло воздуха используется наиболее 
полно. При этом в разгаре сушки только что вступившш в ка­
меру сухой горячш воздух встречает на своем пути прежде всего 
продукт ранее вставленный и уже не такой влажный и холодный, 
как на нижних ситах, почему на испареше из него воды он за­
тратит незначительную часть тепла и подойдет к ниже располо­
женным ситам еще не вполне насыщенным и способным извлекать 
воду. ЧЬм дальше идет движ ете  воздуха, тем все более и более 
будет понижаться его температура, повышаться степень его на­
сыщенности и уменьшаться его способность извлекать влагу и, 
наконец, подойдя к самому нижнему ситу с самым сырым про­
дуктом, он будет уже почти вполне насыщенным, хотя все же 
извлечет из этого холоднаго продукта часть влаги, но зато и 
сам охладится почти до той температуры (чаще немного выше), 
с которой он вошел в трубки сушилки для нагревашя. Так как 
при этом каждое сито подвергается действие воздуха всегда бо­
лее горячаго, чем лежащее на нем сырье, то не может происхо­
дить и запаривашя его, и сушка происходит быстрее и равномер­
нее, чем во всяких других сушилках. Часа через 2—3, когда 
верхшя сита (4—6 штук) высохнут, их возможно быстрее выни­
мают и на их место сейчас же переставляют все нижележагщя. 
Вынутыя 'же сита освобождаются от высушеннаго товара, нагру­
жаются вновь и опять вставляются в нижнюю часть сушилки.

Если сушка ведется лишь в теч ете  того времени, пока го­
товится кушанье, то, считая, что для приготовлешя пищи тре­
буется 2—3 часа топки (например, для варки супа), то при самом 
незначительном протапливанш плита остается достаточно горячей 
(нагретой выше 100°) еще в течете  6—8 час. В теч ете  же этого



8— 10-час. промежутка всЬ сита можно успеть сменить 2—3 раза, 
т. е., полагая на каждое сито по 6 ф. сырья (из коих получится
1 — П/2 ф. сухого продукта), можно пересушить З1 /г—Б'/г пуд. 
сырья. При непрерывной же бол-Ье энергичной топк^ производи­
тельность сушилки, конечно, будет выше.

Преимуществами описанной (деревянной) сушилки являются:
/)  лучшее использование, благодаря леж ащ им на ней т ру­

бам, ж ара от плиты, причем температура горячаго воздуха и 
равномерность его поступлеш я нисколько не зависят от сте­
пени ея нагреват я и могут быть регулируемы в желаемом на- 
правленш  с возмож ной точностью, недостижимой в других су­
ш илках. А  поэтому и сама сушка идет равном ернее и правиль­
нее, и совершенно уст раняет ся опасность обж игашя сырья, что 
всегда наблюдается в прочих аппаратах, даже при тщатель­
ном надзоре.

2) Тепло воздуха используется совершеннее, благодаря та­
кому направлению течешя его (сверху вниз) и увели чент  сушиль­
ной поверхности (благодаря спиральному направлению), которое 
вполне соответствует природе его и совершается нормально, 
См’з всякаго насилья над ним.

3) Отработавшш влаж ный воздух удаляет ся наруж у и не 
овлаж няет комнатнаго (или  кухоннаго) воздуха, следовательно, 
не портит мебели и самого помещения.

4) Благодаря описанному устройству деревянных стен, 
тепло воздуха, при его прохождении по тепловым протокам, 
теряется через теплопроводность ст енок их  в меньшей степени, 
ибо теплопроводность т ак уст роенны х ст ен в 3 раза меньше, 
чем  ординарных сплошных (несоставных), а это играет большую  
роль для  уменьш еш я расхода топлива (если плит а топится 
специально только д ля  сушки).

5) Благодаря приданным этой суш илке дет алям  коне тру к- 
цш —ремонт ея может быть произведен очень быстро, не тре­
буя наличности каких-либо запасных частей. Сверх того, и срок 
службы этой сушилки вчетверо больше, чем  для  всякой иной, 
ибо наиболее изнашивающаяся части ея (трубы) могут быть 
переставляемы 4 раза на новыя неработавиия поверхности.

Железная сушилка „Хуторянка".

В тЪх случаях, когда для хозяина не им-Ьет значешя потеря 
тепла, происходящая через ст1шы сушилки, выгоднее строить или 
прюбр-Ътать бол-Ье дешевыя ж елезны й  сушилки. Эти сушилки



устраиваются в общем так же, как и деревянная, но значительно 
проще и вполне могут быть построены простым деревенским куз­
нецом. Для возможности такой постройки их домашним образом 
я дам и для них достаточно подробное описаше их устройства. 
Для примера я опишу самую крупную из этих сушилок и вместе 
с тем наивыгоднейшую.

Прежде всего берутся 4 куска углового железа (толщиною 
Ч 1в д., при ширине полок в 1 д.) длиною по 44 д. и 4 куска та­
кого же железа (но толщиною лишь ‘/зз д. и шириною з/4 д.) 
длиною по 35 д. и укрепляются в вертикальном положенш (как 
показано на перспективном чертеже 36) так, чтобы образовался 
параллелепипед АБВГДЕЖЗ, с основашем равным 28 д. (1 арш.).

Куски И1, КЛ, МН и ПО укрепляются на разстоянш 2‘/г д. от 
первых. Эти куски образуют остов шкафа. Для укреплешя их 
служат две  полосы (толщиною ’Ьв д. и шириною 3/« д.) Яг—б! и 
г  1— В1, поставленныя на ребро, —  две  полосы а2— г 2 и б2- в3, 
уложенныя плашмя,—две  полосы а3—г3 и б3—в3 помещенныя на 
2 д. разстоянш от предыдущих, и полоса (толщиною ‘/зз Д. и ши­
риною 3 / 4  д.)—окружающая весь остов снаружи.

Полосы а!—г1} 61—вь а3—г3 и б3— в3—служат в то же время 
для поддержания труб, что и здесь делается так же, как это 
описано ранее для деревянной сушилки. Труб здесь 8—по 4 с 
каждой стороны (рис. 37), причем оне имеют 2 д. высоты, 23/4 д. 
ширины и около 27 д. длины. Промежутки между трубами равны 
!/4 д. Точно такж е и здесь, как и в  деревянной, имеются полосы 
им и кп—проходящая сквозь трубы и служащдя для их поддержки. 
Наружная обделка отверстш труб такая же, как и раньше, т.-е. 
оне  также закрыты снаружи частыми сетками, поверх коих у к р е ­
плены линеечки, образуклщя пазы, по которым могут передвигаться 
заслонки, имеющая соответственные отверспям труб вырезы. Точно 
так же все это укрепляется не на заклепках, а на винтах, чтобы 
можно было заменять или переворачивать трубки при их пере­
горании. На рис. 38 и 39 показаны детали скрепленш всех этих 
полос при угле Б и по стороне БК.

В сторонах АБ и ГВ делаются так1я ж е ,  как и для деревян­
ной сушилки, отверепя для впуска воздуха, размерами: 23 д. длиной 
и 4 д. высотой, затянутыя сетками, прибиваемыми изнутри к по­
лосам де и а^ ! и жз и в ^ .  Прибитыя к этим же полосам, но 
с н а р у ж и  л и н е е ч к и  образуют вверху и в н и з у  пазы, по которым 
п р о х о д я т  з а с л о н к и ,  с л у ж а щ 1 Я  д л я  р е г у л и р о в к и  впуска в о з д у х а .

Вся остальная часть остова закрывается листовым кровель­
ным железом (6—8-фунтовым), прибиваемым заклепками к стен-



нам АД, И1, КЛ, БЕ, ВЖ, ОП, МН, ГЗ снаружи так, что железо 
это приходится под полосами а! б], п  В: и дежз. Одновременно 
прибивается листовое железо и к стойкам И1, КЛ, МН и ОП под 
прямым углом к предыдущему железу, так что образуются 2>/г д* 
ширины тепловые протоки Ц и Ц, и сушильная камера 1НПЛ 
(рис. 40), имеющая внутри 23 д. ширины, 28 д. глубины и 38 д. 
высоты.

Нижняя часть (дно) ея должна быть помещена на высоте 
6 д. от низа.

Высота внутренних стенок (ШМН и КЛПО) равна 321 /•_> д., 
так что онЪ не доходят до потолка камеры на 5'/г д.

К этим стенкам внутри прибивается ряд полочек ррр (рис. 41) 
из самаго тонкаго (не более 1/зз д., при д. ширине) углового 
железа, на разстоянш 2 д. друг от друга, служащих для установки 
на них сит с высушиваемым матер1алом. Таких полочек в этой 
сушилке 15 пар (30 шт.), причем самая нижняя пара начинается 
на 24 2 д. разстоянш от дна камеры. Каждая полочка прибивается 
3—4 небольшими заклепками.

В передней стене шкафа делаются две  пары дверок Щ и Щ1 
(черт. 42) для вставлешя и вынимания сит. В задней же стене вы­
резается прямоугольное щелеобразное отверспе X (высотою 2 д. 
и шириною 22 д.), на которое снаружи надевается коническш 
колпак X, переходящш в вертикальную круглую трубу Ф, соеди­
няемую с душником и служащую для удалешя влажнаго воздуха. 
В трубе Ф имеется заслонка ф служащая для регулировки силы 
вентиляцш.

Сита для этой сушилки делаются так же, как описано для 
деревянной, но размер их здесь будет иной, именно: ширина 
23 д. и длина 26*/2 д.

Площадь одного сита 610 кв. д., а всех 15-ти—9160 кв. д. 
или 11,7 кв. арш.

Площадь впускных отверстш труб равна 44 кв. д., а перед­
них и задних воздуховпускных отверстШ =  180 кв. д. Нагрева­
тельная поверхность труб =  594 кв. д.

Можно считать, что при 2 -3-кратной нагрузке всех сит в 
течеше 10 часов на сушилке этой можно пересушить 6—8 пуд. 
сырья. При этом для такой сушилки потребуется лишь в 1 кв. 
аршин плита, а не 148 X  1‘Ч  как для ранее описанной дере­
вянной.

Для постройки сушилки указанных размеров потребуются 
следующ1е матер1алы (цены указываются бывипя в Петрограде 
в 1910 г.).



ЖелЪзо угловое толщ. 1/16 д. и шир. 1 д. 142/з пог. фут., в-Ьсом б фунт,
я V 1 / з 2 я п * 1 * , 13 я п п 24 3 я

п п 1 до» 13- п .. ‘ / г  „ 70 » я .  Н я

У> полосов. ‘ / ю » п ' * » 9 > / 2 я я „ 2 я

» » ‘ /32 » » 4 » -  91/2 » п Чз «

п ] /32 п * '' 2 6 п я 42 я

Ж елезо листовое котельн. 1 миллим. 8 кусков
по 270 кв. д. в с е г о .......................................15 кв. фут. 56".

Ж елезо листовое кровельное, в-Ьсом 6 8 фунт.
всего листов 11 ш т у к .................................— „ „ 87".

Всего железа . . . 1611 /2 фунт.,
стоющих около . . 7 рублей.

С%тки густой нелуженой— 1 кв. арш................................ — р. 50 к.
редкой луженой— 121 /з арш ...........................  6 „ 25 „

Деревянных реек толщ. */гд. и шир. х'ц д. пог. фут. 125 |4 доски
„ } я „ Ч* . » ‘/а „ , 125 /1 р. 60 к.

Заклепок и винтов разных 3 г р о с с а ..............................  1 „ 50 „
Разной м ел оч и ...............................................  на . . .  . 1 „ 15 „

Всего . . .  18 р. — к.

Считая (по довоенным ц-Ьнам) стоимость работы кузнеца не 
дороже 20 р.—получим, что такая сушилка обойдется себ% в 
38 -  40 руб.; что для такой производительной сушилки отнюдь не 
дорого. Нын-Ь такая сушилка обойдется около 400 -500  руб.

Эту же сушилку можно строить любых—меньших размеров, 
смотря по размерам имеющейся кухонной плиты и на любую 
ц-Ьну, смотря по средствам хозяина, ибо всякая меньшая, конечно, 
и обойдется дешевле.

Работа с этой сушилкой ведется таким же образом, как и с 
деревянной, без всяких отличш. Но ну^но заметить, что эти су­
шилки расходуют тепла (а отсюда и топлива) значительно больше 
первых и поэтому в т"Ьх случаях, когда топка печи производится 
спещально для сушки в них сырья,—онЪ являются мен-ке выгод­
ными, чЪм деревянныя. Поэтому онЪ наиболее пригодны для сушки 
между прочим, когда топка плиты производится для различных 
хозяйственных ц"Ьлей и для сушки по окЛшанш топки плиты. Но 
большое преимущество железных сушилок заключается в возмож­
ности строить их различных размеров, большей дешевизн-Ь срав­
нительно с деревянными, меньшем в^еЬ их и полной безопасности 
от пожара. ВсЪ остальныя вышеуказанныя преимущества их пе­
ред другими, конечно, также сохраняются, за исключешем разв-Ь



4 пункта. Для уменьшешя потери тепла стенами железных суши­
лок их можно обшить снаружи азбестовым картоном, что очень 
немного удорожит стоимость постройки их. Но зато потеря тепла 
стенами тогда будет незначительна и поэтому сушилки эти явятся 
еще более практичными, чем описанная деревянная.

На приведенных рисунках—36-й, изображает перспективный 
вид остова сушилки с важнейшими скр-Ьплешями и для примера 
уложенными двумя трубами, 37—горизонтальный разрез (план) 
по линш I—I с показанием размещения труб, 38—деталь скрепле- 
нш угла Б, 39—горизонтальный разрез по линш II—II, 40—детали 
скрепленш угла Е, 41- вертикальный разрез по линш III III и 
42—вертикальный разрез по линш IV—IV.

Упрощенный домашнШ способъ постройки железной сушилки
„Хуторянка".

Ныне мною разработан следующш простой способ постройки 
небольшой железной сушилки „Хуторянка" домашними средствами, 
при котором не требуется ни особаго уменья и опыта в слесар­
ном деле , ни спещальных инструментов, за исключешем молотка, 
стамески (или зубила) и ножниц для железа.

Для постройки сушилки нужно прюбрести 3*/* листа кро- 
вельнаго 8— 10 фунт, железа. Листы эти следует выровнять и 
красным мелком нанести на них все  т е  лиши, которыя пока­
заны на чертежах 43„ (для 1-го листа), 44м — для 2-го листа, 
4 5 м — для 3-го листа и 46—для куска 4-го листа.

После равбивки листов их следует разрезать по указанным 
прямым (непунктирным) лишям на куски А, Б, В, Г, Д, Е, С1— 
С 8, К 1 — К 4, ВТ 1, ВТ 2, ЗБ, ЗП, ДЗ.

На каждом куске следует стамеской прорезать в указанных 
местах щели длинною в 1 д. и шириною около */1в д.— ‘/за д. и 
вырезать язычки с закругленными краями. Затем части кусков 
этих сгибают (под прямым углом) по лишям, показанным пункти­
ром, после чего сушилку можно собирать.

Для этого берут кусок А и складывают из него прямоуголь­
ной формы призму АБВГДЕЖЗ, причем отгиб е придется внутри 
призмы, а отгиб д—снаружи ея. Приэтом язычки №  1, 2, 3 и 4 
(отгиба е) должны войти в соответствующая щели на куске АГЗД, 
а  язычки № 49, 50, 51, 52 войдут в соответствующая им 
щели на отгибе е. Загнув язычки в разныя стороны—закрепляют 
полученный прямоугольник А.
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Точно так же из куска изготовляют такой
же призматическш прямоугольник Б.

Подготовив кусок В (т. е. вырезав его, прорезав в нем щели 
и загнув, как показано на черт. 44 по пунктирным лишям) на­
кладывают его на прямоугольники А и Б, поставленные верти­
кально стоймя на разстоянш 14 дюйм, один от другого. При на­
кладывании куска В лишя ПГЬ придется спереди около верха 
прямоугольников А и Б и здесь закрепляется язычками № 33 и 
62. Часть В Г Г ^ Б ^ А Б  куска В ляжет сверху прямоугольни­
ков А и Б, образуя потолок сушилки, и закрепляется язычками 
№ 5—20 входящими в соответствуюш,1я им щели. Часть А К К ^  
куска В образует заднюю стену сушилки, прикладывается вплот­
ную к отгибам д и закрепляется с ними посредством язычков 
№ 41—48.

Часть КНН,К! того же куска В образует дно сушильной 
камеры, накладывается на отгибы к и Кх и закрепляется к ним 
язычками № 34— 36 и 53—55. Наконец, часть ИНОО1Н1И1 того же 
куска В образует нижнюю часть передней стены камеры и закре­
пляется на стенах прямоугольников А и Б язычками № 29 и 58.

После этого подготовляют кусок Г (см. черт. 45), служащш 
для образовашя передней стены сушилки. Этот кусок закрепляется 
на ранее установленных частях А, Б и В помощью язычков № 27, 
28, 30, 31, 32, 56, 57, 59, 60, 61, 33, 62, 104, 105, 106, 115, 116, 
117, 118 и 119. Приэтом по лишям ЛМ и ЛхМх предварительно 
следует сделать из соответствующих выступов петли для наве- 
шивашя дверок Д; петли закрепляются посредством язычков 
№ 107— 110 и 123, 124, 129, 130. Часть ФХХхФ, этого куска обра­
зует воздуховпускное отверспе, закрываемое 2 вдвижными створ­
ками ЗП. 1

Затем устанавливают вытяжную т|))убу. Для этого из куска 
УСРТЦЧЧхЦ^РхСхУ! изготовляют коробку Е трапецеидальной 
формы, которую прикрепляют помощью язычков №  8 1 — 89, 
93, 94 к вырезу ТРР1Т1 к задней стене сушилки и к отгибу РУУхРх; 
затем из 2-х кусков ВТ1 и ВТ2 изготовляют 2 колена круглой 
вытяжной трубы, соединяют их помощью двойного фальца (обыч­
ным кровельщицким швом) и полученную трубу соединяют с ко­
робкой Е посредством язычков № 98— 103.

К задней стене сушилки прикрепляют помощью язычков 
№ 25, 26, 63, 64, 120, 121 и 122 кусок Л.

После этого изготовляют из кусков К1—К4 трубки, служа- 
Щ1я для нагревашя воздуха. С этой целью каждый из этих кусков 
перегибают и соединяют соответствующими язычками, как пока­



зано на черт. 47. Изготовленный трубки затем прикрепляют к 
сушилке к соответствующим вырезам. При этом трубки К1 и КЗ 
прикрепляются к стене ЖВБЕ помощью язычков № 70—72 и 
66—68, а к отгибам стены Ж ^ Б ^  помощью язычков № 79 и 
80, а трубки К2 и К4 прикрепляются к стенам Ж ^ Б ^  помощью 
язычков № 73—78, а к отгибам стены ЖВБЕ помощью язычков 
№ 65 и 69. После этого, отогнув так, чтобы отстояли немного 
от стен кусочки о и н (вырезанные с 3-х сторон в нижней части 
кусков А и Б получают для каждой боковой стороны сушилки 
по 2 пары фальцов, по которым может двигаться задвижка ЗБ, 
имеющая 2 квадратных отверепя и служащая для закрывашя 
воздуховпускных отверстш труб К1— К4.

После этого берут 16 кусков С1—С8, перегибают их вдоль 
(по пунктирной лиши) и помощью язычков № 147— 194 на­
вешивают на боковыя стены сушильной камеры. Получивпляся 
при этом 8 пар полок служат для вставлешя в сушилку 8 су­
шильных сит с высушиваемым продуктом. Наконец, из кусков 
Д1 и Д2 изготовляют 2 створки дверок и навешивают их на 
передней стене сушилки. Для запирашя дверок служат петли, 
изготовляемыя из 2-х кусков ДЗ; в петли эти вставляется дере­
вянная палка.

В таком виде сушилка (показанная собранной на черт. 48) 
вполне готова для работы. Но лучше во избежаше сильных по­
терь тепла и скораго изнашивашя сушилки, все швы ея хорошо 
промазать огнеупорной (суриковой) замазкой, выкрасить сушилку 
внутри и снаружи огнеупорной краской (напр., риполином) и 
после этого обшить снаружи листами самаго тонкаго азбестоваго 
картона.

Для постройки сушилки таким способом потребуется:
З'/г листа листового кровельнаго железа 8— 10-фунтового 

весом 28—35 ф.
2^2 ф. замазки.
2 ф. краски.
Как видно из описашя, изготовлеше по этому способу су­

шилки весьма просто и может быть произведено в несколько 
часов.

Для тех, кто затруднялся бы разграфить листы железа для 
разрезки, как указано на чертежах 43—46, изображающих каждый 
лист железа в Ча натуральной величины, мною ныне изготовля­
ются эти чертежи-шаблоны в натуральную величину, которые 
следует наклеить на листы железа и по ним уже вырезать, как 
указано.



Шаблоны эти, как равно и сами сушилки, устроенный опи­
санным способом, продаются в складе семян и садов, орудш Рос- 
сшскаго Общества Плодоводства (Петроград, Чернышев пер., 14) 
по предварительным заказам.

Сушильныя сита.

При сушке овощей, грибов, ягод, плодов и пр. в сушилках, 
необходимо иметь сушильныя сита или решета (см. рис. 49). Для 
сушки употребляются самыя простая решета, сплетенныя из 
ивовой лозы, очищенной от коры. Можно также сделать су­
шильныя сита из деревянной рамки, подбитой сеткой. Рамки ско­
лачиваются любого размера в зависимости от того, для какой 
цели будут служить сита. К рамке прикрепляют холст, рядно, 
марлю, ряд лучинок, расщепленных на тонюя палочки или густо 
сплетенную сетку из бечевок или из мочалы *), или, наконец, 
лучше всего приколотить сетку, сплетенную из железной прово­
локи и после сплетешя подвергнутую оцинкованпо. Такая сетка 
считается самой лучшей. Решета с сеткой такого устройства бу­
дут наиболее ценными и наиболее долго будут служить. Сетка 
должна быть очень густая. На квадратном дюйме должно быть 
36—64 отверстш.

Н. И. Дементьевым предложены таюе простые способы 
устройства сушильных сит.

Тип I, черт. 50 и 51. Берется обыкновенный жестяной прямо­
угольный лоток (§) или глубокш противень с скошенными боко­
выми стенками. Таюе противни, 8—9 верш, длины, 41 /а—5 верш, 
ширины и 1— I 1/-! верш, глубины, в Москве, например, прежде 
продавались по 30—40 коп. за штуку. Дно противня вырезается, 
оставляя небольшую часть (1) по краям вместо закраины (черт. 50). 
Внутрь противня вставляется, составленная из жестяных полосок (I1) 
рамка, к которой проволочкой пришита проволочная сетка 81 
(черт. 51). Обходилось (прежде) такое сито вместе с работой в 
60—70 коп. за штуку.

Тип II—черт. 52 и 53—приготовляется из луженой проволоч­
ной или цинковой сетки, продаваемой в железных торговлях 
4 руб. 50 коп. (прежде) за кусок, имеющш 4 арш. длины при

*) В настоящ ее время Н. Н. Кикнадзе вы работан простой способ изгото- 
влеш я суш ильны х сит из мочальной сетки, прикрепленной к деревянной рам е. 
Таюя сита (разм ерам и 14Х Ю  дюйм.) обходятся в настоящ ее время по 10 руб. за 
ш туку.



11 /2 аршина ширине (следовательно, 1 квад. аршин обходился в 
90 коп.).

Для приготовлешя из этой сетки сит раньше заготовляют 
соответствующей формы и величины (равной площади сита) доску, 
толщиной в 1— I 1/2 верш., края которой слегка обтесывают так, 
чтобы они были немного скошены в одну сторону. Наложив доску 
на сетку, загибают края ея, и образовавнпеся уголки V 1 (ушки) 
пригибают к какой-либо из сторон (черт. 53) и ударом молотка 
прижимают их к ней поплотнее.

После этого из образовавшагося противня-сита вынимают 
формовочную доску, и сито готово. Для прочности—уголки полезно 
прошить тонкой проволокой. Такое сито (на рис. 52 оно изобра­
жено с нижней стороны) обходилось около 1 руб. за кв. арш.

Для перваго типа сит употребляется проволочная сетка гу­
стотою 12X12 в 1 дюйме. Для второго типа берется луженая 
проволочная или цинковая (пробивная) сетка густотой 8X 8 в 1 д.
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В В Е Д Е Н I Е.

Значеше заготовки въ прокъ овощей, грибовъ и ягодъ 
для борьбы съ голодомъ.

По св-Ъд-Ьшямъ совета съЪздовъ предста­
вителей биржевой торговли и сельскаго хо­
зяйства, полученнымъ отъ  биржевыхъ коми- 
тетовъ, п о л о ж е н и е  п р о д о в о л ь с т в е  н- 
н а г о  д 4 л  а п р е д с т а в л я е т с я  в е с ь м а  
г р о з н ы  и ъ ,  в с л - Ь д с т в ^ е  ч р е з в ы ч а й -  
н а г в  с о к р а щ е н и я  п а х о т н о й  п л о ­
щ а д и .  напр., въ Воронежской губернш на 
58||/о, въ С аратовской на 71% , въ Самарской 
на 69°/о, въ Казанской на 65°/о, сравнительно 
съ  запашками 1916 года; еще бол'Ье угрожа- 
ющимъ представляется положение въ Тамбов­
ской, Тульской и др. хл'Ьбныхъ губерш яхъ, 
главнымъ образомъ, всл*дств1е отсутств1я 
посЬвнаго матер]ала, инвентаря и рабочаго 
скота.

Въ с%верныхъ областяхъ посЬвовъ сде­
лано не бол'Ье 10°/о посевной площади.

(изъ  газетъ).

Какъ известно, продовольственное д^ло въ Петроград^ и др. 
большихъ городахъ въ настоящее время находится въ весьма тяжеломъ 
С0СТ0ЯН1И главнымъ образомъ отъ того, что нашъ транспортъ различ- 
ныхъ продовольственныхъ продуктовъ совершенно разрушенъ, почему, 
между прочимъ, въ Петроградъ нынЪ ввозится овощей гораздо меньше, 
чьмъ прежде. Но самое тяжелое намъ предстоитъ осенью и зимою, 
когда въ Петроград^, какъ и во всей Россш, настанетъ самый страшный 
голодъ. Это можно предвид-Ьть на основанш сл'Ьдующихъ соображенш: 
намъ известно изъ сообщенш съ м-Ьстъ, что крестьянство въ настоя- 
щемъ году засЬяло мен%е 1 0 %  той посевной площади, которая з асе ­
валась въ прежше годы. Это произошло отъ того, что крестьяне, 
которые являются единственными производителями нашего главнаго 
продовольственнаго продукта— хлЪба, мало им^готъ надеждъ на то, что 
впосл’Ъдствш тЬ участки земли, которые имъ достались при объявлен­
ной сощализацш земель, останутся въ ихъ рукахъ, что взам'Ьнъ выра- 
щеннаго ими хлЪба, они получатъ отъ городовъ мануфактуру, орущя 
и др. продукты фабричной промышленности и что такъ или ина:че эти



хлеба имъ удастся выгодно использовать. Надо принять во внимаше 
еще то обстоятельство, что на основаши Брестскаго договора съ Австро- 
Гермашей, мы обязаны снабжать продовольств1емъ центральный дер­
жавы, что, несомненно, еще более ухудшить продовольственныя услов1я 
Россш. Повидимому, это критическое положеше и предчувств1е близкаго 
голода во многихъ местахъ понято населешемъ, что доказывается 
т%мъ, что повсюду сильно распространяется устройство огородовъ. Но- 
и тутъ еще не все сделано, что было бы возможно, и недостаточно 
учтены все грозныя обстоятельства, которыя насъ ожидаютъ. По 
сведешямъ, имеющимся въ продовольственныхъ организащяхъ, оказы­
вается, что въ северной области занято и обработано подъ огороды 
въ настоящее время всего 15°/о той земли, которую можно было бы 
обработать. Въ Петрограде же площадь устроенныхъ огородовъ соста- 
вляетъ 5.000 десятинъ, включая въ это количество маленьме дворы,, 
сады, дворовые огороды. Если предположимъ, что эти 5.000 десятинъ 
дадутъ намъ на кругъ по 1.000 пудовъ овощей съ 1 дес., что пред- 
ставляетъ изъ себя скорее преувеличенную цифру, потому что боль­
шинство новоиспеченныхъ огородниковъ— люди мало сведуцце въ огород­
ничестве, т е  же обыватели Петрограда, которые до сихъ поръ съ 
огородами ничего общаго не имели, и поэтому ожидать, что у нихъ 
урожай получится полный, довольно трудно — то всего получится 
5.000.000 пудовъ овощей, то есть на каждаго х;ителя Петрограда 
(считая населеше города въ круглыхъ цифрахъ въ 2.000.000 человекъ} 
придется по 2 1//2 пуда овощей, т. е. выходитъ, что на каждую неделю 
мы будемъ получать только по 2 фунта овощей.

Но даже и этого количества овощей мы не получимъ, потому 
что, какъ показала практика 1916 и 1917 г., значительная часть овощей 
при храненш портится и пропадаетъ безъ пользы. Между т1=>мъ изъ 
вышесказаннаго ясно, насколько важно, чтобы самая ничтожная часть 
овощей не была испорчена, и все эти 2 фунта поступили въ пищу. Является 
вопросъ,— возможно ли, чтобы никакая часть овощей этихъ не пропала?

Нужно категорически сказать, что сырые овощи ни при какихъ 
условтяхъ не могутъ быть сохранены даже на сравнительно недолгое 
время такъ, чтобы ни одного °/о ихъ не было потеряно. Напр., 
капуста, сохраняемая въ самомъ лучшемъ овощехранилище въ течете- 
6-ти месяцевъ, каждый месяцъ портится въ количестве 5°/о, такимъ 
образомъ, за 6 месяцевъ портится не менее 30°/0 капусты. Картофель, 
корнеплоды, хотя и могутъ сохраняться въ т е ч е т е  6 — 8 10 месяцевъ,
но часть ихъ, именно 5 —6°/о каждый месяцъ портится и въ конце, 
концовъ, после 10-месячнаго хранешя остается съ 1 пуда картофеля 
всего 20 — 15 фунтовъ. Некоторые овощи совершенно нельзя сохранять 
долго, напр., для грибовъ предельный срокъ хранешя на леднике
15 дней, после которыхъ они становятся ядовитыми и не могутъ быть 
употребляемы въ пищу. При плохихъ услов1я хъ — безъ ледника или на 
плохомъ леднике грибы портятся на другой же день после сбора. 
Для зелени предельный срокъ хранешя не превышаетъ 2-хъ недель.

Какъ уже сказано, даже при идеальныхъ услов1яхъ хранешя до 
пред-Ьльнаго срока, все таки часть овощей подвергается порче. Эта 
порча происходитъ отъ следующихъ причинъ: овощи, какъ это видно 
изъ таблицы, имеютъ составь сильно водянистый, содержа значительное-



Химическш еоставъ овощей и грибовъ.
Въ 100 фунтахъ сырыхъ продуктовъ содержится фунтовъ:
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Овощи:

К а р т о ф е л ь .......................................... 74,9 2,0 20,85 0,15 1,1 1,0
Б р ю к в а ............................................... 88,9 1,4 7,4 0,2 0,7 1,4
Р % п а ................................................... 90,7 1,1 6,1 0,2 0,8 1,1
С в е к л а ............................................... 88,0 1,5 8,3 ОД 1,0 1,1
М о р к о в ь ............................................... 88,8 1,1 8,2 0,2 0,7 1,0
Кольраби .......................................... 85,8 2,9 8,2 0,2 1,2 1,7
С е л ь д е р е й .......................................... 84,1 1,5 11,8 0,4 0,8 1,4
П а с т е р н а к ъ ...................................... 84.7 1,4 10,8 0,2 1,2 1,7
Ц и к о р ш ............................................... 78,8 3,65 15,3 0,35 0,8 1,1
Л укъ  репчатый ............................ 86,5 1,6 10,4 0,15 0,65 0,7

„ поррей ...................................... 87,6 2,85 6,5 0,3 1,25 1,5
„ чеснокъ ................................. 64,7 6,7 26,3 0,06 1,44 0,8

Огурцы ............................................... 95,4 1,1 2,2 0,1 0,4 0,8
Д ы н я ................................................... 91,5 0,85 6,35 0,1 0,5 0,7
Т ы к в а ................................................... 90,3 1Д 6,5 0,15 0,75 1,2
Бобы стручья...................................... 84,1 5,45 7,?5 0,35 0,75 2Д
Горохъ зерна ................................. 85,4 3,6 8,4 0,2 1,2 1,2
Горохъ стручья.................................. 77,7 6,6 12,4 0,5 0,85 1,95
Т ом ать ............................................... 9 4 * 0,95 4,0 0,2 0,6 0,85
К апуста кочанная............................. 90,1 1,8 5,0 0,2 1,2 1,7

„ сафой ................................. 87,1 3,3 6,0 0,7 1,65 1,25
„ цветная ............................ 90,9 2,5 4,5 0,3 0,8 0,9
„ брю ссельская................... 85,6 4,85 6,2 0,45 1,3 1,6

Ш пинатъ................................................ 89,25 3,7 3,6 0,5 2,0 0,95
Щ а в е л ь ............................................... 92,2 2,4 3,44 0,5 0,8 0,66
Петруш ка з е л е н ь ............................ 85,1 3,66 7,44 0,7 1,7 1,4
Сельдерей „ ............................ 83,8 3,5 7,3 0,9 2,4 2,1
С алатъ  латукъ  ................................. 94,35 1,4 2,2 0,3 1,0 0,75

Грибы:

Боровикъ .......................................... 87,1 5,4 5,15 0,4 0.95 1,0
Р ы ж и к ъ ......................... . . . 89,5 3,2 5.2 0,6 0,9 0,6
М а с л е н н и к ъ ...................................... 92,7 1.5 3,8 0,3 0,5 1,2
Опенокъ ............................................... 91,4 2,65 3,8 0,45 0,75 0,95

89.7 4,9 3,6 0,2 0,8 0,8
С м о р ч е к ъ .......................................... 89,95 3,35 4,35 0,45 1,05 0 .8 5



количество воды количество которой колеблется между 64— 95°/0. 
Благодаря такому содержанию воды сокъ овощей представляетъ изъ 
себя шгнйкгя ряг.творъ, 'въ которомъ находятся все другая, чрезвычайно 
важныя для питашя вещества, напр , азотистыя или б’Ьлковыя вещества, 
бёзазотистыя (крахмаль, сахаръ, и т. д ), жиры, минеральныя вещества. 
Жидкие растворы обладаютъ свойстзомъ быстро портиться, даже отъ 
х и м и ч е с к и х ъ  причинъ и — что самое важное для насъ— благодаря тому, 
что этотъ растворъ представляетъ собой благопр1ятныя условия для 
развит1я и размножежя дрожжевыхъ грибковъ, бактерш и тому подоб- 
ныхъ вредителей. Эти бактерш и дрожжевые грибки повсюду носятся 
въ воздухе. Нельзя представить ни - одного кубическаго сантиметра 
воздуха, въ которомъ бы ихъ не было, конечно, за исключешемъ 
воздуха простерилизованнаго. Эти вредители попадаютъ на поверхность 
овощей, внедряются въ нихъ, живутъ и размножаются и портятъ 
овощи, разлагая т е  вещества, которыя входятъ въ составь овощей.

Такъ, напр., йтлковыя вещества, которых^ въ овощахъ и грибахъ 
содержится отъ 0,85°/0 до 6,6°/0 подъ вл1яшемъ особыхъ гнилостныхъ 
бактерш прежде всего превращаются въ растворимый видъ, изъ нихъ 
образуются альбуминозы и пептоны, далее превращающееся въ жирныя 
кислоты, и въ конц^> концовъ превращаются въ газы, амм1ачный, 
углекислый, метанъ, сЪроводородъ, меркаптаны, воду и пр. продукты, 
весьма зловонные и совершенно не имеющ!е пищевого значешя,- Это 
разложеше бЪлковыхъ веществъ носить название г н 1 е н 1 я.

Друпя входящая въ составь овощей вещества подъ вл1яшемъ 
бактерш и дрожжевыхъ грибковъ тоже подвергаются особому превра- 
щенш— которое называется б р о ж е н 1 е м ъ  ихъ. Смотря по тому, каюе 
изъ грибковъ и бактерш производятъ эти брожешя, они могутъ быть: 
с п и р т о в о е ,  при которомъ сахаръ превращается въ винный спмртъ, 
углекислоту и воду, у к с у с н о е -  при которомъ образуется уксусная 
кислота, м о л-о ч н о е —образующее молочную кислоту, м а с л я н о е ,  
при коемъ образуется масляная кислота, и друг.

Б езат и ст ы я  вещества  (углеводы), которыхъ содержится въ 
овощахъ и грибахъ отъ 2,2°/0 до 20,85°/0 и между которыми главное 
м Ь̂сто занимаетъ весьма важный въ питательномъ отношенш к р а х- 
м а л  ъ — подъ вл1яшемъ бактерш, дрожжевыхъ грибковъ, а также 
содержащихся въ овощахъ кислотъ, превращается въ сахаръ. А сахаръ 
подверженъ д-Ьйствш дрожжевыхъ грибковъ, вызывающихъ спиртовое 
брожеше, въ результате котораго онъ превращается въ спиртъ и угле­
кислый газъ. Поэтому то въ овощныхъ (картофельныхъ), а особенно 
въ плодовыхъ подвалахъ и погребахъ осенью всегда слышится запахъ 
спирта. Хотя спиртъ самъ по себе,—  не вредное для овощей вещество, 
но такъ какъ образуется онъ въ овощахъ въ очень незначительномъ 
количестве, то благодаря этому, на спиртъ нападаютъ охотники до него 
въ виде бактерш и грибковъ уксуснаго, маслянаго и другихъ броженш. 
Спиртъ разлагается, благодаря этимъ грибкамъ и бактер1ямъ, на целый 
рядъ кислотъ, а эти кислоты уже разрушающе действуютъ на клет­
чатку (мякоть), овощей. Кроме того, крахмаль иногда, подъ вл1яшемъ 
бактерш и дрожжевыхъ грибковъ ослизняется, такъ что овощь прюб- 
ретаетъ слизистый, непр1ятный видъ и делается несъедобнымъ. Иногда 
крахмаль и сахаръ, подъ вл1яшемъ бактерш, пока не изученныхъ,



превращается во вредные для организма человека яды. Такъ, напр., въ 
картофеле. долго сохраняемому образуется соланинъ— чрезвычайно 
вредное и даже ядовитое для человека вещество.

Л ги ры ,  входящие въ составъ овощей, въ количестве отъ 0,1°/0 до
0,9%, также подъ вл^яшемъ этихъ вредителей разлагаются и превра­
щаются въ масляныя, молочныя и др. кислоты, въ глицеринъ и подоб­
ные продукты.

Клтьтчатка, т. е. вещество, образующее клетки, подъ вл^яшемъ 
вредителей, тоже разлагается, становится растворимой, превращается 
въ сахаръ и подвергается маслянокислому брожешю, благодаря чему 
овощь превращается въ совершенно гнилую, несъедобную массу.

Благодаря всему этому, является совершенно невозможнымъ со­
хранить овощъ въ сыромъ виде безъ порчи даже при самыхъ идеаль- 
ныхъ услов1яхъ сохранешя, разве если поместить овощи въ какой 
нибудь газъ, который пом’Ьшалъ бы жить этимъ вредителямъ. Такъ 
какъ вопросъ о порче овощей особенно важенъ для насъ, въ настоя- 
щихъ тяжелыхъ услов1яхъ и такъ какъ намъ будетъ необходимо со­
хранить каждый золотникъ вырощенныхъ овощей, то приходится р е ­
шить задачу-—.Какъ быть, чтобы овощи у  насъ совершенно не порт и­
лись?  Это возможно только въ томъ случай, если овощи сейчасъ же 
после сбора, будутъ подвергнуты технической обработка или заготовка 
въ прокъ. которая, такимъ образомъ, представляетъ собой, какъ бы 
предупредительное средство борьбы съ этими вредителями. С ъ  помощью 
переработки можно нецопустить дрожжевые грибки, бактерш и т. п. 
вредителей повреждать сохраняемые овощи, и такимъ образомъ п р е ­
в р а т и т ь  о в о щ и  и з ъ  с к о р о п о р т я щ а г о с я  п р о д у к т а  в ъ  
п р о д у к т ъ  д о л  го с о х р а н я ю щ е й с я ,  п р и т о м ъ  с о в е р ш е н н о  
б е з ъ  п о р ч и .

Вторымъ изъ главныхъ преимуществъ переработки, является то, 
что о н а  о б л е г ч а е т ъ  у с л о в и я  х р а н е н и я  п р о д у к т а  и позво- 
ляетъ для хранешя овощей обходиться безъ какихъ либо овощехра- 
нилищъ — холодильниковъ, ледниковъ ^  т. под. дорогихъ устройствъ, 
ибо переработанные овощи можно сохранять даже въ город^кихъ 
кваптирахъ. Это чрезвычайно важно для жителей большихъ городовъ, 
въ большинстве случаевъ живущихъ въ 4 — 5 этажныхъ домахъ и не 
могущихъ пользоваться ни ледниками, ни какими либо другими при­
способлешями для хранешя более или менее значительныхъ коли- 
чествъ овощей. у *■

Въ 3-хъ, съ помощью переработки можно у р а в н я т ь  у р о ж а й  
р а з л и ч и  ы х ъ  м е с т н о с т е й — неурожайныхъ съ урожайными, и 
перюдъ сбора урожая овощей и когда ихъ много на рынке съ тЬмь 
временемъ, когда овощи становятся редкими. Такъ въ октябрь— сен­
тябре, овощи, напр., въ Петрограде очень дешевы, и имеются на всехъ 
рынкахъ въ большомъ количестве, потому что на всехъ огвродахъ 
овощи созреваютъ и собираются более или менее одновременно. Цена 
на нихъ падаетъ, и населеше сможетъ есть  ихъ очень много, но за то 
впоследствш. въ марте,— апръле овощей на рынке почти не будетъ, 
цена на нихъ чрезмерно возрастетъ, и населеше будетъ голодать. Но 
если въ моментъ сбора урожая овощей подвергнуть ихъ немедленной 
обработке и сохранить въ переработанномъ виде до того времени,



когда овощей на рынке уже не будетъ, то когда наступить голодъ, на- 
селеше сможетъ питаться этими овощами, которые при этомъ не по- 
теряютъ ни одного °/0 питательности, и такимъ образомъ урожай сен- 
тябрьскш какъ бы будетъ перенесенъ на мартъ —  апрель, май и т. д. 
Кроме того, огороды имеются нетолько въ городахъ, но и въ окрест- 
ностяхъ ихъ, и въ другихъ соседнихъ губершяхъ. Безъ сомнешя, въ 
иныхъ изъ нихъ будетъ избытокъ овощей, и овощи будутъ отсюда вы­
возиться въ города и местности, не имеюиця достаточно овощей, но. 
этотъ привозъ овощей обычно происходить, тоже въ то время, когда 
овощей всюду много, и когда въ нихъ нужда не столь ощутительна. 
Кроме того, нужно заметить, что при перевозке овощи значительно­
скорее портятся. Такъ, напр., если овощь, который можетъ сохраняться 
безъ ощутительной порчи, хотя съ потерей 5 %  въ месяцъ, до хра­
нешя, или после хранешя, подвергнуть перевозке, то его способность 
сохраняться понижается въ 2— 3 раза. Если же переработать овощь 
на месте, то его можно перевозить на любыя разстояшя безъ порчи. 
Такимъ образомъ 4-мъ преимуществомъ переработки является то, что 
овощи после переработки получаются б о л е е  т р а н с п о р т а б е л ь ­
н ы м и ,  уменьшаются въ весе, и з а н и м а ю т ъ  м е н ь ш е  м е с т а ,  
чемъ въ сыромъ виде, такъ какъ, при переработке ихъ приходится 
удалять все части, которыя частью въ пищу не идутъ (и количество 
которыхъ достигаетъ до 3 0 %  отъ веса овощей), частью могутъ быть 
впоследствш возвращены овощамъ при приготовленш ихъ въ пищу 
(напр., вода). Такъ, напр., какъ известно, одинъ вагонъ вмещаетъ 
600 пуд. свежихъ овощей, но если отъ нихъ отнять эти 25— 30°/0 отбро- 
совъ, то этотъ вагонъ соответствуетъ 450 пудамъ пищевого продукта, 
(очищеннаго отъ 2 5— 30°/0 отбросовъ), въ которомъ питательныхъ ве- 
ществъ содержится всего отъ 45 до 100 пуд. Если же нагрузить этотъ 
вагонъ сушеными овощами, то вагонъ, вмещающш 600 пуд. сушеныхъ 
овощей, дастъ 480— 500 пуд. питательныхъ веществъ, т. е. въ 10— 15  
разъ больше. Если даже овощи заготовлены въ виде консервовъ, которые 
мало уменьшаютъ въсъ овощей, то и въ такомъ случае вагонъ, в м е ­
щающш 600 пуд., будетъ содержать отъ 100 до 200 пуд. пита­
тельныхъ веществъ. Такимъ образомъ, провозоспособность каждаго 
вагона повышается, что въ настоящее время является чрезвычайно 
важнымъ. Кроме того, переработанные озощи получаютъ способность 
выдержать перевозку при самыхъ плохихъ услов!яхъ даже по грунто- 
вымъ дорогамъ, тогда какъ сырые овощи ни въ коемъ случае на 
болышя разстояшя нельзя перевезти безъ значительной порчи, такъ 
какъ на плохихъ дорогахъ они слишкомъ ранятся, колотятся другъ о 
дружку, и поврежденныя места легче подвергаются порче.

Въ 5-хъ, п е р е р а б о т а н н ы е  о в о щ и  с к о р е е  п р и г о т о ­
в л я ю т с я  д л я  п и щ и ,  не требуя для этого много времени на ихъ 
варку, что уменьшаетъ расходъ дровъ, а это въ настоящее время 
также чрезвычайно важно. Наконецъ, въ 6-хъ п е р е р а б о т а н н ы е  
о в о щ и  въ большинстве случаевъ о т л и ч а ю т с я  л у ч ш и м и  п и т а ­
т е л ь н ы м и  свойствами, причемъ питательныя вещества, заключаю­
щаяся въ нихъ— 4елокъ, углеводы и т. под. лучше перевариваются 
человекомъ, а следовательно, однимъ и темъ же фунтомъ продукта 
можно напитать больше число людей.



Такимъ образомъ, переработка является 1) наилучшимъ с р е д -  
с т в о м ъ  д л я  с б ы т а  о в о щ е й ,  такъ какъ превращаетъ скоропор- 
тящ1Йся продуктъ въ продукть долгосохраняющжся, более транспор­
табельный, притомъ лучшихъ вкусовыхъ и питательныхъ качествъ. 
2) Техническая переработка является н а и л у ч ш и м ъ  с п о с о б о м ъ  
с б ы т а ,  такъ какъ зам-Ьняетъ тотъ рынокъ, который можетъ избы- 
токъ овощей превратить въ долгосохраняющшся продуктъ и воз- 
ратить этому же самому рынку въ тотъ моментъ, когда рынокъ 
овощами оскудеваетъ.

Мнопе указываютъ на н е д о с т а т к и  переработанныхъ продук- 
товъ, но въ настоящее время нужно эти недостатки считать кажущи­
мися, отсутствующими. Эти недостатки заключаются: 1) въ томъ, что 
овощи при переработке въ большинстве случаевъ изменяютъ свой 
вкусъ, теряютъ частью ароматъ и цветъ и менее вкусны, чемъ свеж1е. 
Конечно, для изысканныхъ вкусовъ, капризныхъ желудковъ перерабо­
танные овощи— не такъ вкусны. Но въ настоящее время приходится 
на этотъ недостатокъ не обращать внимашя. Во 2 хъ, мнопе полагаютъ 
что для переработки требуются особые приборы, дорого стоющ^я ма­
шины и оруд1я, которыхъ у многихъ не имеется. Но это тоже не верно 
и въ дальнейшемъ я опишу все способы заготовки, с о в е р ш е н н о  
н е  т р е - б у ю щ 1 е  н и к а к и х ъ  о с о б ы х ъ  м а ш и н  ъ,  а л и ш ь  т е х ъ  
о р у д 1 й, к о т о р ы я  и м е ю т с я  в ъ  к а ж д о й  о б ы в а т е л ь с к о й  
к у х н е .  Будутъ указаны лишь некоторые приборы, которыми поль­
зуются въ большихъ благоустроенныхъ кухняхъ разныхъ учрежденш, 
лазаретовъ и т. под.



I .

Заготовка въ прокъ овощей и грибовъ 
домашними способами.

ВсЬ способы технической переработки какъ предупредительной меры 
бйрьбы съ вредителями (бактер1ями, дрожжевыми грибками и т. д.) 
сырыхъ овощей и грибовъ разделяются на 3 группы: 1) можно умер­
твить вредителей въ овощахъ, поместивъ овощь въ сосудъ герме­
тически закупоренный и подвергнувъ ихъ въ этомъ сосуде продолжи­
тельному кипяченш при высокой температуре, и недопустить проникно­
вения извне новыхъ вредителей вместе съ воздухомъ. Сюда следуетъ 
отнести способы заготовки, известные подъ назважемъ консервировашя 
овощей и грибовъ посредствомъ стерилизацш въ герметически заку- 
поренныхъ сосудахъ. Во 2-хъ, можно поместить овощи и грибы въ 
таюя жидкости, которыя являются ядовитыми для этихъ вредителей и 
въ то же время безвредными для человека. Сюда мы отнесемъ мари- 
новаше, т. е. помещеше въ уксусъ, солеше — помещеше въ соль, ква- 
шеше и мочеше, при коихъ происходитъ образоваше масляной и мо­
лочной кислотъ, помещеше въ масло и въ антисептики. Въ 3-хъ можно 
отнять отъ овощей значительную часть воды и тем ъ превратить жид- 
кш составъ ихъ сока въ концентрированный— густой, такъ какъ, какъ 
известно, въ густыхъ растворахъ бактерш и дрожжевые грибки не 
могутъ жить. Сюда можно отнести сушку овощей и обезвоживаше 
ихъ другими способами.

~П Заготовка, въ прокъ овощей и грибовъ посредствомъ стери 
лизацш въ герметически закупоренныхъ сосудахъ.

_Для заготовки овощей по этому способу нетъ необходимости въ 
какихъ либо дорогихъ машинахъ и оруд1яхъ. Прежде всего необходима 
кухонная плита,' Если кому либо придется строить отдельно плиту, то 
лучше всего приобретать плиту, подобную изображенной на рис. 1 
Свидъ спереди) и рис. 2 (видъ сбоку). Буквой А обозначена топочная 
дверка, буквой В —поддувало, подъ буквой С зольниковая коробка. 
Дрова кладутся въ печку, причемъ дымъ и пламя проходятъ надъ и 
подъ духовыми шкапами, котерыхъ два— верхнш Р  и нижнш Д. Затемъ 
пламя омываетъ вмазанный въ печь котелъ для воды. Во избежаше 
разрыва котла онъ спереди несколько выступаетъ изъ печи; этотъ 
выступъ снабженъ крышкой, чрезъ которую выходитъ паръ, и краномъ,
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изъ котораго можно выливать часть воды, когда это необходимо. Съ 
боковой стороны имеется топочная дверка, обозначенная буквой а

(рис. 2). Она служить для нагрЪвашя паяльниковъ, необходимыхъ для 
запаивашя жестянокъ.\Изъ принадлежностей, необходимыхъ для • про­
изводства консервовъ. пре­
жде всего необходимы к а- 
с т р ю л и, причемъ можно 
пользоваться такими ка­
стрюлями. как1Я имеются 
въ хозяйств^, но лучше 
эмалированными, а если 
такихъ н^тъ, то медными, 
но лужеными чмстымъ оло- 
вомъ или латунными ка- 
стрюлями^ На рис. 3 пока­
заны две медныя кастрюли, 
одна съ ппоскимъ. другая 
съ круглымъ дномъ для 
вставлеши въ вьюшки пли- 
тыМ^Ц)1я стерилизацш кон­
сервовъ нуженъ также боль­
шой железный котелъ такъ 
наз. бельевой, т. е. служа- 
щш для варки белья при 
стирке.
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Рис. 2. Видъ сбоку кухонной плиты.

Рис. 3. Кастрюли м'Ьдныя съ  полукруглымъ (сл^ва) и плоскикъ (справа) дномъ.

Затемъ необходимы ш у м о в к и  (рис. 4) л о ж к и ,  н о ж и  с т о ­
л о в ы е  и т. под.; впе это обычно имеется въ каждомъ хозяйстве.



Для консервировашя по этому способу употребляются обыкно­
венно наиболее доропе и нужные овощи, неспособные сохраняться 
долгое время въ сыромъ виде и которые въ другнхъ заготовкахъ не 
даютъ вкусныхъ препаратовъ, каковы, напр., цветная капуста, зеленый 
горошекъ, бобы, грибы белые и рыжики.5 Заготовка другихъ не им.еетъ 
особаго значешя въ особенности для Северной области Россш. 'Для 
заготовки по этому способу необходимо отбирать овощи совершенно 
зрелые, совершенно неповрежденные, безъ всякой червоточины, гнили 
и тому подобныхъ испорченныхъ несъ'Ьдобныхъ частей. Овощи слЪ-

дуетъ тщательно отмыть отъ 
грязи въ чистой проточной вод̂ Ь 
подъ краномъ или просто въ ло­
ханке. ЗатЪмъ обрезать все 
несъедобныя ч а с т и : корешки,

Рис. 4. Ш умовка (дурхш пагь, друш лакъ) ЛИСТЬЯ, ботву, после ЭТОГО ИХЪ 
для снимашя пЪны. следуетъ очистить отъ кожицы,

если необходимо —  нарезать или 
измельчить такъ или иначе въ зависимости отъ рода овощей. После 
измельчешя овощи опять следуетъ обмыть и затемъ подвергнуть ихъ 
бланшировке. Бланшировка представляетъ собой кратковременное 
отвариваше овощей. Для этого овощи насыпаютъ въ лыковое решето 
или въ корзину ■— сплетенную изъ ивовыхъ прутьевъ (очищенныхъ 
отъ коры) или изъ проволоки (см. рис. 5) и опускаютъ въ котелъ съ 
кипящей водой. Въ этой воде овощи отвариваются до половины гото­
вности, причемъ нужно часто ихъ помешивать. Эта предварительная 
отварка играетъ большую роль въ томъ отношении, что въ это 
время убиваются все вредители, которые прошли 
черезъ клеточные ходы и находятся внутри кле- 
точекъ и такимъ образомъ овощи слегка стери­
лизуются, обеззараживаются. Эта отварка также 
необходима для того, чтобы овощи съежились, 
чтобы ихъ можно было плотнее уложить въ бан­
ки. Безъ’ этого овощи, съежившись въ банкахъ, 
будутъ тамъ двигаться и при перевозке испор­
тятся. Бланшировка производится либо въ чистой, 
либо въ солоноватой воде, причемъ для этого 
можно употреблять какой угодно хотя бы чугун­
ный или бельевой котелъ, лишь бы онъ былъ 
безукоризненно чистый; ржавчина у котла, если таковая имеется, 
должна быть предварительно совершенно удалена. Нужно заметить, 
что отъ солоноватой воды овощи и грибы желтеютъ, поэтому сл е ­
дуетъ избегать бланшировки въ солоноватой воде т е х ъ  овощей, кото­
рые имеютъ белый цветъ, который желательно сохранить. Друпе 
овощи — зеленый горошекъ и бобы можно смело бланшировать въ соло­
новатой воде.

Обланшированные овощи большей частью немедленно после блан­
шировки следуетъ охладить возможно быстрее въ холодной воде. Для 
этого корзина или решето съ овощами вынимается изъ котла и по­
гружается въ тазъ, ведро или лоханку съ чистой холодной водой. Къ 
воде полезно прибавлять кусочекъ льду или ставить корзину подъ
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Рмс. 5. Проволочная 
корзина для обварки 

овощей.



кранъ, чтобы вода быстро сменялась. Исключеше составляютъ грибы, 
которые не охлаждаются. Посл’Ь этого овощи укладываютъ въ банки.

Для заготовки овощей можно пользоваться различными банками. 
Самое лучшее употреблять для этого жестяныя банки, которыя закупо­
риваются припаивашемъ крышки. Жестяныя банки должны быть лаки­
рованы внутри желтымъ лакомъ. Этокъ лакъ необходимъ для того, 
чтобы овощи, соприкасаясь съ 
жестью, не прюбр"Ьли непр1ятнаго 
привкуса жести. Для запаивашя 
банокъ употребляется пчяльникъ  
Т. е кусокъ МЯГКОЙ м1ъди, укр^- Рис. 6. Простые паяльники для запайки 
пленный на железномъ стержне ж естянокъ.
(см. рис. 6 ), который раскалива­

ется на угольяхъ\ На рис. 7 показанъ бензиновый паяль-  
никъ.  Онъ состоитъ изъ куска мягкой меди, бензиновой  
лампы и резервуара, куда вливается бензинъ. Внутри резер­
вуара этого пом-Ьщенъ фитиль, который идетъ наверхъ и 
упирается въ трубочку, заканчивающуюся 2— 3 отверст1ями. 
Если верхнюю часть трубочки резервуара нагреть и открыть 
вентиль, то образующ!еся при накаливанш пары бензина 
выходятъ черезъ отверст1я, воспламеняются и нагрЪваютъ 
подобно паяльной лампе кусокъ мягкой меди, помещенный 
наверху, который служитъ для паяшя, какъ обыкновенный 
паяльникъ, нагреваемый на угляхъ. Удобство бензиноваго 
паяльника то, что онъ не требуетъ перюдическаго нагре- 

Рис. 7. в а т я ,  а д^йствуетъ непрерывно.|3апаиваше жестянокъ сле- 
Бензиновый дуетъ производить не съ помощью раствора цинка въ со- 
паяльникъ. ляно  ̂ кислогЬ, который обыкновенно употребляется паяль­

щиками, потому что, если въ жестянку попадетъ цинкъ, 
что можетъ легко случиться, то продуктъ испортится и прюбр^тетъ 
даже вредныя для человека свойства. Въ качестве паяльной жидкости 
следуетъ употреблять спиртовой растворъ канифоли, или порошокъ 
канифоли. Въ качестве же припоя следуетъ брать чистое олово, а если 
третникъ, то только высшаго качеств^. —  т. е. такой сплавъ свинца 
съ оловомъ, въ которомъ на 1 часть свинца— 2 части олова; третникъ 
же съ 2  ч. свинца и 1 ч. отцова нежелателенъ и опасенъ, потому 
что можетъ попасть въ банки, и консервы обогатятся сзинцовыми 
солями, которыя чрезвычайно вредны.\

Темъ, кто самъ никогда не паялъ и не 
умеетъ запаивать банки, можно для заго­
товки консервовъ пользоваться жестяными 
банками, подобными темъ. которыя упо­
требляются для эмалевыхъ красокъ, бу­
льона Магги и т. под., въ которыхъ крышки 
входятъ внутрь. На рис. 8 изображенъ раз- 
резъ такой банки, крышка которой обозна­
чена буквой в. Такими банками очень удобно пользоваться для 
консервовъ, и консервы, въ нихъ приготовленные, очень долго со­
храняются. Жестяныя банки такого устройства можно легко достать 
въ жестяночныхъ торговляхъ, изъ подъ разныхъ соусовъ и т. д.

Рис. 8. РазрЪ зъ верхней части 
жестяной банки изъ подъ 

эмалевыхъ красокъ.



Необходимо только изъ нихъ выбирать так]'я, которыя имеютъ внутри 
жесть желтаго цвета, т. е. лакирозанныя. Если лакировки нЪтъ, сле- 
дуетъ ихъ отдать для лакировки на фабрику, напр., Хаимовича (В. Остр.
4 лин1я, 56). (Жестяныя банки должны быть предварительно чисто вы­
мыты водой со щелокомъ и затЪмъ ополоснуты чистой водой.'

При домашней заготовке обычно пользуются не жестяными, а 
особыми банками спещально дня консервозъ. Благодаря тому, что на 
эти банки былъ спросъ въ особенности заграницей, зъ продаже появи­
лось очень много системъ этихъ банскъ, изъ которыхъ наилучшей 
является банка системы Шиллера. Каждая бачка дпя консервовъ должна 
удовлетворять следующимъ услов1ямъ: 1) она должна закупориваться 
совершенно герметически и не пропускать внутрь банки воздуха извне.
2) при этомъ закупорка эта должна быть настолько эластичной, чтобы 
изъ закупоренной банки воздухъ, въ случае надобности, могъ бы выйти 
и 3) закупорка должна быть такова, чтобы, когда консервъ начинаетъ

портиться, такъ или иначе какимъ 
нибудь способомъ, это было видно по 
самой закупорке. Этимъ тремъ усло- 
в1ямъ вполне удовлетворяеть банка 
системы Ш и ллера  (см. рис. 9). Эта 
банка изъ прозрачнаго стекла, на гор­
лышке ея, д:аметромъ почти одинако- 
вымъ съ самой банкой, надето прово­
лочное кольцо, имеющее на одной 
стороне петлю а на другомъ конце 
шарниръ, которымъ это кольцо соеди­
няется съ линеечкой: линейка закан­
чивается крючкомъ, захватывающимъ 
петлю кольца Сама крышка предста­

вляетъ сооои металлическш штампованный кружокъ, который при- 
крепленъ къ линейке. На горлышко банки, подъ крышку надевается 
кольцо круглой резины, и на это кольцо крышка находитъ съ не 
которымъ сопротивлешемъ, такъ что необходимо ее несколько
нажать, чтобы можно было застегнуть крючохъ за петлю кольца.
Если отстегнуть крючекъ, то крышка отскакиваете и стоить въ 
косомъ положеши. Въ этой банке герметичность закупорки совер­
шенно полная, благодаря тому, что между металлической крышкой и 
банкой проложено резиновое кольцо, воздухъ не можетъ попасть внутрь 
банки, следовательно, не могутъ попасть и т е  вредители, которые 
вызываютъ порчу продукта. Но расширизшшся внутри банки 'воздухъ 
можетъ выйти наружу, благодаря тому, что стальная линеечка (пере­
кинутая черезъ крышку) можетъ несколько изгибаться, пружинить, и 
даетъ возможность крышке приподняться и выпустить изъ банки воз­
духъ. Когда консервъ готовь, крючекъ откидывается, но крышка остается 
въ прижатомъ положеши, благодаря тому, что во время стерилизацш 
изъ консервной банки вышелъ весь воздухъ, въ банке образовалось 
какъ бы безвоздушное пространство, и наружный воздухъ давить на 
крышку. Если консервъ началъ почему либо портиться, то внутри банки 
происходить образование газовъ, заполняющихъ пустоту и возмещающихъ 
тотъ недостающш воздухъ, который удалили во время стерилизацш.

Рис. 9. Герметически закупори­
вающаяся б?.нки для консервовъ 
системы Ш иллера; сл^ва— откры­

тая . справа — закрытая.



Когда давлеше внутри банки уравняется съ атмосфернымъ давлешемъ, 
то крышка приподнимается. А это при осмотре банокъ сразу заметно, 
и такую банку можно отобрать и подвергнуть снова стерилизацш. Эти 
банки въ Россш продаются только у Штауфъ (Петроградъ, Гороховая, 20).

В ъ  послЪдше годы, распространи­
лись очень банки системы Векка.  Банки 
Векка показаны на рис. 10— 14. Оне 
стеклянный и им’Ьютъ стеклянный крышки.
Банки эти бываютъ разныхъ размЬровъ—  
вт* 1/г литра, въ ’ /з литра, въ 1 —  1]/г 
литра и т. д. Между стеклянной крышкой 
(рис. 11) и банкой прокладывается кольцо 
плоской резины (рис. 12). одинъ конецъ 
котораго расширенъ и служитъ для раску­
порки банки. Если потянуть за этотъ 
язычекъ, то. вытянувъ его, мы впустимъ 
въ банку немного воздухъ, благодаря чему 
давлеше внутри банки возстановится, и 
крышка свободно открывается. Для при- 
держивашя крышки ча этой • банке во 
время стерилизацш служитъ замокъ 
(рис. 13), который надевается на банку
и зацепляется за выступаюице края банки. Для пользовашя этими бан­
ками фирмой Векка предложенъ особый станокъ, изображенный на 
рис. 10 и 14. Этотъ станокъ состоитъ изъ круглой площадки а,  въ 
центре которой укрепленъ стержень (в), имеющш рукоятку (е). На 
стержне имеется 2 передвижныхъ 
шайбы (с), закрепляемыхъ вин­
тами (й) на любомъ м есте стержня 
(в) и служащихъ для вставлежя 
пружинъ (г), которыя прижимаютъ 
крышки банокъ, установленныхъ на

Рис. 10. С танокъ съ 2-мя 
ками Векка.

бан-

Рис. 14. Пружина дпя придерживашя 
кры ш екъ на банкахъ Векка, поста- 

вленныхъ на станокъ.

Рис. 11. 
С теклян­
ная крыш­
ка (въ раз- 
р-Ьз-Ь) для 

банки 
Векка.

Рис. 12. 
Резиновое 

кольцо 
для банки 

Векка.

Рис. 13. 
Зам окъ  

для банки 
Векка.

площадке и препятствуютъ толканш банокъ во время кипячешя 
(стерилизацш). Станки эти делаются на 2 и 4 банки. Банки Векка 
даютъ полную герметичность закупорки, причемъ воздухъ изъ банки 
можетъ выходить безъ нарушешя этой герметичности, но контролировать 
порчу консерва въ банкахъ этой системы довольно трудно. Кроме 
описанныхъ системъ банокъ имеется еще много другихъ системъ 
подобныхъ банокъ, которыя можно достать въ магазинахъ хозяйствен- 
ныхъ принадлежностей. |3а неимешемъ банокъ можно пользоваться



для описываемаго способа заготовки также ф л а к о н а м и ,  которые въ 
отлич1е отъ банокъ, имеютъ малый д]аметръ и большую высоту. 
Закупориваются флаконы пробками, бархатными самаго высшаго каче­
ства, въ которыхъ возможно меньше было бы поръ. Флаконовъ имеется 
также очень много сист^мъ, распространенныхъ въ Россш при фабричной 
заготовка консервовъ. ^Для домашняго обихода можно пользоваться 
любыми флаконами, которые только удастся найти въ стекольныхъ 
лавкахъ.

Для заготовки овощныхъ и 
грибныхъ консервовъ можно поль­

зоваться простыми широкогорлыми 
бут ы лкам и  (см. рис. 15). Наилучше 
брать бутылки винныя, какъ бо­
лее прочныя, способный выдержать 
сильное давлеше. Пробки для заку­
порки бутылокъ должны быть воз­
можно лучшаго качества и прикре­
пляться бечевкой или проволокой.
На рисунка 16 показанъ способъ 
обвязки горлышка бутылки бечевкой.
Обвязка эта необходима въ виду 
того, что во время стерилизацш въ 
бутылке образуется много паровъ, 
которые стремятся вытолкнуть проб­
ку наружу.

Обланшированные и охлажден­
ные овощи укладываются въ избран­
ные сосуды— банку, флаконъ или бу­
тылку— возможно плотнее, для чего 
следуетъ постукивать дномъ сосуда
о столъ, а если сосудъ стеклянный,
то, чтобы онъ при этомъ не разбился, необходимо подложить сложенную 
вчетверо салфетку. Овощи накладываются въ банки такъ, чтобы не

—3/< сантиметра. Затемъ въ банки 
чистой кипяченой воды, или солоно-

Рис. 15. Бутылки для приготовлешя 
овощныхъ консервовъ.

доходили до верху всего на х/2-
вливаютъ какой либо жидкости

ватой воды, или воды, сдо­
бренной чемъ либо. Воду 
желательноупотреблять мяг­
кую речную. Солоноватую 
воду следуетъ заблаговре­
менно заготовить; при этомъ 
1 фунтъ соли кладутъ на 
3 ведра воды. Соленая вода 
берется для техъ  овощей, 
которые не имеютъ белаго 
цвета, ибо они отъ соли 

желтеютъ. Для овощей же, у которыхъ желательно сохранить 
белый цветъ, следуетъ для заливки брать воду подкисленную 
лимонной кислотой. Во всякомъ случае, выборъ воды не играетъ 
большой роли, ибо отъ рецепта этой соленой жидкости зависитъ только

Рис. 16. Способъ обвязки бечевкой бутылокъ 
съ  консервами.



некоторая тонкость вкуса, но не способность овощей сохраняться. 
Овощи заливаютъ жидкостью настолько, насколько возможно, чтобы 
до крышки осталось возможно меньше пространства. Затемъ банки 
герметически, наглухо закупориваютъ стекляннымикрышкамисъ помощью 
крючковъ или пружины, жестянки запаиваютъ, флаконы и бутылки 
закупориваютъ пробками и обвязываютъ ихъ проволокой, и затемъ эти 
овощи подвергаютъ такъ называемой ст ерилизацш .  Стерилизащя пред- 
ставляетъ изъ себя кипячеше при температуре не ниже 100 град, и со- 
стоитъ въ томъ, что сосуды съ овощами ставятъ въ воду, постепенно 
доводятъ ее до кип^шя, продерживаютъ въ этой ключемъ кипящей воде 
столько времени, какое необходимо, чтобы они прогрелись до 100 град, 
благодаря чему будутъ убиты все т е  вредители, которые попали въ 
банки вместе съ овощами. При заготовке овощныхъ консервовъ 
поступаютъ такимъ образомъ: если овощи заготовляются въ бутылкахъ, 
стеклянныхъ, фаянсовыхъ или каменныхъ банкахъ, вообще, въ такихъ 
сосудахъ, которые бьются, то каждый сосудъ обертываютъ какой нибудь 
ветошкой, тряпкой, соломой, паклей и т. под., и въ такомъ виде 
ставятъ на подстилку изъ соломы, войлока или тряпокъ въ простой 
жестяной или'железный бельевой котелъ. Наливается въ него воды 
настолько, чтобы она не доходила до крышки банокъ или до горлышка 
бутылокъ на 1— 2 дюйма. Затемъ котелъ ставятъ на плиту, и после 
того момента, какъ вода закипела, отсчитываютъ то количество 
минутъ, которое необходимо для стерилизацш даннаго овоща и
которое различно въ зависимости отъ того, какой овощь загото­
вляется, насколько быстро данный овощъ нагревается и прогре­
вается, насколько быстро можно убить въ немъ вредителей, 
которые ему свойственны. Когда прошло определенное время, 
котелъ снимается съ плиты и ^воде даютъ остыть. Когда вода 
уже стала чуть теплой, бутылки вынимаютъ и даютъ имъ совершенно 
остыть. Затемъ ихъ обтираютъ и кладутъ на хранеше. Если во время 
стерилизацш вы замечаете, чТо бутылки начинаютъ лопаться, или что 
пробки сильно выдавливаются и есть опасность, что бутылка лопнетъ, 
то поступаютъ такимъ образомъ: въ конце стерилизацш, когда таюе 
признаки появляются, протыкаютъ по средине пробки вязальной иглой, 
что даетъ возможность выйти тому воздуху, который остается въ 
бутылке при ея наполненш консервомъ, какъ бы полно ее ни наливать, 
и который при стерилизацш нагревается, расширяется и стремится 
вырвать крышку банки или пробку бутылки. По окончании стерилизацш, 
но еще до охлаждешя бутылокъ, пальцемъ проталкиваютъ пробку
немного дальше внутрь до самаго консерва; благодаря тому, что въ
пробке имеется дырочка, она относительно легко входитъ. Пока бутылки 
еще остаются теплыми, на поверхность каждой пробки наливаютъ не­
много топленаго масла, или смолки, которая вполне герметически 
закупориваетъ сосудъ.

Если готовятъ консервъ въ жестяныхъ банкахъ отъ эмалевыхъ 
красокъ, то при конце стерилизацш приходится деревянными колотуш­
ками или молоткомъ подколотить крышки и вогнать ихъ внутрь до 
отказа, потому что оне во время стерилизацш слегка приподнимаются 
воздухомъ, выходящимъ изъ банокъ. Лишь после этого жестянки можно 
охлаждать, для чего ихъ вынимаютъ изъ котла и сразу опускаютъ въ
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ледяную воду. Благодаря этому, наружный воздухъ давитъ на крышку 
вдавливаетъ ее внутрь банки, вследствие чего получается вполне герме­
тическая закупорка.!

Если консервъ заготовляется въ банкахъ системы Векка, Шил­
лера и т. под., то въ нихъ расширившейся воздухъ можетъ выйти изъ 
банокъ, приподнявъ крышки ихъ. После окончашя стерилизацш и охла­
ждения, крышки должны быть крепко прижаты къ банкамъ, такъ что 
банки можно перевернуть вверхъ дномъ, и крышка не должна отвали­
ваться даже по снятш крючка или запора.

'1̂ &пи замечается, что жестянки, которыя закупориваются посред- 
ствомъ запайки, во время стерилизацш разрываются, то, чтобы избе­
жать этого, поступаютъ такимъ образомъ: какъ только замечено, что 
крышка у жестякокъ вздулась, то въ центре каждой жестянки про- 
биваютъ шиломъ маленькое отверст1е. Черезъ это отверстие выйдетъ 
изнутри расширившшся воздухъ, который вызывалъ это вздут1е. После 
окончашя стерилизацш котелъ сдвигаютъ на край плиты и пока еще 
вода горяча, каждое отверспе жестянокъ запаивается кусочкомъ припоя. 
Затемъ немедленно все жестянки перекладываютъ въ бадью, котелъ

или лохар=;у съ холодной водой, отъ чего 
жестянки быстро охладятся, и крышки, 
вместо того, чтобы быть выпуклыми с д е ­
лаются вогнутыми, что доказываетъ, что 
дырочки запаяны вполне правильно. Если 
бы этого не произошло, и крышки оста­
лись выпуклыми, то это показываетъ, что 
дырочки плохо запаяны воздухъ проникъ 
внутрь банки, или, что консервъ непра­
вильно приготовленъ. У правильно при- 
готовленнаго консерва дно и крышки ба­
нокъ должны быть вогнуты внутрь, а не 
выпуклы. Выпуклость же показываетъ, 
что консервъ началъ портиться. Для сте­
рилизацш можно пользоваться простыми 
железными бельевыми котлами, устана­
вливаемыми на кухонной плите и име- 

Р и с.,1 7 . К отелъ Векка для стери- ЮщИМИ плоское дно. Котлы, вмазанные 
л ш ацш  консервовъ. печь, для этой цели менее удобны.^

Фирма Векка продаетъ спещальный котелъ для стерилизацш, изб5ра- 
женный на рис. 17, отличающшся темъ, что въ крышке его прорезано 
отверст1е для вставлешя термометра. Такой котелъ очень удобенъ.

|^При стерилизацш въ простомъ котле и въ чистой воде банки 
довольно медленно прогреваются, и потому не скоро можно добиться 
того, чтобы убить всехъ вредителей. Между тем ъ продолжительность 
варки вл1яетъ на качество продукта и неумеренно продолжительной 
варкой можно его совершенно испортить и разварить, отчего овощи раз­
валиваются на части и получаются мало вкусные и неаппетитнаго вида. 
Этого можно избежать, если стерилизовать овощи ' при температуре 
выше 100°, что уменьшить время стерилизацш, а это очень важно также 
и для экономии топлива. С ъ  этой целью въ котелъ, въ который ста­
вятся банки съ консервами для стерилизацш, следуетъ наливать не
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чистую, а соленую воду, такъ какъ замечено, что примись къ воде 
обыкновенной поваренной соли повышаетъ температуру, при которой 
вода кипитъ. Такъ, если къ вод̂ Ь прибавить 2 ф. соли (на 1 ведро воды), 
то температура кип-Ьшя повышается до 101°, отъ Зх/г ф. соли— повы­
шается до 102°, отъ 4 ф. соли— до 103°, отъ 5г/г ф. соли— до 104°, 
отъ б ’ /г ф. соли— до 105°, отъ 7?/г ф. соли— до 106°, отъ 8 ф. соли —  
до 107°, отъ 9 ф. соли— до 108° и отъ 10 ф. соли— температура ки- 
п%шя воды повышается до 109°.

Если необходимо еще более повысить температуру кип^шя воды, 
то нужно къ воде прибавить селитры, насыщенный растворъ которой 
кипите при 1160, или химически чистой поваренной соли— 1 1 9 — _120°,

При стерилизацш консервовъ въ вышеописанныхъ открытыхъ 
котлахъ, часто наблюдается разрывъ банокъ, въ особенности при елиш- 
комъ продолжительной стерилизацш, но такъ какъ уменьшить время 
стерилизацш не всегда возможно, ибо некоторые изъ бактерш и гриб- 
ковъ, нуждаются для своего умерщвле- 
жя въ продолжительномъ действии вы­
сокой температуры, то поэтому загра­
ницей, для стерилизацш консервовъ 
рекомендуютъ пользоваться особымъ 
котломъ, который называется а в т о ­
к л а в  о м ъ, не только при фабрич- 
номъ, но и при домашнемъ произ­
водстве консервовъ. Изъ автоклавовъ, 
пригодныхъ для домашняго производства 
консервовъ, известенъ автоклавъ фран­
цузской фирмы Эгро, изображенный на 
рис. 18 и нагревающшся отъ кухон­
ной плиты. Этотъ автоклавъ предста- 
вляетъ изъ себя прочный котелъ, снаб­
женный крышкой, которая съ помощью 
барашковъ можетъ быть прижата со­
вершенно наглухо; а такъ какъ между _ ._ , Рис. 18. Автоклавъ для кухонной
крышкой И КОТЛОМЪ имеется резиновая плиты системы Эгро для стерилизацш  
или кожаная прокладка, то котелъ консервовъ при высокихъ темпера- 
можетъ быть закрытъ герметически. турахъ .
На крышке котла имеется кранъ для
выпуска воздуха и пара, и манометръ для указажя давлешя пара; въ
нижней части котла и щ е т ся  кранъ для выпуска воды. Работа съ этимъ 
автоклавомъ ведется такимъ образомъ: онъ ставится на плиту, внутрь 
котла наливается вода до х/з высоты его. Надъ водой устанавливается 
металлическая решетка, на которую ставятся банки, бутылки или же­
стянки съ консервами. После этого наглухо закрываютъ крышку и начи- 
наютъ нагревать котелъ, разведя подъ плитой огонь. Когда вода въ котле 
начинаетъ кипеть, отъ нея образуется паръ, и давление внутри котла 
становится все больше и больше, что отмечается стрелкой манометра. 
Такъ какъ въ начале въ котле имеется воздухъ, который можетъ 
только мешать, то въ начале стерилизацш открываютъ кранъ и вы- 
пускаютъ расширившшся воздухъ съ частью пара. После этого кранъ 
закрываютъ не вполне, и, следя но манометру и регулируя кранъ, можно
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добиться того, что внутри котла будетъ все время одно и то же да- 
влеше паровъ. Намъ известно, что при давленж <Л атмосферы, боль- 
шемъ противъ нормальнаго температура кипешя воды повышается 
до 105°, при >/г атмосферы— 112°, при 3/4 атмосферы — 115°, при 1 ат­
мосфере— 120°, при I 1/* атмосферы— 125° и при 1*/2 атмосферы — 128°. 
Такимъ образомъ, регулируя степень давлешя паровъ внутри автоклава 
въ желаемой степени, мы можемъ вести стерилизацш консерва при 
той температур^, которая для даннаго овоща наиболее желательна. 
При этомъ, такъ какъ д а в л е н т  паровъ изнутри банки противостоитъ 
давлеше пара, образующагося въ автоклаве, то поэтому разрыва ба- 
нокъ здесь не происходить.

После того, какъ овощи простерилизовались достаточное для дан­
наго продукта количество времени, необходимо ихъ возможно быстрее 
охладить. Если овощи заготовлены въ жестянкахъ, то охлаждеше мо­
жетъ быть произведено очень быстро, простымъ погружешемъ ихъ въ 
самую холодную ледяную воду. Бутылки же и вообще стеклянную посуду 
следуетъ охлаждать медленно, иначе оне полопаются. Съ этой целью, 
снявъ котелъ съ огня, подливаютъ въ него понемногу холодной воды. 
Однако, чемъ быстрее охлажденъ консервъ, тем ъ онъ получается луч- 
шаго качества.

По охлаждении банки вытираютъ насухо тряпкой или опилками, 
отъ накипи, а затемъ следуетъ проверить качество заготовки и пра­
вильно ли и достаточно ли овощи были простерилизованы. Это делается 
такимъ образомъ: прежде всего каждую банку осматриваютъ, тщательно 
изследуя ихъ закупорку. У жестяныхъ банокъ крышка по охлажденш 
консерва должна быть несколько вдавленной, вогнутой внутрь; если же 
крышка осталась совершенно ровной или несколько вздулась— значить 
либо закупорка банки была плохо сдепана, либо эти бан^и стерили- 
зззались недостаточно сильно'; У банокъ съ герметически закрываю­
щимися крышками (Шиллера, Векка и др ) крышка, после снят1я замка 
или откидывашя крючка, должна оставаться прижатой къ банке и не 
отваливаться даже при опрокидыванш банки вверхъ дномъ; въ про- 
тивномъ случае— стерилизащя была недостаточна.'У бутылокъ— пробка 
должна войти внутрь горла, а не выпячиваться наружу'и обвязка пробокъ 
должна оказаться ненужной. Все оказавиляся неудовлетворительными 
банки и бутылки следуетъ раскупорить и продуктъ наново заготовить.

Но и те  банки, которыя оказались по виду правильно приготов­
ленными, следуетъ проверить, прежде чемъ отправлять ихъ на хра- 
неше или въ продажу, такъ какъ при заготовке овощей часто случается, 
что во время стерилизацш умерщзляются лишь взрослый, такъ сказать, 
бактерш, а зародыши ихъ при этомъ не убиваются и впоследствии 
развиваются и портятъ продуктъ. С ъ  целью проверки того, все ли 
вредители и ихъ зародыши убиты при стерилизацш, банки следуетъ 
поставить въ теплое помещеше, напр., на кухне, съ температурою 20—  
25° Ц. и оставить здесь на 5— 10 дней. Если по прошествш этого 
времени банки не вздулись, или крышки ихъ не приподнялись, то кон­
сервъ заготовленъ. правильно и будетъ сохраняться любое время при 
любой температуре. Если же жестянки вздулись, или въ стеклянныхъ 
банкахъ образовались пузырьки, то это указываетъ на то, что уже 
образовались новые вредители изъ зародышей, оставшихся не убитыми



при стерилизацш, что при заготовке овощей весьма часто наблюдается 
■и бываетъ иногда причиной даже невозможности заготовить въ прокъ 
овощи Э 1 и м ъ  способомъ ;Такъ, напр., въ Боауншвейг-Ь, где, сосредото­
чено консервное производство. бываютъ годы, когда, по неизвестной 
причине, громацныя парпи овощныхъ консервовъ ' ортятся. поэтому, 
въ Германш пришли къ закл.оченш, ч т о [единственкымъ средствомъ 
избежать этой порчи является повторная стерилиззщ'я (называемая 
фракщонированной). Какъ только зам ьчеь э, что жестянки вздулись, то 
не раскупоривая, ихъ подвергаютъ вторичнои стерилизации въ теч е те  
такого же времени, какъ и въ первь л разъ, причемъ втс ричную сте­
рилизацш следуетъ во всякомъ случае производись не въ чисгой, а 
въ соленой воде, т. е при температурь более высокой. Простери шзо- 
ванныя банки опять ставят ь въ теплое по*:бщеше. Спустя 10 д.^ей, 
банки опять подвер. аютъ провкокЬ, и есгш они опять вздулись, опять 
подвергаютъ третьей стерилизацш. Бываютъ .оды, когда овощи обла- 
лаютъ вредителями настолько жизненными, что ихъ очень трудно убить 
лотя бы и повторными стерилизашями.

Готовые консервы разставляются для хранешя въ прохладномъ,

сухомъ и не очень светломъ (ибо на свету овощи выцветаютъ^ поме- 
щенш. Наилу .алей температурой для хранешя этихъ заготовбкъ яв­
ляется 6 — 10° Ц.

Заготовке по зт<^у способу подвергаются различные о е о п ’и и 
грибы, изъ коихъ для жителей северныхъ областей Росс!;: налоолее 
интересными являются: бобы, горошекъ, цветная капуста, капо^ль и 
грибы бЬлые и рыжики] Прочее же овощи, какъ, напр., спаржа, арти­
шоки,—  разводятся въ южныхъ мЬстностяхъ и для северянъ зна! ешя не 
имеютъ, поэчому о заготовке этихъ овощей я въ настоящей к ,игЬ не 
стану ничего сообщать, отсылая интересующихся этимъ къ другимъ 
руководства!. ■ *).

и пов'а  бобовъ. Для консервировашя берутъ свеж1е, креп­
ч е ,  нъжкь'е, мололые и зеленые бобы, еще безъ зеренъ или съ зачатками 
зеренъ. Ихъ ч чтельно моюгъ и очищагатъ отъ продольнььхъ жилокъ 
съ обЬихъ сторонъ стручка, обрезаютъ кончики (рис. 19), и послЬ 
этого возможно ровнее режутъ на косые кусочки (шинкуютъ), либо 
ломаютъ на половинки или куски, или рЬжутъ ножо:1ъ попереть на 
квадра^ые прямоугольные кусочки^ Для косой резки бобовъ служитъ 
особая шинковка. На рис. 20 изображены бобы, нашинкоьлнные

*) См. Н П о_ =1 Консервировзн1е фрукговъ и овош е”' постзедство"ъ сте-
рилизацн: въ км. . , •с.хН за:<упоряваемыхъ бачкяхъ и ; . хъ. Спб. 1913. Изд.
-А. Дев^Ле а. М. Реде.., ..ъ. К нгга о консервахъ. Спб. Изд. А. М арксъ.

Рис. 19. Очистка бобовъ штя приго­
товления консервовъ.

Рис. 20. Измельчение бобовъ для 
консервировашя.



прямо и вкось. На рис. 21 изображена шинковка для бобовъ, состо­
ящая изъ кожуха, внутри котораго находится металлическш дискъ. 
На этомъ диске помещены два плоскихъ широких.ъ ножа. При 
вращенш диска ножи захватываютъ бобы, которые вставляются въ 
косомъ направлении въ 3 — 4 пр1емничка, имеюццеся на боковой стенке 
кожуха, и при этомъ бобы режутся на косые кусочки.( Нашин- 
кованные или наломанные бобы подвергаютъ въ т еч е те  5— 5  мин- 
отвар ивант (бланшировке) въ солоноватой воде (10— 15 грам. соли 
на 1 литръ воды), причемъ бобы должны быть сварены до половины 
мягкости. Если отвариваются бобы цельные, они должны быть мяг­
кими, и проявлять некоторую эластичность и гнуться, но не ломаться, 
если ихъ сгибать между пальцами, или, если надавить на бобъ паль- 
цемъ, то на немъ должно оставаться заметное углублеше. Отваренные 
бобы вынимаютъ изъ кипящей воды и возможно быстрее охлаждаютъ

въ холодной воде, иначе бобы пожелтеютъ. 
Охлажденные бобы возможно плотнее на- 
кладываютъ въ банки, заливаютъ солоно­
ватой водой (на 1 литръ воды 10— 15 грам. 
соли) или особымъ образомъ приготовлен­
ной жидкостью. Затемъ банки закупори- 
ваютъ, ставятъ въ котелъ, и подвергаютъ 
стерилизацш. Оерилизащя производится въ 
простыхъ котлахъ при температуре въ 100° 
60— 90 минутъ, въ зависимости отъ того, 
наломаны они или цельные, вг* авто­
клаве, или въ соленой воде, при 109— 110° 
стерилизащя продолжается только 15— 20 ми­
нутъ. Затемъ, после охлаждешя, обтирашя 
и проверки банокъ, консервы сохраняются.

Консервы изъ бобовъ часто подвергаются явленш, которое назы­
вается ж е л и р о в а н 1 е м ъ .  Оно заключается въ томъ, что крахмалъ, 
находящшся въ этихъ овощахъ, выступаетъ наружу и образуетъ 
во время стерилизацш клейстеръ, который превращаетъ всю жидкость 
въ банке въ тягучую скользкую серобелую массу, и овощь постепенно 
становится мало съедобнымъ. Это желироваше происходить отъ еще 
неизвестной причины. Замечено, однако, что оно бываетъ въ жаркое 
сухое лето или если бобы были слишкомъ зрелыми, или долго пролежали 
въ сорванномъ виде. Чтобы избежать желировашя, въ Германш реко­
мендуютъ такой способъ* воду, которой заливаютъ бобы, употреблять 
содержащую 1 1/г% соли и 1 1/2°/о—  2°/о сахара и до !/2°/о соды, или 
брать воду, содержащую (на 100 литровъ) 100 грамм, соды и 10 грамм, 
двууглекислаго натр1я. Так1е составы заливной жидкости гарантируютъ 
отъ желировашя бобовъ и лучше ихъ консервируютъ.

Бобы очень часто подвергаются подкрашивашй. Замечено, что 
при описанномъ способе консервировашя бобовъ они теряютъ свой 
зеленый цветъ и прюбретаютъ желтовато-бурый цветъ. Для сохране- 
шя зеленаго цвета, который покупателями консервовъ, хотя и совер­
шенно безосновательно, очень ценится,— заготовщики этихъ консервовъ, 
подкрашиваютъ бобы, для чего прибавляютъ къ заливной жидкости 
медный купоросъ. При этомъ медныя соли входятъ въ ‘ химическую

Рио. 21. Ш инковка для бо­
бовъ и стручьевъ гороха.



реакщю съ находящимся въ составе бобовъ хлорофиломъ, отчего обра­
зуется вещество, имеющее изумрудно-зеленый цветъ и этимъ дости­
гается окраска овощей. Но при этсмъ въ продукте получается при. 
мЪсь мЪдныхъ солей, которыя чрезвычайно вредны для человЪка- 
Однако, правительства разкыхъ странъ, хотя и борются съ этимъ спо- 
собомъ подделки консервовъ и хотя изданы очень суровые законы, но 
до сихъ поръ не удалось добиться прекращен!я пользоважя медными 
солями. Поэтому заграницей, напр., въ Германш, Францш и нЪкото- 
рыхъ другихъ странахъ, пришлось разрешить производство консервовъ, 
сдобренныхъ медными солями. Однако, и тамъ требуется, чтобы подоб­
ные консервы снабжались надписью дедшп1, т. е. .позелененый". Въ 
Россш, хотя примесь мЪдныхъ солей совершенно запрещена законами
о пищевыхъ продуктахъ, но благодаря отсутствш и слабости надзора, 
законы эти часто не исполняются, почему очень часто можно в с т р е ­
тить консервы эти съ большимъ содержашемъ м'Ьдныхъ солей, а по­
тому вредные для здоровья человека. Чтобы определить, имеется ли 
въ продаваемомъ консерве примись м%дныхъ солей, необходима хоро­
шая лаборатория, домашними же средствами можно узнать лишь са­
мую грубую подделку, когда въ овощахъ содержится слишкомъ много 
меди. Въ такихъ случаяхъ можно узнать это такимъ образомъ: для этого 
банку съ консервами подогрЪваютъ и опускаютъ туда столовый ножъ, 
чисто отполированный. Спустя полчаса ножъ вынимаютъ, и если про- 
дуктъ подкрашенъ медными солями, то на поверхности ножа появляется 
легкш красноватый налетъ. Отчасти зеленый цветъ овощей можно со­
хранить съ помощью вполне безвредныхъ веществъ, напр., солью Виши, 
которая получается вываривашемъ известной лечебной воды Виши. 
Соли этой берутъ въ количестве 10— 20 грам. на 1 ведро воды и этотъ 
растворъ употребляютъ для заливки овощей. Эта соль совершенно 
безвредна и даже полезна для человека; кроме того, она предохра- 
няетъ консервы отъ желировашя.

Заготовка зеленаго горошка. Горошекъ заготовляется совер­
шенно такъ же, какъ бобы. Наиболее для этого пригодны са­
харные сорта горошка и для лущешя, какъ Ростовскш, Колонистскш, 
Англшскш, Саксонскш, Брауншвейгский и др., вообще т е  сорта, у 
которыхъ зерна сохраняютъ и при созреванш зеленый цветъ. Го­
рохъ следуетъ употреблять свежесобраннымъ, не завядшимъ. Прежде 
всего вылущиваютъ его и зерна сортируютъ по величине и сте­
пени спелости, такъ какъ каждый сортъ требуетъ различной про­
должительности бланшировки и стерилизацш. Въ первый сортъ отби­
рается горошекъ самый мелк!й —  зерна мелюя, сладк1я, прозрач- 
ныя, мягк1я, растирающ1яся при раздавливанш между пальцами, какъ 
масло, безъ твердаго остатка. Во 2-ой сортъ идутъ зерна средней 
величины и хотя мягюя, но дающ1я при растираши ощущеше твердо- 
ватости и образующ1я при этомъ крупинки. В ъ 3-ш сортъ идетъ горо­
шекъ, который при раздавливанш не растирается, а раскалывается на 
отдельные кусочки. Въ 4-ый сортъ идутъ зерна самыя крупныя, крепк1я, 
не растирающ1яся между пальцами, но еще зеленыя. Эта сортировка 
производится при помощи 3-хъ решетъ, имеющихъ отверстия разной 
величины. Для этого можно пользоваться простыми липовыми реше­
тами, въ которыхъ следуетъ выдернуть некоторыя пряди, чтобы еде-
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лать отверстия 2 -хъ — 3-хъ величинъ, и ими просеивать вылущенный 
горошекъ, начиная съ самаго частаго решета. Отсортированный горо- 
шекъ подвергается бланшировке въ кипящей соленой водъ. (на 4 литра 
воды 50 грам. соли). При этомъ 1-й сортъ бланшируется 1 минуту, 
4-ый сортъ— 5— 6 минутъ. Н е м е д л е н н о  по окончанш бланшировки 
возможно быстрее горошекъ погружаютъ въ холодную воду, въ ней 
быстро охлаждаютъ; затемъ откидываютъ на решето, даютъ стечь 
воде и укладываютъ въ банки, не слишкомъ плотно, ибо горошекъ 
сильно разбухаетъ. После этого заливаютъ солоноватой водой или 
такой же жидкостью, какъ и для бобовъ (ибо и горошекъ также под- 
верженъ желировант и такъ же, какъ и бобы, теряетъ свой зеленый 
цветъ). Затемъ закупориваютъ банки и подвергаютъ стерилизацш— въ 
простой воде при 100° отъ 60 минутъ (для 1 сорта) до 90 мин. для 
более грубыхъ сортовъ. Въ соленой воде при температуре 108°— 1 
сортъ стерилизуется 13 минутъ, 2-й и 3-й сортъ— 15 мин., 4-ый сортъ —
16 мин.

' Заготовка моркови - каротели.  Наиболее ценный продуктъ 
даетъ Парижская скороспелая каротель. Каротель прежде всего 
сортируется по величине, тщательно отмывается отъ грязи, оскребы­
вается отъ кожи, причемъ зеленоватую головку корешковъ обре- 
заютъ. Молодую, нежную каротель можно для очистки кожи ошпа­
рить 1 — 2 раза крутымъ кипяткомъ, после чего кожа легко сой- 
детъ. Очищенную каротель еще разъ обмываютъ, затемъ бланши- 
руютъ въ т е ч е т е  5 —  10 мин., смотря по степени нежности ея, 
въ солоноватой воде (10 — 15 грам. соли на 1 литръ воды), После 
чего охлаждаютъ въ холодной воде, укладываютъ въ бак.:и, за­
ливаютъ той же водой, въ которой каротель бланшировалась, закупо­
риваютъ и стерилизуютъ 1— 11/г часа въ котлахъ съ чистой водой или 
20— 25 мин. при 109— 110° въ котлахъ съ соленой водой.'

Заю т овка цвптной капусты, —  очень трудна и редко хо­
рошо удается. Для этого выбираютъ плотные небольипе кочны, кото­
рые разделяютъ на 3— 6 частей, укорачиваютъ у каждой цветочные 
стебельки, тщательно обмываютъ въ холодной воде, затемъ бланши- 
руютъ въ чистой или солоноватой воде въ те ч е те  5 — 10 мин., охлаж­
даютъ холодной водой, укладываютъ въ банки, заливаютъ солонова­
той водой, такъ чтобы капуста непременно была покрыта водой, иначе 
она потемнеетъ, и по закупорке стерилизуютъ при 100°— 1 часъ, а 
при 1 1 0 — 112°— 1 0 — 15 мин.

ХЗаготовка бпл ы хъ  и красныхъ грибовъ. Для этбго берутъ 
свежесобранные грибы, по возможности таюе, которые не сохра­
нялись долее 6 часовъ, и при томъ непременно на леднике. Грибы, 
собранные за 1— 2 сутокъ до заготовки, мало пригодны, такъ какъ 
легко развариваются. Для заготовки идутъ только шляпки грибовъ, у 
которыхъ отрезаютъ корешки, возможно короче, такъ, чтобы при шляпкё 
оставалось, не более х/г дюйма корешка. Затемъ эти шля' ки грибовъ 
сортируютъ по величине, такъ какъ желательно, чтобы въ одну банку 
попадали грибы одной величины. При этомъ самыя мелюя шляпки, ве­
личиной въ трехкопеечную монету, даютъ самкй ценный продуктъ и 
заготовляются въ целомъ виде. Шляпки величиною въ пати ̂ 0пй?НК” !0 
монету тоже можно заготовлять цельными. Болышя же шляпки еле-



руетъ разрезать на 2 4 и больше частей. Затемъ грибы обмываются
въ холодной- воде и бланшируются, причемъ для этого на 100 фунт, 
очищенныхъ грибовъ берется 3 - - 6  бутылокъ кипяченой воды, '/д фунта 
соли и 6 золотниковъ лимонной кислоты; последняя прибавляется для 
сохранения белаго цвета грибовъ. Бланшировка продолжается 15 —  
20 мин., до т е х ъ  поръ. пока пена не сделается совсемъ прозрачной, 
чистой и не станетъ безъ остатка проходить чрезъ шумовку. Во время 
бланшировки пену нужно все время снимать. После этого горяч1е грибы 
возможно скорее укладываютъ въ банки, заливаютъ жидкостью, въ 
которой они бланшировались, и закупориваютъ банки. Очень важно, 
чтобы ! ^жду бланшировкой и стерилизащей грибовъ не прошло больше 
2-хъ часовъ, иначе грибы прюбретутъ непр!ятный вкусъ, размякнутъ 
и даютъ мало вкусный продуктъ. Закупоренныя банки вставляют^ въ 
котелъ и ст.'зрилизуютъ, при температуре въ 100° (въ простой воде), 
2 — 2х/г часа. Если стерилизащя происходить при 117°, то ее можно 
продолжать только 17 минутъ. Остальной уходъ совершенно одинаковъ, 
какъ и для всехъ другихъ овощей.

Заготовка рыжиковъ, опенокъ, сморчковъ. Необходимо осо­
бое внимаше обратить *на промывку этихъ грибовъ и очистку 
ихъ отъ песку, для чего следуетъ повторить промывку 3— 4 раза. Въ 
консервы идутъ самыя мелюя шляпки. Шляпки же больше копеечной 
или двухкопеечной монеты идутъ обыкновенно на солку или маринова- 
ше. Консервировать эти грибы (особенно рыжики] весьма удобно въ 
бутылкахъ, потому что мелюе грибки свободно могутъ пройти сквозь 
горлышко бутылки. Для бланшировки этихъ грибовъ берется воды въ
2 — 3 раза больше, чемъ для белыхъ грибовъ, потому что рыжики ме- 
д е е  водянисты. Лимонной кислоты берется немного больше. Блан­
шировка грибовъ продолжается около 15 мин. Стерилизация при 100° 
продолжается 2 — 21/2 часа, при 115°— 22 минутъ. Чтобы грибы выхо­
дили наряднее, ихъ следуетъ заготовлять свежесобранными *).

2. Заготовка въ прокъ овощей и грибовъ въ антисептикахъ.

Ко второй группе способовъ заготовки въ прокъ овощей и гри- 
бовъ относятся те, при которыхъ (заготовляемые продукты помещаются 
въ таюя жидкости, которыя сами по себе являются ядовитыми для 
т е х ъ  вредителей, которые вызываютъ порчу овощей и грибовъ. Такими 
безусловно вредными и ядовитыми дпя этихъ организмовъ, но не особенно 
вредными, даже и’ огда безвредными для человека веществами являются^ 
во 1-хъ, антисептики, къ которымъ принадлежать} салициловая кислота, 
борная кислота и друпя кислоты,) во 2-хъ, уксусъ, который въ боль- 
шихъ дозахъ мало вреденъ,*"а ‘ въ малыхъ дозахъ безвреденъ; въ
3-хъ, поваренная соль, въ 4-хъ, масло и въ 5-хъ, кроме того, сюда же 
можно отнести т е  способы за! отовки, при которыхъ въ овощахъ разви-

Подробно вопросъ о заготовка въ прочъ грибовъ разсмотр'Ьнъ въ сл^д. 
книгахъ: Н. Полеви Заготовле ие грибовъ въ поокъ и пргготовлеш е изъ нихъ 
р- тиччычъ кушанш. Спб. 1903. Изд. А. Девр1ена. 11. Камено! радскж. Доходное гри- 

.йоводство. Спб. Изд. А. Девр1ена.



ваются вещества, ядовитыя для этихъ вредителей, каковы, напр., масляная 
и молочная кислоты, образуюццяся при квашенш овощей, такъ что 
сюда нужно отнести и квашеше.

ВсЬ эти способы заготовки овощей и грибовъ въ црокъ отличаются 
отъ вышеописанныхъ способовъ т^мъ, что техника ихъ и при крупномъ 
промышленномъ производстве консервовъ и при мелкомъ домашнемъ, 
совершенно одинакова, и что никакихъ особыхъ машинъ при производ­
стве ихъ не употребляется, такъ что даже при промышленномъ произ­
водстве этихъ заготовокъ пользуются почти такими же оруадями, какъ 
и при домашнемъ.1 Самый простой, самый дешевый и самый быстрый 
способъ заготовки въ прокъ овощей и грибовъ — это помещеше ихъ 
въ жидкость, ядовитую для бактерш и дрожжевыхъ грибковъ, каковой 
является растворъ антисептиковъ  или дезинфецирующихъ веществъ, 
т. е. такихъ веществъ, которыя сами не поддерживаютъ гн ешя и 
брожешя, а прекращаютъ его и убиваютъ вызывающая ихъ бактерш и 
дрожжи^ Однако, нужно заметить, что применен!* антисептиковъ за 
границей и въ Россш запрещено въ т е х ъ  случаяхъ, когда заготовка 
пищевыхъ продуктовъ съ помощь» ихъ производится промышленная, 
для продажи населению. Заплещ ете это основывается на томъ, что, 
хотя эти антисептики въ большинстве сравнительно мало вредны, въ 
особенности въ т е х ъ  малыхъ дозахъ, которыми нужно пользоваться, 
но такъ какъ довольно трудно быстро определять ихъ дозировку въ 
продаваемыхъ консервахъ, трудно контролировать, чтобы заготовщики 
не превышали безопасной для человека дозы этихъ веществъ, то по­
этому иногда консервы, заготовленные съ помощью антисептиковъ. могутъ 
быть, вследствие невежества заготовщиковъ, вредны и опасны для здоровья 
потребителя. Применеше же антисептиковъ для заготовки овощей и 
грибовъ для собственнаго употреблешя не запрещено и весьма распро­
странено. Не следуетъ только превышать при этомъ т е х ъ  безвредныхъ 
для человека и вполне достаточныхъ для сохранешя дозъ, которыя 
мною указаны для этихъ веществъ.

(Изъ антисептиковъ иа первомъ м есте по распространенности 
стоитъ всемъ известная салициловая  кислотсй ( А с Ш п т  8лИ- 
суИсиш}^ которая находится въ некоторыхъ растешяхъ (напр., 
8рп-аеа и1ш апа, 0аи1Ш епа р го си тЬ е п а , 8аНх и др.) и добывалась 
прежде изъ ивовой коры. Теперь она приготовляется нагревашемъ 
фенола съ едкимъ натромъ и угольной кислотой. |Она представляетъ 
кристаллнческш белый псрошокъ, безъ запаха, съ кнслымъ вкусомъ, 
трудно растворимый въ холодной воде (1 : 500 ч. воды), легко въ горячей 
( 1 :  12). Салициловая кислота занимаетъ первое место среди всехъ 
консервирующихъ средствъ по своимъ высокимъ антисептическимъ, 
протизогнилостнымъ свойствамъ, по своему малому действш на органы 
чувствъ и по сравнительно малой ядовитости^ Поэтому, несмотря на 
запрещеше ея применешя для консервировашя пищевыхъ продуктовъ, 
салициловая кислота часто встречается какъ въ русскихъ, такъ и въ 
заграничныхъ консервахъ. Надо заметить, что относительно ядовитости 
этого препарата среди публики существуетъ очень преувеличенное 
мнеше. Между темъ, по Русской Фармакопее*) „ в с о с а в и п я с я

*) Г. Тапейнеръ „Руководство фармакологи и прописывашя лекарствъ" 1900 г.
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м а л ы  я д о з ы  (въ 0,5— 1,5 грамма въ день), повидимому, остаются 
безразличными даже при многом'Ьсячномъ употребленш. Б о л ь ш а я  
к о л и ч е с т в а  (6,0 — 8,0 грам.), принятыя въ течеше нЪсколькихъ 
часовъ, производятъ отравлеше, сходное съ таковымъ отъ хинина: шумъ 
въ ушахъ, тупость слуха, помрачеше сознашя, тошноту и затрудненное 
дыхаше. О ч е н ь б о л ь ч п я д о з  ы — выше 10 гр.—  производятъ серьезныя 
отравлешя“ ... Изъ этого видно, что|если салициловую кислоту употреблять 
въ малыхъ дозахъ, то вреда для здоровья отъ нея не будетъ. Для 
консервировашя пюре и т. под. следуетъ брать 0,2 грамма салициловой 
кислоты на 1 килограммъ сохраняемаго продукта (т. е. 0,02°(о). Для 
консервировашя же овощей и грибовъ можно брать 0,5 грамма на 
1 килограммъ (0,05°/0); въ гЬхъ же случаяхъ, когда самая жидкость, 
въ которой овощи или грибы сохраняются (въ жестянкахъ), не будетъ 
впослЪдствш употребляться въ пищу,— можно брать до 1 грамма кислоты 
на 1 килограммъ продукта. Самая распространенная и наиболее реко­
мендуемая доза — 0,02°/0 — вполне безопасна для здоровья] Заграницей 
часто употребляютъ для" консервировашя различныхъЧфодуктовъ не 
порошкообразную силициловую кислоту, а особые препараты, изготов­
ленные изъ нея. Для опред-Ьлешя присутств]я въ данномъ консерве 
салициловой кислоты пользуются следующими реакфями: 1) Въ
испытуемый растворъ (если онъ густой— то следуетъ разбавить 
дестилированной водой) осторожно приливается несколько (2— 3) капель 
раствора полуторахлористаго (хлорнаго) железа; образующейся комокъ 
фюлетово-бураго осадка или фиолетовое окрашиваше указываетъ на 
присутствие въ растворе салицилки. 2) Более точная реакцхя, позволяющая 
открыть очень незначительный примеси салициловой кислоты, такова: 
испытуемую жидкость подкисляютъ серной кислотой и прибавляютъ 
эфира; после несколькихъ взбалтываний, собирающшся на верху эфиръ 
сливается и выпаривается на фарфоровой чашечке; остатокъ растворяется 
въ горячей воде и испытывается, какъ сказано ^раньше, растворомъ 
полуторахлористаго железа.

Юалолъ  (5а1о1ит)— салициловокислый фенолъ— белый нераство­
римый въ водё, безводный, кристаллический порошокъ, употребляется 
такъ же, какъ салициловая кислота, при консервированш грибовъ и 
овощей. Вследств1е медленнаговсасывашяжелудкомъ,салолъ, повидимому, 
менее вреденъ, чемъ салициловая кислота, почему дозы его могутъ 
быть удвоены.)

[ Бсфпая кислота  (А сИ и т Ьопсит) представляетъ чешуеоб­
разные, жирные на ощупь кристаллы, вяжуще-сладковатаго вкуса, 
растворимые въ 25 ч. холодной воды. Антисептичесюя свойства борной 
кислоты не очень сильны: плесневые грибки и дробянки умерщвляются 
ею лишь очень медленно; однако, благодаря очень малой ядовитости 
ея, она нашла применеше при заготовке овощей. Для консервовъ изъ 
овощей употребляется 2 — 3 грамма этой кислоты на 1 килограммъ 
продукта (0.2— 0,30/*); для дольшаго сохранешя можно брать 5 и 10 грам. 
(0 ,5 — 1,0%). Но при употреблении борной кислоты (въ. отлич1е отъ 
салициловой) желательно все же такъ же стерилизовать продуктъ, какъ 
и безъ нея; борная кислота въ этомъ случае даетъ только возможность 
удлиннить перюдъ сохранешя. Весьма важно вл1яше борной кислоты 
на сохранеше натуральнаго цвета продукта (напр., горошекъ, бобы)



или увеличение его яркости (напр., морковь), что во многихъ случаяхъ 
им^Ьетъ большое значеше. При консервировании зеленаго горошка и 
бобовъ достаточно прибавить къ водЬ, служащей для бланшировки ихъ, 
1 чайн. ложку борной кислогы на 1 ведро воды) Опре^Ьлеше присутств]'я 
въ консерве борной кислоты производится такъ: испытуемый растворъ 
(сокъ или соусъ, на.чодяш.!Йся въ банке) подкисляется нисколькими 
каплями серной кислоты и извлекается метиловымъ спиртомъ, который, 
при наличности борной кислоты, при сгоранж въ лампочке дастъ 
прекрасное зеленое окрашчваше пламени.

У///ш— борнонатр»евая соль (Во/а с:у;1аШ$а1а)— представляетъ без- 
цвЪтно!е кристаллы, легко ра( воримые въ водЬ; консереируюцця свойства 
ея зависятъ отъ содержашя въ ней борной кислоты. Она менее вредна, 
чемъ борная кислота, почему и дозы ея могутъ быть больше въ 2 — 3 раза[

Въ послЪдше годы, въ виду гонешя, воздвигнутаго на салицилловую 
и борную кислоты со стороны закона, заготовщики консервовъ стали 
пользоваться для заготовки овощей б е н з о й н о й  к и с л о т о й  (АсШит 
Ьепго1сит зиЬНтаЫт), которая получается изъ г'оснаго ладана и 
представляетъ блестяцце и; ольчатые кристаллы, трудно растворимые 
въ холодной (1!600), но легко въ горячей воде. Пары ея имеютъ 
характерный запахъ, вызывающж кашель, кислота эта входитъ въ составь 
многихъ ягодъ, напр., брусники, черники, голубики и т. под , почему 
оказалось невозможнымъ бороться съ применешек  ̂ этой кислоты для 
заготовки овощей и грибовъ, такъ какъ невозможно запретить употреб- 
леше, напр , брусники, въ составъ которой она входитъ и сокъ которой 
можетъ заменить растворъ бензойной кислоты. Поэтому сдабриваше 
консервовъ бензойной кислотой въ последнее время сильно распро­
странилось. Въ Москве, напр., фирмой Б\ша, изготовляется даже особый 
п р е з е р в а т и в ъ ,  составленный изъ бензойной кислоты и спиртоваго 
раствора квасцовъ, который продавался весьма дорого. Въ виду малой 
сравнительно степени вредности ея для человека и слабости ея 
консервирующихъ свойствъ, дозу этого антисептика можно нисколько 
повысить. При заготовке консервовъ на срокъ до 1 года можно брать 
отъ 3 до 8 граммовъ на 1 килограммъ. При заготовке ну более 
продолжительный срокъ необходимо бензойной кислоты брать отъ 
8 граммовъ до 15 граммовъ на 1 килограммъ. Открыть присутств]е 
бензойной кислоты въ продукте можно прибавкой къ жидкости раствора 
хлорнаго железа, причемъ получается красноватый осадокъ железной 
соли бензой” ой кислоты.

Виит -соль  принадлежитъ къ числу щелочныхъ претаратовъ и полу­
чается или изъ натуральной воды Виши, или какъ ь,ь последнее время 
часто практикуется, искусственно. По своимъ консернируюшимъ каче- 
ствамъ естественная и искусственная соли Виши— одинаковы, но послед­
няя дешевле. Применяется соль Виши при консервирс ?.анж овощей (напр, 
спаржи, артишока, гороха) въ ..оличестве 1 зол. на 1 бут. воды.

Кроме вышеуказанныхъ веществъ, въ аптекахъ часто предла- 
гаютъ для заготовки консервовъ разные презервативы  ю и анти­
септики, которыхъ въ настоящее время существуетъ около 400 
различныхъ названш. Наиболее распространены изъ нихъ следующ1е:
1) А н т и с е п т и к ъ  Ь. Н. Козе (НашЬигд), представляющж см есь  
измельченной борной кислоты съ 1°/0 квасцовъ и извести. 2) А верИ п е



йоиЫе— см-Ьсь 2 частей борной кислоты и 1 ч. поташевыхъ квас1'овъ.
3) А-и^гаНап теа.1 ргезегье  (по I.. 2Шег’у) — желтоватый порошокъ, 
содержащш 33°/0 хлористаго натр1я, 4 7 ,6 %  глауберовой соли, 16°/0 дву- 
с-Ьрнистой соли натр!я и по 1 , 7 %  извести и магнезш. 4) ШзиЦИе 
№ 1 состоитъ изъ см-Ьси соды съ 50°/0 еЬрной кислоты; № 2 пред- 
ставляетъ растворъ двус-Ьрнистой соли натрия и 2О°/0 с-Ьрной кислоты. 
5) Вогоса1  (ёе ]оппасЬ) представляетъ см-Ьсь равныхъ частей хлори­
стаго кальшя, нитрата соды и борной кислоты. 6) в1асгаИпе  ёе 
Р. С)ег— водный растворъ буры, борной кислоты, сахара и глицерина, 
7) К о н с е р в н а я  с о л ь  М. Вгоктапп’а— 34 ,32 %  хлористаго натр1я. 
14 ,0 4 %  азотно-кальщевой соли, 1 5 %  с-Ьрно-кальщевой соли, 24,86%  
кристаллической буры, 1 2 %  борной кислоты. 8) Тоже фабрики Е1зеп- 
Ьй11е1 (ВгаипзсЬу^д)— 4 ч. кристаллической буры и 1 ч. фосфата 
натр1я, см-Ьшанныя съ селитрой и морской солью. 9) Тоже по ТЬ. 
Не]с1псЬ— № 1 ординарная — б-Ьлый порошокъ изъ 2 1 ,9 5 %  буры,
33,1° о азотнокальщевой соли, 32,04%  хлористаго натр1я съ некоторой 
прибавкой извести и квасцовъ. № 2 тройная— 0 ,8 %  хлористаго натрия, 
55,50 о борной кислоты, 29°/о буры, немного извести, окиси жел-Ьза и 
к е д с ц о в ъ .  10) Тоже по Р. А. Коззеп — см-Ьсь квасцовъ, селитры, поваренной 
соли, двууглекислой соды и сахара. 11) Тоже по Регго! (Женева)—  
см-Ьсь 30 грам. морской соли, 17 грам. селитры, 15 гр. сахара, 25 гр. 
салициловой кислоты. 12' А н т и с е п т и ч е с к 1 Й р а с т в о р ъ  по V/. 
ВагГСу - растворъ 62 ч. борной кислоты въ 92 ч. глицерина. 13) ЗогоШке 
йе Рг. ЗсЪиИг (Берлинъ)— 3 7 ,2 7 %  глауберовой соли, 2 1 %  соды, 39,68%  
серной кислоты и 2 0 5 %  воды. 14) Ж и д к о с т ь  Г е р ц е н а  состоитъ 
изъ 150 ч. борной кислоты, 30 ч. буры, 15 ч. соли, 6 ч. селитры, 
растворенныхъ въ 2000 част. воды. 15) Б о н а л ь  (Вопа1), им-Ьющш 
видъ бЪловатаго порошка, безъ запаха, съ солоноватымъ вкусомъ. По 
произвяденнымъ изсл-Ьдовашямъ, онъ не содержитъ салициловой, борной 
кислотъ и др. Для сохранения плодовъ и овощей достаточно прибавлять 
къ консервамъ х/г— 1 %  боналя (1— 2 чайн. ложки на 1 килогр.). 
Консервы, начавдие портиться, подъ д-Ьйств1емъ боналя исправляются. 
КромЪ консервовъ, бональ можетъ служить для сохранения разныхъ 
продуктовъ въ св-Ьжемъ вид-Ь (для этого ихъ необходимо посыпать 
боналемъ). 16) К о н с е р в и р у ю щ а я  ж и д к о с т ь  (Сопзеппгипдз- 
Р1йзз1дкеН)— консервирующее средство, применяемое для консервиро­
вашя овощей, причемъ на 1 литръ или 1 килограммъ консерва достаточно 
1 чайной ложки (1/г%). Для бол-Ье продолжительнаго сохранешя можно 
брать на 1 килогр. 2 чайн. ложки жидкости (т. е. 1°/о).

Но вс-Ь эти вещества, какъ видно, представляютъ собой въ боль­
шинства случаевъ не что иное, какъ соединеше салициловой кислоты, 
борной кислоты, салола, бензойной кислоты, буры и т. под. въ т-Ьхъ 
или иныхъ пропорщяхъ и ихъ не стоить покупать., а лучше брать 
перечисленныя кислоты въ чистомъ вид-Ь, покупая ихъ всегда въ хо- 
рошихъ аптекарскихъ складахъ и требуя химически чистый продуктъ, 
свободный отъ вредныхъ примесей.

раготовка овощей помощью антисептиковъ очень проста, не тре- 
буетъ"Какихъ либо приспособлен^ и производится такимъ образомъ: 
овощи и грибы подготовляются, т. е. ихъ отмываютъ отъ грязи въ 
чистой холодной вод-Ь, часто сменяемой, очищаютъ, если нужно, отъ



т-Ьхъ частей, которыя въ пищу не идутъ (какъ-то: кожа, тонюя 
части корешковъ, ботва, у грибовъ— корешки), и измельчаютъ, если 
эти овощи крупные, такъ чтобы ихъ можно было впослЪдствж легко 
употреблять въ пищу- После этого овощи и грибы бланшируютъ въ 
чистой или солоноватой воде, т. е. отвариваютъ въ течеше 5— 6 ми­
нутъ до половины готовности, затемъ ихъ укладываютъ въ 
банки, бочки или друпе безразлично как1е— сосуды, лишь бы они 
не пропускали сока и не отличались какимъ-либо непр1ятнымъ запа- 
хомъ. По укладке овощи заливаются заранее приготовленнымъ 
растворомъ одного изъ указанныхъ антисептиковъ. Растворъ этотъ 
следуетъ приготовлять на отварной воде за сутки, чтобы жидкость 
могла устояться и чтобы, если есть примеси, оне могли осесть. 
Заливаютъ овощи такъ, чтобы они были погружены въ жид­
кость. С ъ  этой целью, если овощи заготовляются въ открытой 
кадушке, то сверху ихъ нужно наложить деревянный кружокъ, 
а на него гнетъ, т. е. кварцевый или гранитный, чисто вы­
мытый, камень такъ, чтобы овощи были прижаты и жидкость стояла 
поверхъ овощей. Сохранять следуетъ въ сухомъ прохладномъ поме­
щении, съ температурой 8— 10е, не давая промерзать. Эти заготовки 
можно съ успехомъ сохранять даже въ комнатахъ. |

3) Маринован!е овощей и грибовъ.

Маринование или заготовка овощей и грибовъ съ помощью ук-, 
сусной кислоты заключается въ томъ, что овощи помещаются въ 
водный растворъ уксусной кислоты, т. е. въ уксусъ, и въ этомъ рас­
творе сохраняются. Уксусная кислота предохраняетъ овощи и грибы 
отъ порчи, потому что она: 1) является сама по себе ядовитой для 
т е х ъ  организмовъ, которые вызываютъ порчу овощей, и 2) обладаетъ 
тем ъ свойствомъ, что жадно вытягиваетъ влагу изъ техъ  продуктовъ, съ 
которыми она находится въ соприкосновенш, и такимъ образомъ, 
тотъ жидюй составъ сока овощей, благодаря которому овощи пор­
тятся, постепенно заменяется концентрированнымъ, не подда­
ющимся действш вредителей. Преимуществомъ этого способа заго­
товки является то, что онъ чрезвычайно простъ. Приготовлеше 
маринадовъ возможно производить и домашнимъ, и промышленнымъ 
способами безъ какихъ бы то ни было приборовъ. Продукты полу­
чаются очень прочными и очень долго сохраняются, безъ порчи. 
Недостаткомъ же этого способа является то, что овощи прю- 
бретаютъ острый, кислый, уксусный вкусъ, и для людей со слабыми 
желудками маринады ес^ь не рекомендуется. Для приготовления 
маринадовъ можно пользоваться теми оруд1ями, которыя имеются 
положительно въ каждомъ доме. Изъ нихъ необходимы следующ1я: 
ножи, котлы, шумовки, глиняны я и л и  фаянсовыя чашки.  Лучше 
пользоваться костяными ножами, чемъ железными, такъ какъ отъ 
железныхъ овощи (въ особенности грибы) чернеютъ. Кот елъ  нужно 
иметь 1) простой железный внутри луженый или медный для 
варки воды и для бланшировки овощей въ воде и 2) специальный 
для варки уксуса. Такъ какъ уксусъ представляетъ изъ себя весьма 
едкую жидкость, то для варки его следуетъ брать подходящую по­



суду. Для приготовления маринадовъ употребляются котлы и кастрюли, 
нагреваемые голымъ огнемъ; къ водяной бане прибегать необхо­
димости нЪтъ. Котлы и кастрюли ни въ коемъ случае не слЪ- 
дуетъ употреблять медные, хотя бы и вылуженные, такъ какъ 
уксусъ на медь (или олово полуды) сталъ бы действовать, разъ­
едая ее и обогащая маринадъ вредными для здоровья медными 
солями и придавая отъ олова овошамъ некрасивый грязно синеватый 
оттенокъ. Точно также не годятся для приготовления маринадовъ 
сосуды жестяные и железные. Для этой цели можно пользоваться 
только чугунными эмалированными котлами, каменнымиг лазурован- 
ными горшками или железными эмалированными котлами и ка­
стрюлями. Но при этомъ нужно обращать большое внимаше на 
то, чтобы: 1) глазурь и эмаль были у посуды совершенно целы и 
исправны; сосуды съ потрескавшейся, испорченной, местами сошедшей 
эмалью для варки уксуса не годятся, и 2) чтобы сама эмаль и гла­
зурь не содержали въ своемъ составе вредныхъ веществъ, могущихъ 
перейти (раствориться) въ увариваемый уксусъ. Дело въ томъ, что 
въ составь с м е с е й ,  образуюших'ъ эмаль для железной посуды (осо­
бенно для дешевыхъ сортовъ ея) и глазурь для глиняныхъ изделш, 
обыкновенно входятъ свинцовыя соли (напр., окись свинца), которыя 
при последующемъ обжиганш сосуда переходятъ въ какую-либо изъ 
другихъ солей свинца (напр., кремнекислый свинецъ), нерастворимую 
въ разведенныхъ кислотахъ и щелочахъ,

Но если обжигаше сосуда производилось при температуре, не­
достаточной для образовашя такой нерастворимой соли, или свинца 
было взято слишкомъ много, то онъ остается въ составе глазури и, 
впоследствш, растворяясь въ уксусе и даже въ растворе поваренной 
соли, переходить въ пищу, делая ее вредной для здоровья, ибо сви­
нецъ и все его соли весьма ядовиты. Поэтому во всехъ  случаяхъ, 
когда я в л я уся  со м н е т е  въ качествахъ глазури (и эмали) новой по­
суды, ее сгадуетъ прежде употребления для мариновашя несколько 
обработать для удалешя свчнцовыхъ солей. С ъ  этой целью новые со­
суды внутри натираютъ сырой солью или квасной гущей и затемъ 
выжариваютъ ихъ въ печи или кипятятъ въ посуде водный растворъ 
поваренной соли, подкисленный уксусомъ. въ те ч е те  несколько часовъ 
и т. под.; но и после такой обработки плохая глазурь еще въ теч е те  
долгаго времени можетъ отдавать маринадамъ довольно значительныя 
количества свинца. Поэтому лучше всего всякую новую посуду пред­
варительно следуетъ подвергнуть особому испытанш: для зтого хипя- 
тятъ въ испытываемомъ сосуде въ т е ч е т е  по крайней м ере часа 
крепюй уксусъ (содержащш не менее 4 %  кислоты), съ прибавкой 
5°/о поваренной соли, пополняя по временамъ убыль жидкости, или 
же просто наливаютъ сосудъ указаннымъ уксусомъ и оставляютъ 
стоять въ т е ч е т е  8 —  12 часовъ. Затемъ уксусъ этотъ сливаютъ и 
изследуютъ его на присутств1е свинца следующимъ образомъ: уксусъ 
сгущаютъ уваривашемъ до V* объема и тогда прибавляютъ сюда сер о ­
водородной воды; чистый уксусъ при этомъ не изменяется, но если 
онъ содержитъ свинцовыя или медныя соли, то образуется густой, чер­
ный осадокъ или муть, смотря по тому, какое количество свинца пе­
решло въ уксусъ. Нужно также заметить, что более дорогая эмали­



рованная и глазурованная посуда содержитъ растворимыхъ солей свинца, 
меньше, чемъ дешевая, и потому довольно безопасна, хотя дорога и 
продается только въ хорошихъ магазинахъ (такова, напр., эмалирован­
ная посуда бр. Бауманъ, съ эмалью Амберговской, 01атап1етаЛ, Ре1- 
зепетаЛ, а также эмалированная посуда шведскихъ фабрикъ).

Если по испытании окажется, что имеющаяся въ хозяйств^ эмалиро­
ванная и каменная посуда плоха, и что хорошей достать нельзя, то тогда 
можно пользоваться для варки маринадовъ стеклянной водяной баней 
такого устройства: для этого нообходимо прюбрЪсти въ хорошемъ 
стеклянномъ магазине сосудъ или банку изъ особо тугоплавкаго стекла, 
которая и будетъ служить для вливашя въ нее уксуса для кипячешя. 
Для этого банку эту вставляютъ въ простой железный котелъ въ ко­
торый наливаютъ соленую воду (8 --1 0  ф. соли на 1 вед. воды) и банку, 
закр-Ьпляютъ на котле при помощи крестовинъ изъ лучинокъ, пало- 
чекъ, и т. под. При нагрЪваши котла на плите нагревается соленая 
вода, а отъ нея нагревается содержимое стеклянной банки. Такъ какъ 
соленая вода кипитъ при 110°, то содержимое банки будетъ кипеть 
при температуре выше 100°.

При такомъ устройстве получается водяная баня, въ которой 
уксусъ можно безопасно варить и маринадъ получается совершенно 
безвредный.

Изъ прочихъ принадлежностей нужно иметь х о л о д и л ь н и к и  
дпя охлаждешя маринада. Въ качестве холодиль­

никовъ можно пользоваться фаян­
совыми мисками, латками или _чаш­
ками, которыя ставятся въ лоханки съ 
холодной водой. При заготовке боль- 
шихъ количествъ маринадовъ въ ка­
честве холодильниковъ можно поль­
зоваться кадушками, которыя можно 
поставить въ кадки съ холодной водой.

Что касается посуды, въ которую 
маринованные овощи укладываются, то, 
въ этомъ случае, употребляются сте- 
клянныя и глиняныя банки и деревян- 
ныя бочки. Жестянки здесь тожедолжны 

быть исключены, на т А ъ  же основанш, что и медная посуда. Стеклян­
ная посуда употребляется въ виде широкогорлыхъ банокъ (такъ назыв. 
килечныхъ) зеленаго или —  что лучше —  белага- стекла (см. рис. 22). 
Для этой-же цели можно употреблять и описанныя уже шиллеровсюя 
герметически-закупориваюпцяся банки. Но такъ какъ эти банки очень 
дороги, то употреблять ихъ выгодно лишь въ томъ случае, если мари­
надъ приготовляется для собственнаго употребления, а не для продажи. 
Если грибы и овощи заготовляются въ стеклянныхъ или глиняныхъ 
банкахъ, то можно для закупоривашя пользоваться бычачьимъ пузы- 
ремъ, животнымъ или растительнымъ пергаментомъ: 1) самая прочная 
закупорка банокъ производится при помощи б ы ч а ч ь я г о  п у з ы р я ,  кото­
рый можно достать на скотобойне. Пузырь сохраняютъ въ соленой 
или солоноватой воде. Для употреблешя пузырь промываютъ чистой 
водой, обтираютъ тряпкой такъ, чтобы онъ оставался только влаж-



нымъ, но не мокрымъ. Для закупорки пузырь натягиваютъ надъ банкой, 
сейчасъ же обвязываютъ бечевкой и обр-Ьзываютъ. Посл'Ь высыхашя 
пузырь сильно натягивается, какъ на барабане, при этомъ настолько 
сильно прижимается къ сгЪнк-Ь банки, что получается герметическая 
укупорка, и вредители не могутъ проникнуть внутрь банки. 2) При 
домашней заготовке пользуются также ж и в о т н ы м ъ  п е р г а м е н -  
т о  м ъ, который представляетъ изъ себя особымъ образомъ выделанную 
тонкую телячью кожу; закупорка производится такъ же точно, какъ и 
бычачьимъ пузыремъ. Но такъ какъ пергаментъ тоньше, чемъ быча- 
Ч1Й пузырь, то для того, чтобы защитить его отъ повреждения и про­
рыва, следуетъ сверху пергаментъ покрыть сахарной или желтой обер­
точной бумагой и ее обвязать 3). Такъ какъ животный пергаментъ въ 
последже годы сталъ мало вырабатываться, потому что телячья кожа 
получила другое употреблеже, то стали пользоваться р а с т и т е л ь -  
н ы м ъ  п е р г а м е н т о м  ъ, получаемымъ после особой обработки 
бумажной массы на писчебумажныхъ фабрикахъ. Изъ сортовъ расти- 
тельнаго пергамента следуетъ брать самый дорогой сортъ, т. е. 
самый толстый пергаментъ. Дря закупорки банокъ съ маринадомъ 
следуетъ его смочить водой и слегка натянуть на банке, но настоль­
ко, чтобы онъ не прорвался, такъ какъ онъ довольно легко разры­
вается; затемъ следуетъ обвязать бечевкой и, когда онъ подсохнетъ, 
сейчасъ же сверху наложить простой писчей бумаги и еще сверхъ 
всего обвязать сахарной бумагой или двумя слоями оберточной бумаги 
для защиты этой закупорки отъ повреждешя, такъ какъ и самый 
толстый растительный пергаментъ все-таки легко прорывается.

Простыя (килечныя) банки, однако, очень неудобны для пересылки, 
такъ какъ при постановке бокомъ или вверхъ ногами (что при пере­
сылке по жел. дороге всегда можетъ быть) жидкость изъ нихъ выли­
вается, овощи вываливаются, и закупорка рвется или портится; кроме 
того, о#*Ь очень хрупки и легко бьются. Поэтому, для пересылки ма­
ринада въ стеклянной посуде для продажи употребляютъ особые тол­
стостенные ф л а к о н ы ,  у коихъ горло (д1аметр. 1 — 1*/4 верш.) немного 
лишь уже дна ( I 1/?— 2 верш.). Вмещаютъ таюе флаконы 1 —  1 ’ /г фунта, 
и прюбретать ихъ можно на стеклянныхъ фабрикахъ или въ крупныхъ 
стеклянныхъ магазинахъ. Закупориваются они широкими пробками и 
окунаются после этого (горломъ) въ расплавленную смолу или сюр- 
гучъ. Такого рода закупорка оказывается вполне пригодной для долгаго 
хранежя маринада.

Впрочемъ, крупные маринадчики, заготовляющее по несколько сотъ 
пудовъ маринада, складываютъ его въ деревянную посуду и, перевозя въ 
такомъ виде на место, тамъ уже раскладываютъ по флаконамъ, банкамъ 
и пр.; это делается во избежаже битья и лома хрупкой посуды въ дороге.

Изъ деревянной посуды для этого идутъ боченки буковые, дубо­
вые, ольховые или липовые, разной величины— смотря по размеру про­
изводства. Передъ наполнежемъ боченки должны быть самымъ тща- 
тельнымъ образомъ вымыты щелокомъ и сполоснуты чистой водой не­
сколько разъ; полезно ихъ пропарить паромъ и окурить серой, 
после чего опять таки нужно тщательно ополоснуть. Боченки следуетъ 
закупоривать возможно тщательнее, во избежаже утечки сока; для 
этого швы ихъ заливаютъ смолкой.
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Боченки можно употреблять и при маломъ производстве, за не- 
им'Ьшемъ стеклянной посуды.

Глиняная же посуда въ виде банокъ, горшковъ и пр., какъ очень 
хрупкая, для перевозки маринада не годится и всецело можетъ слу­
жить лишь для домашняго заготовлешя и сохранешя маринадовъ. Гли­
няную посуду следуетъ брать тщательно оглазурованную, безъ брака, 
такъ какъ иначе жидкость маринада будетъ сильно усыхать.

Закупоривается эта посуда такъ же, какъ и указанныя уже сте- 
клянныя банки, т. е. бумагой и пузыремъ или пергаментомъ.

Главными матер1алами необходимыми для мариновашя являются 
уксусъ, пряности, соль и сахаръ; изъ нихъ особенно важными являются 
уксусъ и пряности.

Уксусъ —  представляетъ изъ себя водный растворъ уксусной 
кислоты, полученной посредствомъ уксусно кислаго брожешя или окис­
лены жидкостей, содержащихъ спиртъ (водка, вино, п и е о ,  ягодныя вина) 
или крахмалистыхъ и сахаристыхъ веществъ, превращаемыхъ сначала 
путемъ спиртозаго брожешя въ спиртъ (фруктовый сокъ, пивное сусло 
и т. п.) а затемъ при уксусномъ броженж переходящей въ уксусную ки­
слоту. Различаютъ следуюице виды уксуса:

1 . Спиртовой  или водочный уксусъ, называемый также вин- 
нымъ или хлебнымъ, ибо приготовляется онъ изъ хлебнаго _ вина 
(водки),—  наиболее распространенъ въ торговле. Этотъ уксусъ всегда 
содержитъ, кроме уксусной кислоты, также неболышя количества спи­
рта, альдегида, уксуснаго эфира, а также сахарнаго кулера (если онъ 
окрашенъ, какъ это часто делаютъ, въ красный или красноватый цветъ). 
Смотря по содержанию въ немъ уксусной кислоты, различаютъ слъдую- 
Щ1е сорта хлебнаго уксуса: 1) обыкновенный— содержитъ 3 %  уксусной 
кислоты, 2) среднш (3,7°/о), 3) крепкш (4,5°/о), 4) экстрактъ двойней 
(6°/о), 5) экстрактъ тройной (9°/о) и 6) экстрактъ четверной (12°/о).

Водочный (спиртовой) уксусъ долженъ быть совершенно безцве- 
тенъ, какъ вода, и совершенно прозраченъ; мутность его указываетъ 
на неаккуратность изготовлешя его. Однако обыкновенно продажный 
уксусъ подкрашивается въ желтый или красный цветъ безвредными 
или иногда вредными красками; въ первомъ случае подкраска нисколько 
не улучшаетъ качества уксуса и потому безполезна, во второмъ-же 
случае— она вредна и ухудшаетъ качества уксуса, делая его опаснымъ 
для здоровья; поэтому подкрашенный уксусъ следуетъ избегать.

2. Хлгьбный уксусъ приготовляется изъ хлеба или ржаной муки, 
хотя подъ этимъ назвашемъ въ п родаже часто распространяется и 
описанный выше водочный уксусъ (какъ приготовленный изъ хл еб ­
наго вина). По качествамъ своимъ хлебный уксусъ одинаковъ съ во- 
дочнымъ, но содержитъ больше экстракта, а потому гуще.

3. Пивной ук< усъ— имеетъ желтоватый цветъ, содержитъ боль­
шое количество (иногда до 5 — 6°/о) экстракта, почему очень густъ, 
но вследств1е малаго содержания уксусной кислоты (до 41/г°/о) отли­
чается слабостью, и потому маринованные въ немъ продукты плохо 
сохраняются.

4. Виноградный уксусъ, называемый также виннымъ или рен- 
скимъ, по своей нежности и аромату, по своему достоинству и вы- 
сокимъ качествамъ, предпочитается всемъ другимъ сортамъ уксуса, а



потоку онъ и ценится выше всЪхъ при всякихъ кулинарныхъ примЪ- 
нешяхъ. Хорошш винный уксусъ долженъ быть совершенно прозраченъ, 
желтоватаго или красноватаго цв^та (смотря по тому, полученъ ли 
онъ изъ бЪлаго или краснаго вина), обладать пр1ятнымъ запахомъ. 
напоминающимъ запахъ уксусной кислоты съ алкогольнымъ и прим-Ьсью 
уксуснаго и др. эфировъ, образующих^ букетъ; по вкусу онъ долженъ 
быть пр1ятнымъ, кислымъ, освЪжающимъ, довольно острымъ, но не 
Ъдкимъ. Содержание уксусной кислоты въ немъ должно быть отъ 5 до 
8 % ,  количество же экстракта отъ 1 %  до 3°/о, причемъ въ составъ 
его входитъ некоторое количество ( 0 .1 — 0,4°/о) виннаго камня, при- 
сутств1е котораго является отличительнымъ признакомъ виннаго уксуса 
отъ всЪхъ другихъ. КромЪ того, винный уксусъ содержитъ некоторое 
количество свободной виннокаменной кислоты, а также яблочной, не­
много глицерина, янтарной кислоты и 0 6 - 0 , 8 %  свободнаго алкоголя.

Винный уксусъ приготовляется изъ винограднаго вина (б^лаго и 
краснаго), часто испорченнаго (скисшаго), виноградныхъ выжимокъ и 
изъ изюма; послЪдшй уксусъ всегда содержитъ значительное коли­
чество сахара и по качествамъ своимъ долженъ быть поставленъ на­
ряду съ лучшими сортами уксуса. Лучшш уксусъ приготовляется изъ 
лучшихъ виноградныхъ винъ, таковы уксусы: Орлеанскш  (изъ бЪ-
лаго вина) и Бордоскгй  (изъ краснаго вина). Эти уксусы иногда н а ­
зываются ароматическими. Уксусъ обладаетъ достаточной крепостью, 
если 1.4 зол. его насыщаются 1,15 зол. чистаго углекислаго кали.

5. Ф рукт овый уксусъ— стоитъ очень близко къ виноградному, 
но им-Ьетъ вкусъ, запахъ и цв%тъ того матер1ала, изъ котораго по­
лученъ. Кислотность этого уксуса обыкновенно бываетъ не особенно 
велика, и количество уксусной кислоты обыкновенно 3 — 4°/о (рЪдко 
достигая 6°/о), но, несмотря на слабость, фруктовый уксусъ наиболее 
другихы“пригоденъ для мариновашя овощей и ягодъ, которые въ немъ 
не теряютъ свойственнаго имъ аромата. Кроме того, благодаря содер- 
жашю яблочной кислоты, этотъ уксусъ гораздо мягче по вкусу, чЪмъ 
друпе; экстракта въ немъ содержится 2— 3 % . Приготовляется этотъ 
уксусъ путемъ брожешя плодовыхъ и ягодныхъ винъ или фруктоваго 
сока.

Подъ назвашемъ фруктоваго уксуса въ торговле часто продается 
простой спиртовой уксусъ, настоенный на измельченныхъ или истер- 
тыхъ фруктахъ. Въ такой уксусъ изъ фруктовъ и ягодъ, конечно, пе­
реходить ихъ ароматъ, вкусъ и цв-Ьтъ, и по наружному виду онъ со- 
всЬмъ не отличается отъ настоящаго фруктоваго уксуса, но крепость 
его значительно выше, достигая 6 — 8 %  уксусной кислоты.

6. Ароматический уксусъ  представляетъ изъ себя какой-либо изъ 
вышеописанныхъ уксусовъ. но настоенный на ароматическихъ травахъ 
и т. п. или сдобренный пахучими эфирными маслами. Сюда относится 
между прочимъ сильно распространенный экстрагонный уксусъ. Онъ 
приготовляется настаивашемъ спиртоваго или хлЪбнаго (или рЪже вин­
наго) уксуса на свЪжихъ или сушеныхъ листьяхъ и стебелькахъ эстра­
гона; иногда съ прибавлешемъ базиликовой травы, лавроваго листа и 
картофельнаго лука.

Готовится онъ домашнимъ образомъ, напр., по следующему ре­
цепту: 3 стакана эстрагонныхъ листьевъ и пр. пряностей накла­
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дываются въ бутыль, заливаются 4 бут. спиртоваго или хлебного ук­
суса и, не закупоривая, а лишь прикрывъ холстомъ, ставятъ не боле» 
какъ на 1 месяцъ въ теплое место, после чего процкживаютъ и раз- 
ливаютъ въ бутылки. Т а к ъ  же точно готовятся и все друпе арома- 
тичесюе уксусы изъ любыхъ пахучихъ растенш и плодовъ.

7. И скусственный уксусъ — приготовляется растворешемъ въ воде 
(смешивашемъ съ водою) такъ называемой уксусной эссенцги. Дело 
въ томъ, что, кроме брожешя, можно также путемъ сухой перегонки 
дерева получить такъ называемый древесный уксусъ,  въ которомъ ук­
сусная кислота находится въ смеси со многими другими продуктами 
(древеснымъ спиртомъ, дегтемъ и т. п.), но, благодаря усп-Ьхамъ тех­
ники въ настоящее время, эта уксусная кислота такъ хорошо очищается 
отъ постороннихъ примесей, что ее трудно отличить отъ естественной 
кислоты, полученной путемъ брожешя. Изъ этой кислоты и приго- 
товляютъ такъ называемую уксусную эссенцш, которая содержитъ до 
80°/о этой кислоты, немного уксуснаго эфира и ароматическихъ эфир- 
ныхъ маселъ. Для получешя изъ этой эссенцш столоваго уксуса до­
статочной крепости (т. е. съ содержашемъ не менее 4 — 5°,'о уксусной 
кислоты) 1 бут. этой эссенцш разбавляютъ 16 — 18 бут. воды (т. е. 1 вед.). 
Такъ какъ 1 пудъ 80%-ой эссенцш стоилъ 9 руб., то при разбавленш 
его въ 18 разъ (до крепости 41/г%), т. е. 24 ведр. воды, оказывается, 
что одно ведро уксуса себе обходилось въ 3 7 ‘/2 коп., за какую цЪну 
конечно, ни на одномъ заводе уксуса достать нельзя. Маринованные 
этимъ уксусомъ продукты получаются 'Значительно худшаго качества, 
чемъ на натуральномъ уксусе, именно: они сильно темн-Ьютъ, тве^э- 
д-Ьютъ, становятся безвкусными, жесткими, деревянистыми, прюбр'Ътаютъ 
особую едкость и жгучесть, не переносимыя слабыми желудками, самый 
же настой бываетъ настолько жгучъ, что отъ него захватываешь ды- 
хаше, и слизистая оболочка горла и пищевода подвергается сильному 
раздраженш. Все это, а также и то, что въ продажной уксусной эс­
сенцш, плохо очищенной, часто встречаются примеси свинцовыхъ солей, 
серной и сернистой кислотъ и т. п. вредныхъ и опасныхъ для здо­
ровья веществъ, |заставляетъ меня рекомендовать читателямъ насколько 
возможно избпгать прим пненгя  при  маринованги овощей уксуса,  
приготовленнаго изъ этой эссенцги.

Какой бы ни былъ взятъ уксусъ, нужно помнить, что для приго- 
товлешя маринадовъ крепость его должна быть понижена до 3 — 5 % , 
и съ этой целью соответственно качеству взятаго уксуса, разбавить 
его чистой отварной водой.\

Кроме уксуса, весьма важнымъ матер1аломъ для приготовлешя 
маринадовъ являются различныя пряности,  т. е. вещества, отличаюийяся 
сильнымъ ароматомъ и пикантнымъ прянымъ вкусомъ. Пряности не 
являются увеличивающими прочность сохранешя маринада, а служатъ 
для того, чтобы улучшить вкусъ уксуса, отбить его резкость, и для 
обмана вкуса; на способность же сохранешя маринадовъ более или 
менее продолжительное время пряности не играютъ никакой роли. 
При выборе рода и вида пряностей и ихъ количества следуетъ обра­
щать внимаше на то, какой овощъ подвергается маринованш: сильно 
ароматичные овощи сдабриваютъ пряностями меньше и притомъ лишь 
такими, которыя какъ бы подчеркиваютъ его аро^атъ или въ иныхъ
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случаяхъ, придавая пикантность, ослабляютъ приторность слишкомъ 
сильнаго аромата, неароматичные же или мало ароматичные овощи 
сдабриваются сильнее, но во всвхъ случаяхъ н\жно заботиться, чтобы
в.<усъ и ароматъ пряности не отбивалъ бы совершенно вкусъ и аро- 
матъ овощей, такъ чтобы всегда можно было определить изъ какого 
сорта овощей приготовленъ маринадъ.

Пряности разделяются на колот пльния  (’поивозкыя) и м пст ны я.  
Изъ числа колошальныхъ пояностей употребляются при маринованш 
овощей и грибовъ следующ:я:

]'возЬи,,а — высушенным ивоточныя почки вечно зеленаго кустар­
ника СагуорЬуПиз а г о т а 11сиз Ь., водящагося въ Вестъ.-Индш и Занзи- 
оаре. Лучшш сортъ ея Англжская; она отличается своей неразвер­
нутой еще головкой, сильнымъ ароматомъ, едкимъ вкусомъ и темно- 
коричневымъ цвьтомъ. Французская гвоздика— свьтлая и менее аро/, 
матична. Голландская походитъ на Англшскую. Гвоздичные стебли V/ 
плоды тоже употребляются, какъ пряность, но менье ароматичны.

Им бирь  сильно пахучее корневище растешя 2тд1Ьег о1Пста1е, 
воздълываемаго на юге Азш. въ Африке, Инд:и и Австралш. Суще- 
ствуетъ два главныхъ сорта имбиря: белый— Ямайсюй (ошпаренное 
кипгткомъ и затьмъ очищенное отъ кожи и высушенное корневище); 
и черный — Китайский (неочищенныя, а только ошпаренныя корневища), 
послъдьнй более ароматиченъ. Въ продаже попадается имбирь, обра­
ботанный хлористои известью: онъ белаго цвЬта, но менее аромати­
ченъ. Имбирь употребляется или отдельно, или въ смЬси съ другими 
пряностями.

Ь'п/юимонъ— плоды (похож1е на фисташки) растешя родомъ съ 
Малабарскихъ острововъ. Эта пряность имветъ остро-ароматическ!й, 
камфорный вкусъ. Въ продаже различаютъ маленьк.е кардамоны и 
дли ые (ЖРоды Е1е1^а:>а та]ог 5 т ) ,  менье ароматичные, чемъ первые. 
Для маринадовъ употребляется реже другихъ пряностей.

Ь и р и ц а — представляетъ молодую кору (или, вернЬе лубъ) корич- 
наго дерева.

Л авр о вы й  лист ъ — сушеные на солнце листья благороднаго лавра 
(Ьаигиз поЫНз).

М и скат н ы й  орплъ  и м уск ат н ы й  цвгьтъ. Различаютъ два вида 
ореха: круглый (настоящш) и продолговатый (дикж)—  более грубый и 
менее ароматичный. Лучшш сортъ орьха называется „Пенангъ“ , н е­
сколько хуже Еатавскш и Сингапурскш.

Перецъ черный.  Въ продаже существуетъ два сорта: 1) Черный 
или Русскш перецъ— получающшея высушивашемъ зеленыхъ незрьлыхъ 
ягодь; это сильно сморщенныя зерна, горькопрянаго, жгучаго вкуса;
2) Англшскш или Белый перецъ— получается изъ совершенно зрелыхъ 
ягодъ; последшя предварительно смачиваются водой, затемъ сушатся 
и потомъ сильно протираются (въ мьшке, между руками) для отделе- 
жя наружнаго и средняго слоевъ околоплодника, вследств1е чего по­
лучаются шарикй грязно-желтоватаго цвета. прянаго (нежгучаго) вкуса 
и съ сильнымъ ароматомъ. Лучине сорта: Яваиск*и. Мексикансюй, Ис- 
паиСК)й. Обцце признаки хорошаго перца: ягоды круглыя. тяжеловес- 
ныя (ю н утъ въ воде;, кожица слабо сморщенная, зерна не раздавли­
ваются между пг: ^цами. Продажный толченый перецъ рЬдко бываетъ
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годенъ, ибо часто сдабривается разными примесями; поэтому перецъ 
лучше покупать въ зернахъ.

Къ мгьстнымъ  пряностямъ, употребляемымъ при маринованш, 
относятся следующея европейскёя растенея: Базилика, Кореандръ, Май- 
оранъ, Розмаринъ, Тимьянъ, Чаберъ, Зстрагонъ, а также дубовые, 
вишневые и черносмородинные листья.

Пряности обыкновенно только лишь варятся въ уксусе, но передъ 
окончанеемъ приготовлешя маринада удаляются; иначе овощи отъ нихъ 
прюбр'Ьтутъ некрасивый темный цветъ.

Кроме того, дпя маринованея необходимы: сахаръ, соль (столовая 
лучшаго качества), иногда селитра, квасцы и т. под. матереапы, кото­
рые должны быть по возможности химически чистые и безъ всякихъ 
примЬсей.
и  Производство маринадовъ ведется такимъ образомъ: прежде всего 

■йсе овощи и грибы подготовляются, т. е. отмываются отъ грязи въ чи­
стой воде, очищаются отъ кожи и отъ т е х ъ  частей, которыя не съе­
добны: отъ ботвы, тонкихъ корешковъ и проч., иногда и отъ кожи, и 
измельчаются на куски, размерами не более 1 кб. дюйма; чемъ мельче 
кусочки, темъ они скорей замаринуются, лучше пропитаются уксусомъ 
и лучше сохранятся. З атем ъ уже овощи маринуютъ. Рецептовъ или 
способовъ мариновашя овощей и грибовъ существуетъ очень много, 
но все они представляютъ изъ себя видоизмененея следующихъ трехъ 
основныхъ методовъ мариновании: 1) варка въ уксусе, 2) варка въ сла- 
боиъ уксусе съ заливкой уксусомъ и 3) варка въ воде съ*заливкой 
уксусомъ (безъ варки). Каждый изъ этихъ методовъ я разсмотрю под­
робно:

1. В а р к а  въ укеусгь. По этому методу, приготовленный по тому 
или иному рецепту, уксусный растворъ, содержащей не более 3 — 31/г0/о 
уксусной кислоты, сдобренный необходимыми спещями, наливается въ 
котедъ, туда же складываютъ подготовленные какъ нужно овощи и 
кипятятъ на слабомъ огне до совершенной готовности маринада, т. е. 
до мягкости овощей, что происходить обычно после 2 0 — 30 минутъ 
варки. Готовые овощи вм есте с ъ  уксусомъ перекладываютъ въ миски 
и въ нихъ оставляютъ на 4 — 5 час, до т е х ъ  поръ, пока маринадъ 
совершенно не остынетъ; посл-Ь этого овощи укладываютъ въ банки и 
заливаютъ уксуснымъ разсоломъ или же поступаютъ такъ: проварен- 
ныя въ уксусе овощи вынимаютъ изъ уксуса, укладываютъ въ холо- 
дильникъ или въ фаянсовую чашку, для остуженея, а уксусу даютъ еще 
прокипеть, затемъ процеживаютъ его, и горячимъ заливаютъ грибы 
или овощи, уложенныя въ чашку, даютъ окончательно остыть, после 
чего перекладываютъ въ банки и закупориваютъ. Это самый простой 
и самый скорый способъ приготовлешя маринада. По этому методу 
получаются маринады, отличающееся наибольшей прочностью въ хра- 
ненеи, но зато и более резкимъ (уксуснымъ) вкусомъ и запахомъ, 
часто совершенно отбивающими вкусъ и ароматъ натуральнаго овоща. 
Но, благодаря своей простоте И быстроте, методъ этотъ более другихъ 
распространенъ.

2) В арк а  въ слабом* ук с у с п .  Второй способъ мариновашя овощей 
и грибовъ заключается въ томъ, что подготовленные овощи бланшируются 
или отвариваются въ теченее Ю минутъ въ слабомъ уксусе, который



долженъ быть съ  содержашемъ не более 1 1/з% кислоты. Следова­
тельно, на 1 бутылку ренскаго уксуса необходимо 3 — 4 бутылки воды. 
В ъ этомъ уксусе овощи отвариваются до половины готовности; после 
этого овощи вынимаются изъ уксуса, затемъ ихъ охлаждаютъ, расклады- 
ваютъ по банкамъ, ч заливаютъ отдельно приготовленнымъ уксусомъ 
крепостью 4 % , и свареннымъ съ пряностями. После остывашя 
закупориваютъ. При такомъ способе заготовки получается маринадъ, 
менее прочный, но более вкусный.

3) В арк а  въ водть съ заливкой уксусомъ.  При третьемъ способе 
заготовки получается маринадъ особенно нежный по вкусу, но наименее 
прочный, могущш храниться не более 6— 8 месяцевъ и требующш 
сохранешя въ более холодномъ помещенш. Этотъ способъ заключается 
въ томъ, что овощи и грибы бланшируются или отвариваются въ течеше 
10— 15 минутъ въ чистой или солоноватой воде, затемъ вынимаются 
изъ воды, складываются въ миску и заливаются горячимъ уксусомъ, 
свареннымъ съ пряностями, оставляются такъ до полнаго остывашя 
уксуса, после чего раскладываются по банкамъ; уксусъ же уваривается: 
ему даютъ раза 2 прокипеть, затемъ имъ опять заливаютъ овощи, и 
по совершенномъ остыванш закупориваютъ. При такомъ способе овощи 
пропитываются уксусомъ гораздо слабее, чемъ при другихъ способахъ. 
Такова техника приготовлешя маринадовъ изъ различныхъ овощей. 
Хотя отдельныхъ рецептовъ для заготовки маринадовъ существуетъ 
очень много, и каждая хозяйка имеетъ обыкновенно свои способы 
приготовлешя маринадовъ, но вообще все маринады'делятся на 3 кате- 
горш: на сладюе, кислые и горчичные.

Для с л а д к а г о  маринада употребляется: 1 —  2 фунт, сахара,
5 бутылокъ уксуса, 1 бут. воды,1/4 —  '^ 2  ф. соли и V»— г/2 фунта пряно­
стей.

Для к к с л а г о ' маринада берется чистый уксусъ, къ которому 
если ^ н ъ  слабъ, добавляется уксусная эссенщя, прокипяченный съ 
пряностями, причемъ на ведро уксуса кладется 1/е ф. лавроваго листа,
1 фунтъ чернаго перца, 1/-1 фун. душистаго перца, 1/г фунта имбиря,
1.и фун. эстрагона и ф. соли.

Для о с т р ы х ъ  (или горчичныхъ)"' маринадовъ необходимо къ 
уксусу прибавить зерна горчицы. Зерна горчицы следуетъ растолочь, 
насыпать въ мешочекъ, опустить въ уксусъ и настаивать 2— 3 дня. 
На 5 бутылокъ уксуса берется 1и — ’ /г фунта зеренъ горчицы. Маринадъ 
этотъ получается очень остраго вкуса. В ъ  особенности распространены 
таюя заготовки заграницей (въ Италш).

Уксусъ для мариновашя обыкновенно употребляется съ пряностями, 
причемъ его можно заготовить двумя способами; холоднымъ и горячимъ. 
При х о л о д н о м ъ  способе отвешивается то количество пряностей, которое 
желательно, ихъ заливаютъ уксусомъ, ставятъ въ прохладное место, 
и оставляютъ на 10 —  12 дней, въ течеше которыхъ уксусъ хорошо 
настаивается и получается достаточно ароматичный. При заготовке 
уксуса г о р я ч и м ъ  способомъ поступаютъ такъ: уксусъ вливается въ 
котелокъ, пряности накладываются въ мешечекъ изъ редкаго полотна, 
который опускается въ уксусъ, и все подвергается полутора— двух 
часовому кипяченш, чтобы изъ пряностей были вытятуты все душистыя 
вещества; затемъ уксусъ нужно процедить, чтобы онъ былъ прозраченъ_



Пом-Ьщеше, въ которомъ хоанятся маринады, должно быть сухое 
и холодное, но недоступное морозу, жар"Ь и сырости. Наилучше всего 
хранить ихъ въ сухомъ погреб^, или въ подвалЬ. При этомъ полезно 
для каждаго сорта маринадовъ (если ихъ много) имьтьотдельный ящикъ 
или сундукъ съ плотно закрывающейся крышкой, чтобы мыши ве могли 
влезть въ него, иначе он-Ь перегрызутъ всЬ пузыри, которыми обвясаны 
банки. Ящики эти должны быть насыпаны самымъ сухимъ песхомъ, 
который, вбирая въ себя сырость, предохраняетъ маринады отъ порчи. 
КромЬ. того, банки, разд-Ьленныя другъ огъ друга пескомъ, лучше 
сохраняются и не бьются. Песокъ слъдуетъ ежегодно просушивать въ 
печи.

Температура въ подвалЬ. не должна быть выше 15 — 20° Ц. (иначе 
маринады легко закисаютъ) и не ниже 0° (ибо отъ промораживания 
овощи слабЬ.ютъ, делаются мягкими, какът-Ьсто). Наилучшая температура 
хранилища маринадовъ 5 —8°.

Въ случа-Ь порчи маринада отъ закисашя необходимо немедленно 
испортивиияся банки (которыя можно узнать по образовавшейся на 
поверхности маринада бЬловато-С'Ьро-синеватой пл^снеобразной пленк-Ь) 
отобрать, раскупорить и, снявъ пленку* слить уксусъ и либо уварить 
его, либо приготовить св-Ьжш уксусный разсолъ и горячимъ имъ залить 
овощи. Закисаше маринадовъ происходитъ въ тЪхъ случаяхъ, если 
уксусный растворъ былъ взятъ слишкомъ слабымъ, или если овощи 
были очень сочны, такъ что сильно разжижили первоначально бывшш 
достаточно кр-Ьпкимъ уксусный растворъ.

Маринование всякихъ овощей и грибовъ производится ка одина- 
ковыхъ основашяхъ, какъ выше описано, различ1я же въ заготовка 
отд-Ьльныхъ изъ нихъ заключаются въ рецептахъ нужныхъ см-Ьсей, 
въ н-Ькоторыхъ особенностяхъ подготовки овощей и грибовъ къ мари- 
новашю и самаго хода маринованш. Ниже мы укажемъ лучине 
рецепты для приготовлешя различныхъ маринадовъ, испытанные какъ 
нами лично, такъ и рекомендуемые серьезными знатоками этого д-Ьла. 
Маринованш подвергаются обыкновенно огурцы, бобы, цветная капуста, 
лукъ шалотъ, свекла, тыква и грибы.

Мариноваше огурцовъ  въ Россш практикуется главнымъ образомъ, 
въ г. Н’Ьжин'Ь, откуда уксусные огурцы и распространяются въ торговле, 
причемъ продаются по весьма высокимъ ц-Ьнамъ. Между тЬ>мъ пригото- 
влеше этого изысканнаго маринада возможно и въ другихъ м'Ьстностяхъ 
Россш. С ъ  этой цЬлью выбираютъ неболыше, кр-Ьпк1е, плотные, ярко- 
зеленые огурцы, не им'Ьюыце вн-Ьшнихъповрежденш. Ихътщательно сорти- 
руютъ по величин-Ь, удаляютъ остатки цв-Ьтковъ и черешковъ, крупные 
разр-Ьзают’ь на ломти поперекъ или вдоль, очищая при этомъ отъ кожи и 
с-Ьмянъ; мелкие же идутъ цЪликомъ. Посл-Ь тщательнаго мытья огурцы 
слегка провариваютъ въ соленомъ кипятк'Ь, Посл'Ь чего охлаждаютъ въ хо­
лодной водЬ>. Затемъ, обсушивъ, укладываютъ ихъ въ боченки, переслаивая 
пряностями, кусочками сельдерея, петрушки, хр-Ьна и зеленью (сельдерея, 
петрушки, эстрагона, майорана, чабера и пр.), иногда также гвоздикой, 
лавровымъ листомъ и сухой горчицей; положивъ зат-Ьмъ на боченокъ 
по 1 — 2 стручка краснаго перца, заливаютъ огурцы особо приготовлен- 
нымъ разсоломъ изъ 6 квартъ воды, 4 квартъ лучшаго ренскаго 
уксуса и х/г— Зи  ф. соли. Боченки загЬмъ закупориваютъ и врубаютъ
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въ ледъ на леднике. Готовы къ употреблент эти огурцы черезъ 
1 — 1 1,-.* м-Ьс. Если огурцы довольно крупны (более 1 дюйм, длиною), 
то по нЪжинскимъ способамъ ихъ приготовляютъ такъ называемыми 
„п о.п у  вод яны м и " . Готовятся они такъ же, какъ уксусные, но разсолъ 
для нихъ готовится слабее: на 1  ведро воды берутъ 1 !/г ф. соли,
1 бут уксуса и пряностцЗ

О гурц ы  горчич'ные (5еп(дигкеп). Очень распространенный видъ 
консервовъ въ Зап. Европе и мало известный въ Россш. Берутся не­
крупные огурцы, но непременно съ плотной мякотью, напр, голландсюе, 
режутся на четыре части (вдоль) и очищаются отъ кожицы и семянъ. 
Затемъ ихъ укладываютъ въ боченки, пересыпая солью, и оставляютъ 
на 3— 4 дня, после чего вынимаютъ, ополаскиваютъ въ воде и уклады­
ваютъ въ стеклянныя банки, куда кладутъ также лавровый листъ, 
англшскж перецъ и зерна, горчицы. Банки заливаютъ крепкимъ уксу­
сомъ и оставляютъ стоять до 6 дней, когда уксусъ сливаютъ, нагреваютъ 
до кипешя и горячимъ льютъ на огурцы. Черезъ месяцъ огурцы 
становятся почти прозрачными и готовыми къ употреблент.

■ Самые мелкёе недоразвивипеся огурчики (пуплята) приготовляются 
въ уксусе и продаются подъ видомъ корнишоновъ , но для приготовлешя 
настоящихъ корнишоновъ следуетъ брать соответствующей сортъ 
огурцовъ, именно Парижсюе корнишоны. Для приготовлешя корнишоновъ 
идугъ мелюе огурчики (длиною не более 1 верш.), которые очищаютъ 
отъ стебельковъ и неопавшаго цвета, для чего кладутъ ихъ въ холодную 
воду и перетираютъ каждый полотенцемъ. Потомъ огурчики слегка 
провариваютъ въ соленой воде, оставляя затемъ въ ней на несколько 
часовъ, после чего откидываютъ на решето, даютъ обсохнуть, скла- 
дываютъ въ миску и заливаютъ горячимъ крепкимъ уксусомъ, сварен­
нымъ солью и пряностями. Во избежание пожелтения огурчиковъ 
къ разсолу прибавляютъ немного селитры и квасцовъ. После остывашя 
все перекладываютъ въ банки. Черезъ несколько дней сливаютъ уксусъ, 
если онъ разжижился и помутнелъ, и заменяютъ свежимъ, и тогда 
банки закупориваютъ. Наилучшш способъ мариновашя корнишоновъ, 
применяемый во Францш, такой: перетертые корнишоны пересыпаютъ 
солью (на 5 ф. огурцовъ— довольно 1 стол, ложки соли), встряхиваютъ 
несколько разъ и оставляютъ на сутки. По прошествш этого времени 
сливаютъ выступившш сокъ и заливаютъ корнишоны доверху горячимъ 
белымъ виннымъ уксусомъ, отчего корнишоны сейчасъ же пожелтеютъ, 
черезъ сутки уксусъ сливаютъ въ кастрюлю, нагреваютъ до кипешя, 
всыпаютъ въ него корнишоны, размешиваютъ и, когда уксусъ опять 
начнетъ закипать, сиимаютъ съ огня и остужаютъ. Опять позеленевипе 
корнишоны складываютъ въ банки, перекладывая эстрагономъ, зеленью, 
перцемъ, шарлотками, чеснокомъ и доливаютъ остуженнымъ уксусомъ. 
Корнишоны эти будутъ готовы къ употреблент черезъ неделю. Этотъ 
маринадъ очень высоко ценится въ торговле.

Маринование цвптной кап уст ы .  Этотъ маринадъ обыкновенно 
употребляется для приготовлешя пикулей и реже идетъ какъ само­
стоятельная приправа. Для приготовлешя его кочны капусты разделяютъ 
на отдельныя маленьк1я соцвет1я, обрезая черешки возможно короче, 
затемъ отвариваютъ ихъ въ т е ч е т е  о — 4 мин. г>ь со^ексй оСДо, 
чего откидываютъ на решето, даютъ сбтзчь, складываютъ въ миску и,
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заливъ вскипяченнымъ горячимъ уксусомъ, покрываютъ и оставляютъ. 
Черезъ сутки уксусъ сливаютъ, добавляютъ въ него соли, кипятятъ
и, когда остынетъ, заливаютъ имъ сложенную въ банки капусту и 
закупориваютъ.

М ари новат е бобовъ. Молодые бобы (фасоль) перемываютъ, 
очищаютъ отъ жилокъ, обрЪзаютъ кончики и, если стары— то шин- 
куютъ на кусочки. Зат’Ьмъ бобы пересаливаютъ и заливаютъ уксусомъ, 
прокипяченнымъ съ пряностями. Можно также молодые бобы вымачи­
вать въ соленой вод-Ь до гЬхъ поръ, пока они не пожелт-Ьютъ, а 
тогда переложить ихъ въ миску и залить кр-Ьпкимъ горячимъ уксу­
сомъ. На другой день уксусъ сливаютъ и зам-Ьняютъ св-Ьжимъ, на
3-й день это же повторяютъ; обыкновенно при этомъ бобы принимаютъ 
свой лрежнш зеленый цв-Ьтъ, особенно если къ уксусу добавить щепотку 
квасцовъЛ

М ари новат е л у к а  ш алота.  Этотъ маринадъ зам-Ьняетъ съ усп-Ь- 
хомъ пикули и продается по высокой ц-ЬнЪ. Для приготовления его 
луковички обвариваютъ въ чистой вод-Ь, посл-Ь чего снимаютъ съ нихъ 
верхнюю кожицу. Затемъ кипятятъ уксусъ съ пряностями (гвоздикой, 
перцемъ, лавровымъ листомъ и пр.) и солью, опускаютъ въ него 
луковки, даютъ закипать уксусу и тогда выливаютъ все въ миску. На 
другой день уксусъ сливаютъ, увариваютъ и заливаютъ имъ луковки, 
уложенныя въ боченки. По 3-му способу (заливкой уксусомъ) маринуютъ 
шалотъ такъ: луковки очищаютъ отъ кожицы, складываютъ въ горшокъ 
съ водой и ставятъ въ теплую печь. Черезъ 12 час. шалотъ откиды- 
ваютъ на р'Ьшето, укладываютъ въ банки и заливаютъ уксусомъ, 
вскипяченнымъ съ приправами.

( М ари новат е тыквы  производится по 1 -му и 2 -му способамъ, 
причемъ уксусъ непременно долженъ быть сдобренъ сахаромъ или 
патокой. Часто готовятъ также горчичный маринадъ изъ тыквы. Для 
этого выбираютъ мелюе, зрелые плоды, у коихъ обр'Ьзаютъ верхушку 
и черезъ образовавшееся отверст1е вынимаютъ изнутри всю рыхлую 
часть мякоти вм-Ьст-Ь съ зернами. Внутрь каждой тыквы кладутъ по 
1 2 — 18 зол. горчичныхъ зеренъ и 6  зол. мелкоизр-Ьзаннаго чесноку. 
Зат-Ьмъ плоды укладываютъ въ банки и заливаютъ горячимъ уксусомъ, 
прокипяченнымъ съ 1 чайной ложкой соли (на 1  бут. уксуса), 1 стол, 
ложкой сахара, 6 зол. толченаго имбиря и 6 зол. зеренъ б-Ьлаго 
перца. Въ те ч е те  сл-Ъдующихъ 8  дней 4 раза уксусъ с л и е я ю т ъ , 
увариваютъ и заливаютъ горячимъ плоды. Черезъ 4 недели этотъ 
маринадъ можно уже употреблять^

I\Маринованге свеклы.  Для этой ц-Ьли выбираютъ самые лучипе и 
яркокрасные корни, которые сначала варятъ въ вод-Ь, или, что еще 
лучше, пекутъ (печеная свекла красн-Ье) до мягкости, потомъ очищаютъ 
отъ кожи, разр-Ьзаютъ на ломти, укладываютъ въ банки рядами, 
пересыпая каждый рядъ скобленнымъ хр'Ьномъ, а также гвоздикой и 
тминомъ и заливаютъ некр-Ьпкимъ уксусомъ, свареннымъ съ пряностями 
или безъ ни$ъ!

П и кул и .  Подъ этимъ именемъ известна въ продаж^ см-Ьсь изъ 
совсвмъ молодыхъ овощей, залитая очень кр-Ьпкимъ уксусомъ. Для 
пикулей берутъ молодые огурчики не бол-Ье в.—  1 вер. длиною, 
перловыя луковки, зеленыя маслины, капорцы, молодые стручки перцу,



мелюя головки цветной капусты. В се  эти овощи слегка бланшируются,—  
1 — 2  минуты, а затемъ кладутся въ разсолъ ( 1 0  ф. соли, на 1 0 0  ф. воды) 
не менее какъ на 3 сутокъ. Вынутые изъ разсола овощи обмываютъ 
въ холодной воде, укладываютъ въ банки и заливаютъ крепкимъ 
уксусомъ, настоеннымъ на спещяхъ или свареннымъ съ ними. Варить 
уксусъ со спещями, конечно, скорее, но такъ какъ при этомъ крепость 
его несколько уменьшается, то следуетъ при залиыке банокъ, прибавлять 
въ каждую по чайной ложечке эссенцш. Чтобы получить консервы 
вполне прочными, можно подвергать ихъ упрощенной стерилизацш. 
Банки, совершенно наполненныя и залитыя уксусомъ, ставятъ въ котелъ 
и заливаютъ теплой водой, такъ чтобы она поднялась до горлышекъ 
ихъ. Затемъ воду нагреваютъ до кипешя и какъ только она закипитъ, 
банки затыкаютъ горячими (прямо изъ кипятка) пробками и сейчасъ 
же вынимаютъ изъ воды. Пробку вдвигаютъ въ горло банки такъ, 
чтобы она опустилась немного ниже края ея, и въ образовавшееся 
углублеше наливаютъ расплавленный парафинъ. Затемъ надевается 
капсюля, наклеивается этикетка.

[ М а риноват е грибовъ. Для мариновашя чаще всего идутъ грибы 
белые, затемъ рыжики, реже красные грибы и опенки. При маринованш 
боровиковъ выбираютъ самые мелюе грибы со шляпками не более
1 дюйма. Можно брать и более крупныя шляпки, но тогда ихъ приходится 
разрезать на 2— 4 части, и такой маринадъ ценится немного дешевле, 
чемъ маринадъ изъ мелкихъ грибковъ. Грибы можно мариновать по 
двумъ способамъ: 1 ). Варкой прямо въ уксусе, который готовится изъ
2  бут. ренскаго уксуса, 4— 6 бут. воды, 3/4 ф. соли, — Щ ф. сахара,
2  зол. лимонной кислоты и по 2 — 3 зол. пряностей (гвоздики, лавроваго 
листа, перца, корицы, бадьяна и пр.), а также по 1  зол. селитры и 
квасцовъ. Грибы въ уксусе варятся въ течеше 20 — 30 мин. до техъ  
поръ, пока не прекратится образоваше пены или вернее, пока пена 
не сделаете^совершенно чистой и будетъ проходить сквозь шумовку 
безъ остатка. Готовые грибы вынимаютъ шумовкой, складываютъ въ 
миску, заливаютъ этимъ же горячимъ уксусомъ и 4 — 5 часовъ охла­
ждаютъ. После этого грибы укладываютъ въ банки или въ боченки.
2) Варкой въ воде съ заливкой уксусомъ; по этому способу грибы 
отвариваются въ солоноватой воде (или въ разбавленномъ уксусе) въ 
течеше 1 0 — 15 мин.. затемъ откидываются на решето, остужаются, 
раскладываются по банкамъ и заливаются холоднымъ уксусомъ, приго- 
товленнымъ изъ 2 11г бут. ренскаго уксуса, 2 1/г бут. воды, ]/2— 3/в ф. 
соли и пряностей и прокипяченнымъ вь течеше 1 — час.  После 
совершеннаго остужешя маринада банки закупориваютъ и ставятъ на 
ледникъ. По 1^му методу маринадъ получаемся более прочный для 
хранешя, по 2-му же— менее прочный, но более вкусный. Подобно 
боровикамъ, маринуются и красные грибы, березовики и др., дающ1е, 
однако, продуктъ менее ценный.

Для мариновашя рыж иковъ  отбираютъ самыя мелюя шляпки (не 
крупнее меднаго пятака), при чемъ самыя мелюя отбираются отдельно 
и маринуются отдельно въ бутылкахъ. Обрезанные грибы моютъ въ 
чистой воде или обтираютъ лишь полотенцемъ. Пси маринованш 
рыжиковъ по 1 -му способу разсолъ готовится такой же, какъ и для 
боровиколъ но соли берутъ немного более— до ф. и для лучшага



сохранешя цв-Ьта— 2 зол. селитры. Посл'Ь 2 — 3 кратнаго кипячешя въ 
этом?» уксус Ь, грибы откидываютъ на рьшето. укладываютъ въ банки 
и заливгютъ тЬмъ же уксусомъ. Черезъ 2 недели, если уксусъ сталъ 
горькимъ, его сливаютъ и зам’Ьняютъ сввжимъ. По 2-му способу— уксусъ 
слЪдуетъ разбавлять чистой водой, а не той, въ которой грибы отвари­
вались, ибо она им^етъ горечь.

Маоиноваше опснокь  производится такъ же, какъ и боровиковъ, но 
уксусъ при этомъ с.'Ъдуетъ разбавлять водой вдвое или втрое больше.

4. Солен1е овощей и грибовъ.

Солеше овощей представляетъ собой такой способъ заготовки, 
при которомъ мы помЬщаемъ овощи въ растворъ соли, причемъ соль 
является консервирующимъ веществомъ. Соль отличается консервирую­
щими свойствами, и кромЪ того тЬмъ, что она очень жадно вытягиваетъ 
влагу изъ тЪхъ продуктовъ, съ которыми находится въ соприкосновеши, 
благодаря чему, жидкш составъ сока овощей превращается въ густой 
концентрированный растворъ, въ которомъ не могутъ жить тЪ вредные 
организмы, которые вызываютъ порчу. Но соль дЬйствуетъ благопр1ятно 
только въ томъ случай, если она находится въ растворЪ въ достаточ- 
номъ количеств^.. Слабый растворъ соли, наоборотъ, способствуетъ и 
во всякомъ случай не препятствуетъ порчЪ овощей; только крЪпкш 
растворъ соли, въ которомъ соли содержится бол-Ье 4-хъ фунтозъ 
на 100 ф. или на З'/ц вецра воды, т.-е. болЬе 4°о, можетъ хорошо 
сохранить продукты. Если же соленый растворъ имЪетъ менЪе 4°,о, 
то продуктъ не сохраняется, а наоборотъ, даже быстр-Ье испортится, 
чЪмъ сохраняемый на свЬжемъ воздухЬ. Преимуществомъ этого способа 
заготовки овощей является то, что онъ чрезвычайно простъ: никакихъ 
приборовъ и машинъ для него не нужно, поэтому и применить его 
можно при домашней заготовк-Ь овощей въ прокъ. Къ недостаткзмъ же 
этого способа заготовки нужно отнести то, что заготовленные по этому 
способу овощи и грибы занимаютъ сравнительно много мЪста, т?чъ 
какъ при этомъ способ^ мы не удаляемъ изъ нихъ воды, и, благодаря 
этому, соленые овощи занимаютъ больше мЬста, чЬмъ сырые. Поэтому, 
если приходится сберегать м-Ьсто, то этотъ способъ заготовки мен^з 
пригоденъ. Кром-Ь того, для хранешя солешй необходимо холодное 
помЪщеше— ледникъ, такъ какъ въ тепломъ продукты, заготовленные 
такичъ способомъ, легко подвергаются порч-Ь и сохранить ихъ продолжи­
тельное время довольно трудно. Несмотря на эти недостатки, способъ 
этотъ очень сильно распространен^ — потому что онъ очень простъ.

Для солки пользуются обыкновенно деревянной посудой, причемъ 
для этого идутъ кадушки, боченки, бочки и т. д. Посуда должна быть 
изъ дубоваго, буковаго, въ крайнемъ случай изъ ольховаго дерева, но 
ни въ коемъ случай не изъ еловаго и сосноваго, отъ которыхъ соленья 
прюбр-Ьтаютъ непр1ятный горьковатый вкусъ и смолистый запахъ: 
липовое дерево сильно впитываетъ разсолъ и поэтому также нежела­
тельно.

Деревянные боченки и бочки должны быть съ прочными желез­
ными обручами. Необходимо тщательно наблюдать, чтобы эта посуда 
была совершенно чиста, не имЬла никакого ^посторонняго запаха, ко­



торый могъ бы передаться заготовленнымъ соленьямъ; въ нечистой 
•посуде соленья не могутъ долго сохраняться. Совс%мъ новую посуду 
тоже нельзя сразу употреблять въ дело, а предварительно нужно ее 
подготовить. Для этого прежде всего ее вымачиваютъ, наливая въ нее 
холодную воду, переменяя последнюю каждый день или не реже, какъ 
черезъ день, до техъ  поръ, пока дерево не вымокнетъ, и вода будетъ 
оставаться светлой и чистой. За несколько дней до употреблешя по­
суды ее выпариваютъ кипяткомъ, лучше съ душистыми травами. Для 
этого следуетъ, вымывъ посуду мочалкой, налить въ нее */г —  1 ведро 
кипятку, потомъ накалить до красна кирпичъ или камень, положить 
его въ посуду и закрыть последнюю, чтобы паръ не выходилъ, и такъ 
дать постоять, пока вода остынетъ, потомъ вымыть. Такъ же посту- 
паютъ и на другой день. Такъ подготовленную посуду ставятъ на лед- 
никъ, а передъ употреблешемъ вымываютъ холодной водой. Если 
имеющаяся посуда прюбрела отъ чего-либо дурной запахъ, то ее па- 
рятъ съ полынью или поступаютъ такъ. Размешиваютъ въ теплой воде 
ржаную муку или пшеничные отруби, которыхъ нужно взять такое 
количество, чтобы получилась жидкость консистенцш густыхъ сливокъ, 
и этой смесью заполняютъ очищаемую посуду; ее затемъ накрываютъ 
и ставятъ въ теплое место. Когда жидкость забродитъ и скиснетъ, 
ее держатъ въ посуде еще 2— 3 дня. ПослЬ этого посуду промываютъ 
водой съ примесью поташа, простой соды или гашеной извести, затемъ 
окончательно промываютъ раза два чистой водой и обсушиваютъ. П о­
суда. бывшая подъ водкой или винограднымъ виномъ, вполне пригоцна 
для солешя; бочки изъ подъ уксуса или масла— мало пригодны, ибо въ 
нихъ соленья быстро закисаютъ (заквашиваются). Бочки же изъ подъ 
керосина, ворвани и т. под. веществъ— непригодны по крайней мере 
безъ долговременной промывки для удалешя даже запаха этихъ веществъ. 
Что касается глазурованной глиняной посуды, то въ отношеши ея 
остаются и здесь въ полной силе все те трзбовашя относительно ка- 
чествъ ея глазури, которыя предъявляются и при заготовленш въ ней 
маринадовъ. ибо с^Ьержаицяся въ глазури вредныя соли свинца точно 
также могутъ перейти (при долгомъ стоянш) въ растворъ соли, какъ 
оне переходятъ и въ уксусный растворъ, хотя и не такъ быстро.

Посуда для солешя должна быть снабжена плотными крышками, 
препятствующими попаданш внутрь пыли и т. под., глиняная же по­
суда завязывается пергаментомъ или пузыремъ, какъ и съ марина­
дами. Но здесь нужно иметь въ виду, что необходимо заблаговременно 
запастись дырчатыми кругами соответствующей посуде величины, сде­
ланными изъ деревянныхъ досокъ (а для малыхъ глиняныхъ сосудовъ—  
изъ аспидныхъ досокъ) и чисто вымытымъ кремневымъ (но не изве- 
стняковымъ) камнемъ или инымъ какимъ-либо грузомъ для устройства 
гнета, ибо необходимо для лучшаго сохранешя соленья, чтобы разсолъ 
стоялъ надъ деревяннымъ кругомъ, и овощи не всплывали бы на по­
верхность. Вместо камня для гнета можно брать холщевый мешокъ, 
наполненный чистымъ речнымъ пескомъ. Кроме деревянной и глиня­
ной посуды, можно употреблять при небольшихъ заготсвкахъ овощей 
стеклянную посуду, которая является наилучшей.

Для соленья овощей чрезвычайно важно качество соли. Въ про­
даже существуютъ следуюцце виды соли: 1 ) м о р с к а я  —  содержитъ



примЬсь различныхъ солей (магшевыхъ и др.) и потому имЬетъ харак­
терный, слегка горьковатый вкусъ.

2) К а м е н н а я  — получается въ соляныхъ копяхъ у насъ на югЬ 
Россш, въ Австрш и др. въ видЬ глыбообразныхъ кусковъ; она обык­
новенно содержитъ много грязи и постороннихъ примЬсей, а потому 
имЬетъ сЬрый цвЬтъ.

3) О с а д о ч н а я  (различаютъ сорта Эльтонская, Крымская, Старо- 
русская)— получается на соляныхъ варницахъ осаждешемъ изъ соле­
ной воды озеръ; она бол-Ье чиста, чЬмъ предыдущая, почему и назы­
вается „бЬлой” и

4) С т о л о в а  я — получается послЬ измельчешя и очистки'всЬхъ про-
чихъ сортовъ соли. Эту послЬднюю соль и слЬдуетъ употреблять для 
приготовлешя консервовъ. Изъ пряностей для соленш употребляются 
разныя травы, какъ-то: зелень укропа, эстрагонъ, базиликъ и чаберъ. 
Изъ кореньевъ употребляется хрънъ, разные корнеплоды, какъ мор­
ковь и свекла. КромЬ того часто употребляется также чеснокъ. Къ 
зелени относится: дубовый, вишневый и черносмородинный листья
которые способствуютъ сохранешю зеленаго цвЬта, крЬпости и вяз­
кости. Если нЬтъ этихъ листьевъ, то вмЬсто нихъ можно упо­
треблять отваръ дубовой коры (1 фунтъ коры на 1 ведро воды), кото­
рую отвариваютъ въ водЬ до тЬхъ поръ, пока не получится кофейнаго 
цвЬта жидкость; эта жидкость идетъ для замЬны V* части воды при 
приготовленш разсола. Пряности при соленш овощей и грибовъ упо­
требляются главнымъ образомъ для того, чтобы придать продукту 
бол-Ье пргятный вкусъ и ароматъ и на продолжительность сохранешя 
никакого вл1яшя не имЬютъ. На продолжительность же сохранешя 
вл1яетъ только количество- соли, которой если овощи заготовляются 
на срокъ до 1 января, то для приготовлешя разсола на 1 ведро 
воды берется 2 — 2>/2 ф. соли. Если же овощи заготовляются для поль- 
зовашя послЬ 1 января, на весну, то на ведро воды берется 3—  
31 /з ф. соли. Способовъ соленья очень много, но всЬ ихъ можно раз- 
дЬлить на 2 группы: 1) сухой засолъ и 2) жидхш засолъ.

Сухой  способъ соленья примЬняется въ тЬхъ случаяхъ, когда 
овощи содержать въ своемъ составЬ много воды, могутъ выпустить 
много сока и поэтому воды можно не прибавлять. Сухой способъ со­
ленья производится такимъ образомъ: овощи должны быть подго­
товлены, т. е. вымыты, очищены и измельчены, какъ необходимо, ихъ 
накладываютъ въ бочку или банку слоями, каждый слой пересыпая 
солью, причемъ кладется такое количество соли, какъ выше указано.—  
въ зависимости отъ продолжительности хранешя. По наполненш банки 
до самаго верха, сверху кладутъ слой зелени и пряностей, затЬмъ 
деревянный кружокъ (а для банокъ аспидную пластинку) на него 
гнетъ такого вЬса, чтобы поверхъ овощей выступилъ разсолъ, который 
образуется очень быстро изъ сока овощей. Этотъ способъ засола примЬ­
няется, напримЬръ, для соленья груздей, шпината и щавеля; большинство 
же овощей такимъ способомъ довольно трудно посолить, потому что 
онЬ сокъ не такъ скоро даютъ, поэтому для большинства овощей при- 
бЬгаютъ къ жидкому способу засола.

Ж и д т й  способъ засола требуетъ предварительной заготовки раз­
сола. Для этого въ чистой отварной водЬ растворяютъ то количество



соли, которое необходимо для приготовлешя разсола. При этомъ для 
ускорешя, на основаши практики петербургскихъ засольщиковъ, посту- 
паютъ такъ, если, положимъ. необходимо на 1  ведро воды 2 4  г фунт*, 
соли, то отвЪшиваютъ 7 !/г фунт, соли и всыпаютъ ихъ въ ведро. За­
темъ следуетъ налить въ ведро воду, взболтать и сразу же слить ее, 
въ бочку; на оставшуюся не растворившуюся соль— налить еще 1  вед. 
воды, взболтать и слить; затёмъ влить 3 в ведро воды, которая раство- 
ритъ оставшуюся соль. При такомъ способе 3 ведра разсола полу­
чается въ 2 — 3 минуты, тогда какъ если растворять соль отдельно въ 
каждомъ ведре или всыпать все количество соли въ 3 ведра воды, то 
потребуется 10— 15 мин. на растворенье соли. Гораздо лучше разсолъ 
заготовлять заблаговременно, накануне засола овощей, чтобы за ночь 
этотъ разсолъ успелъ отстояться, и въ немъ могли осесть все  т е  ве­
щества и примеси, которыя въ данной соли имелись, а также грязь. 
Чистый разсолъ съ этого осадка следуетъ слить и употреблять для со­
лешя по жидкому способу. При этомъ поступаютъ такимъ образомъ: 
овощи, подготовленные заранее, возможно плотнее раскладываютъ по 
банкамъ или бочкамъ, причемъ на дно посуды кладутъ зелень, а также 
пряности. При наполнеши можно овощи переслаивать пряностями. 
По наполненш посуды сверху всегда кладется зелень и пряности. З а ­
тем ъ бочка или боченокъ заделывается и черезъ оставленное откры- 
тымъ втулочное отверст1е наливается столько разсола, сколько въ боче­
нокъ войдетъ. Если овощи заготовляются въ кадушкахъ и открытыхъ со- 
судахъ, то сверху накладывается гнетъ такъ, чтобы онъ прижалъ ово­
щи, и разсола наливается столько, чтобы онъ былъ поверхъ овощей и 
даже гнета. Если овощи заготовляются въ банке, то тоже необходимо 
устроить гнегъ. Для этого: сверхъ овощей надо положить кружокъ. 
вырезанный изъ широкой лучины или дранки, сверху его положить 
крестовинку, сколоченную изъ планочекъ толщиною въ 1 сант., кото­
рая могла бы войти внутри? банки, сверху ея наложить второй кру­
жокъ изъ лучинки и уже поверхъ этого кружка банку обвязываютъ 
пергаментомъ и бумагой. Разсола въ банку должно быть влито столько- 
чтобы онъ былъ между двумя кружками и подходилъ ко второму верх­
нему кружку. Въ такомъ случае можно быть обезпеченнымъ, что овощи 
хорошо сохранятся такъ какъ они покрыты разсоломъ. Это чрезвы­
чайно важно, такъ какъ овощи, обнаженные отъ разсола, очень быстро 
портятся.

Жидкш способъ солки бываетъ холодный  и горячш. Холодный  
способъ заключается въ томъ, что подготовленные овощи уклады­
ваются въ боченокъ или банку и заливаются холоднымъ, заранее при- 
готовленнымъ разсоломъ.

Горячгй  способъ состоитъ въ следующемъ: овощи, после подго­
товки, бланшируютъ или отвариваютъ въ течеше несколькихъ минутъ, 
въ чистой или солоноватой воде, после чего немедленно охлаждаютъ 
въ ледяной воде и затемъ уже укладываютъ въ боченокъ или банку 
и заливаютъ холоднымъ или горячимъ разсоломъ, при этомъ, если 
залить овощи горячимъ разсоломъ, то получатся соленья скороспелыя, 
т. е. так1я, которыя будутъ готовы для употреблешя въ пищу черезъ 
6 — 8 часовъ. Однако, так1я соленья очень быстро впоследствш подвер­
гаются порче. Приготовленныя темъ или инымъ способомъ соленья



ставятъ на холодный погребъ или въ подвалъ или врубаютъ въ ледъ на 
леднике. Спустя нисколько дней, когда часть разсола впитается или 
испарится, следуетъ добавить свЪжаго разсола; боченки после этого 
можно закупорить окончательно (забить втулочное отверстие). ;

Соленые овощи и грибы лучше всего сохранять на леднике вруб- 
ленными во льду или заделанными со всехъ сторонъ льдомъ, или же 
въ холодномъ подвале или погребе. Одинъ изъ наилучшихъ способовъ 
хранешя солешй въ боченкахъ состоитъ въ томъ, что, после заку­
порки бочекъ, ихъ осмаливаютъ со зсЪхъ сторонъ и погружаютъ въ 
воду на дно колодца или пруда.

Для предохранешя солешй отъ образовашя плесени и закисашя , 
прибавляютъ къ разсолу небольшое количество ( 1 0  золотниковъ на 
1 0  вед. воды) толченыхъ зеренъ черной горчицы, которыя насыпаютъ 
въ холщевый мЪшечекъ, завязываютъ его и кладутъ въ боченокъ ме­
жду засоленными овощами.

Весной следуетъ пересмотреть заготовленные соленые овощи, 
слить разсолъ и заменить его свЬжимъ; можно взять также и старый 
разсолъ, но его нужно прокипятить, процедить, остудить и тогда лишь 
залить имъ овощи.

Заготовке посредствомъ соленья подвергаются огурцы, стручья 
бобовъ и гороха, цветная капуста, томаты, щавель, шпинатъ и пр. 
зелень и грибы— :грузди, рыжики и реже белые (боровики).

Соленге огурцовъ  одинъ изъ самыхъ распространенныхъ способоЕЪ 
заготовки, применяемый почти въ каждомъ, даже въ самомъ маломъ 
хозяйстве. Поэтому существуетъ не мало рецептовъ и способовъ солки.
Я опишу здесь лишь главнейшие и наиболее совершенные. Для солки 
годятся преимущественно тонкокожее огурцы (ибо толстокож1е трудно 
пропитываются солью и легко закисаютъ). Наилучшими считаются для 
солки огурцы Муромсше, Вязниковсюе, Аксельск]е, Крымсюе и нек. 
др. сорта. Огурцы для солки следуетъ собирать после дождя или ран- 
нимъ утромъ по росе. Интересна между прочимъ следующая народная 
примета: если огурцы посолены во время ущерба луны, то они скоро 
размягчаются и сморщиваются; следуетъ солить огурцы въ первую чет­
верть месяца, и не далее полнолушя *). Огурцы для солки должны 
быть совершенно свеж 1е, не завядцле, въ противномъ случае, а также, 
если они нагреты солнцемъ, ихъ нужно для освежешя подержать въ 
холодной воде со льдомъ. Прежде солки нужно перебрать огурцы, ото­
брать слишкомъ болыше и желтые, а также пятнистые и поврежден­
ные. Затем ъ ихъ солятъ. При солкЬ холоднымъ способомъ дно кадки, 
бочки или иной посуды выстилаютъ различными пахучими травами, 
затемъ кладутъ рядъ огурцовъ возможно плотнее, поверхъ его слой 
травъ, опять рядъ огурцовъ и т. д. до наполнения сосуда. Изъ травъ 
при солке огурцовъ употребляютъ весьма различныя, въ зависимости 
отъ вкуса заготовщика. Необходимее всего зелень укропа (съ цветами), 
затемъ часто кладутъ хрен ъ— листьями и корнями, чеснокъ, эстрагонъ; 
майоранъ, базиликъ и чаберъ прибавляются реже; хренъ и чеснокъ 
полезно класть ради придачи огурцамъ более остраго вкуса и большей

—  4 »  —

*) В ероятно, эта  прим-Ьта основана на томъ, что большей частью (но не всегда!) 
ПОСЛ'Ь новолушя бываютъ дожди, а  съ г.:.".нолужемъ устанавливается ясная погода



твердости, при этомъ на кадушку идетъ хр%на не болЪе 2  корней (иэ- 
р’Ьзанныхъ на мелюе кусочки) и чесноку не бол-Ье 1/з луковицы. Для 

^придачи твердости и сохранешя зеленаго цзЬта огурцовъ, ихъ пере- 
слаиваютъ также дубовыми листьями или прибавляютъ къ разсолу от­
вара дубовой коры. Съ этой же ц'Ьлью сохранешя зеленаго цв-Ьта при­
бавляютъ и листья черной смородины и вишневые. Уложенные огурцы 
заливаютъ отд-Ьльно приготовленнымъ разсоломъ. Обычно на 1 м-Ьру 
огурцовъ (2 ведра) требуется 1 ведро разсола. Количество употребляе­
мой соли различно въ зависимости отъ того, какъ долго сяЪдуетъ 
огурцы сохранять. Такъ, для заготовки огурцовъ на весну на 1 ведро 
воды кладутъ 3 ф. соли, для получения свёжепросольныхъ огурцовъ — 
на 1 ведро воды 2 1и  ф. соли; въ этихъ предЪлахъ и колеблется коли­
чество соли, употребляемое различными заготовщиками. Залитые раз­
соломъ огурцы накрываются кружком» и накладывается гнетъ или бо- 
ченки закупориваютъ, засмаливаютъ кругомъ и загЬиъ сосуды ста­
вятъ на ледъ въ ледник'Ь или даже вр^баютъ въ ледъ. Въ дальн-Ьй- 
шемъ же наблюдаютъ лишь за -гЪмъ, чтобы боченки не протекали и 
взам'кнъ испарившагося разсола добавляюсь чистой воды или св’Ьжаго 
разсола.

Нт ж инспт  способъ солки огурцовъ такой: крЪпме. плотные зе­
леные огурцы обмываются холодной водой, погружаются на нисколько 
секундъ въ крутой соленый кипятокъ или же ошпариваются имъ; это 
делается ради сохранешя зеленаго цв'Ьта к прюбр'Ътешя огурцами 
впосл-Ъдствш „хруста" при раскусыван:и ихъ. ПослЪ этого нхъ сейч&съ 
же охлаждаютъ *ъ водЪ со льдомъ. затЪиъ даютъ обсохнуть и укла - 
дываютъ въ дубовые боченки, переслаивая пряностями (сельдереемъ, 
укрспомъ, черносмородинными листьями и кусочками хр-Ьна). ЗатЪмъ 
ихъ заливаютъ разсоломъ (изъ 2 1и ~ 2  ф. соли— на 1 ведро воды), и 
ставятъ въ ледъ, заваливая льдомъ и сверху. Черезъ 2 м^с. огурцы 
готовы къ употреблению, но храни лся  на ледник’Ь (на м’ЬсгЬ) могутъ 
вплоть до новыхъ огурцовъ.

Для быстраго получения малосольныхъ  огурцовъ обр-Ьзаютъ у нихъ 
концы, укладываютъ въ банку, переслаивая пряностями, и заливаютъ 
горячимъ прокипяченным» разсоломъ. Такъ приготовленные огурцы 
готовы къ употребленш черезъ 6 — 1 2  часовъ.

Можно заготовить въ прокъ огурцы посредствомъ солешя также 
сл-Ьдующимъ способомъ: огурцы (собранные въ август^.— сентябре м'Ьс.) 
очищаютъ изъ кожицы, разр’Ьзаютъ на ломтики, какъ для салата, ук­
ладываютъ въ банку слоями, пересыпая крупной солью, закупориваютъ 
и сохраняютъ въ погреби или на льду. Передъ употреблешемъ въ пищу 
таше огурцы следуетъ вымачивать въ течеше н-Ьсколькихъ часовъ въ 
холодной вод%. Такъ заготовленные огурцы им’Ъютъ вкусъ и ароматъ 
св^жихъ огурцовъ.

Солем е струньввъ гороха и  бобовъ практикуется вместо всякихъ 
другихъ способовъ ихъ заготовки въ прокъ. Стручья солятся ц-Ьльными 
или нарезанными на куски, при чемъ сначала у д а л я т ь  жилки. Солятъ 
ихъ холоднымъ и горячимъ способами. По первому стручья уклады­
ваютъ въ банки и заливаютъ разсоломъ, приготовленнымъ иэъ 1 1/г ф. 
соли на 1 ведро воды или просто иересыпаютъ ряды стручьевъ солью. 
«По горячему способу стручья раньше провариваюсь въ водЪ, затЪмъ



охлаждаютъ холодной водой, укладываютъ въ банки и заливаютъ крЪп- 
кимъ разсоломъ. Черезъ 2— 3 дня разсолъ сливаютъ, добавляютъ къ 
нему немного соли, провариваютъ и, остудивъ, заливаютъ имъ бобы. 
Бобы можно солить также сухимъ способомъ. Для этого ихъ уклады- 
Е а к . т ъ  въ кадку, пересыпая солью (3/4— 1 ф. соли на 1 п. бобовъ); 
сверху бобы нажимаютъ гнетомъ. При употребленш въ пищу соленые 
бобы следуетъ вымачивать въ течеше 3 — 5 час. въ теплой воде, часто 

•сменяемой.
С леп-е цвттнсй кап уст ы  выгодно производить въ случаяхъ силь- 

наго урожая ея и низкихъ Цонъ на нее. Капусту для этого разд-Ьляютъ 
на отдЪльныя соцвЪля или, если кочны маленьюе— то оставляютъ ихъ 
цельными и очищаютъ лишь кожицу у стеблей. Капусту прежде всего 
блчншируютъ, т е обвариваютъ въ миске кипяткомъ и, накрывъ крыш­
кой даютъ пропариться, затемъ откидываютъ на решето, даютъ об­
сохнуть, укладываютъ въ кадушку, головка къ головке, заливаютъ раз­
соломъ (инь 2 1/з ф. соли на 1 ведро воды), накрываютъ кружкомъ и 
кладутъ гнетъ. Можно капусту залить и горячимъ разсоломъ, но че­
резъ день разсолъ сливаютъ и замЬняютъ свЪжимъ. При употребленш 
соленой капусты ее нужно отмыть отъ соли или вымачивать въ нЬ- 
сколькихъ водахъ, или, если капуста готовится отдЬльнымъ блюдомъ, 
зярить въ возможно большемъ количестве воды для удалешя избытка 
соли.

('олсю'е тпмптовъ  (помидоровъ), Для этой "цели выбираютъ не 
соВ'.емъ зрелые (можно даже совершенно зеленые) томаты средней ве­
личины Ихъ перетираютъ, укладываютъ въ кадушку или въ банку ря­
дами, переслаивая травами (укропа, эстрагона, хрена) и корнями (пе­
трушки, моркови к др.) и заливаютъ прокипяченнымъ и остуженнымъ 
разсоломъ изъ 5 ф. соли на 1 ведро зоды. Затемъ накладываютъ кру- 
жокъ и гнетъ; иногда соленья въ банкахъ заливаютъ сверху саломъ. 
Передъ употреблешемъ соленыхъ томатозъ (въ супы, соуса и т под.) 
ихъ надо перелить и вымочить въ чистой холодной воде 1 /з— 1 часъ. 
Нехоторыя хозяйки эаготовляютъ въ прокъ соленые томаты фарширо­
ванными различными кореньями.

Счленге щивеля, ш пинат а и  прочей зелени.  Заготовленная соле 
н;еиъ зелень можетъ вполне заменить свежую или сушеную и въ зим­
нее время является большимъ подспорьемъ въ хозяйстве. Щавель и 
ш::ичатъ, собранные весною, обмываютъ, очищаютъ отъ жилокъ и че- 
реш»онъ укладываютъ въ банки, пересыпая крупной солью, которой 
на 1 ведро зелени берется отъ 2 стол, ложекъ до 1 стакана. Но лучше 
всего зелень мелко изрубить или даже протереть сквозь сито и затемъ 
чмрить въ кастрюле при постоянномъ помешиванш до т е х ъ  поръ, пока 
.челе.нь не потеряетъ свой сырой вкусъ; во время варки ее солятъ. 

'варенную зелень укладываютъ въ банки и закупориваютъ. Если при 
1ранеши зелень пуститъ сокъ, значить, она была недоварена, и тогда 
«■е нужно переварить еще разъ. Такъ же точно, какъ щавель, солятъ 
н л  стья сгльдерся. Можно солить также и укропъ, оборвавъ листья 
его отъ стеблей.

С, >л>'ны грибовъ, на ряду съ сушкой ихъ, также весьма распро­
странено въ Россш, въ особенности въ губ. Олонецкой (где загото- 
в л й ю т ъ  солкой рыжики), Костромской (где солятъ главнымъ образомъ



грузди) и др. Солешемъ заготовляются преимущественно грибы-млеч­
ники— грузди и рыжики, которые въ другихъ заготовкахъ всегда не­
много горчатъ, реже солятъ боровики и прочёе грибы.

Для солешя грузди  обрезаюсь отъ корсшковъ, оставляя абр^бок-ь 
длиною 1— I 1/* верш., и шляпки сортируютъ по величине ль. 
сорта, которые заготовляются каждый въ отдельности. Прр/^т^мъ въ 
первый сортъ— носокъ —  идутъ шляпки величиною въ 3 х т / и о п е е ч ц ш ^ ^  
монету; въ 2 -й сортъ —вершковый  —шляпки величиной отъ I; ,*дю^1К'»*дЬ 
^г/2 вершк.; въ 3-й сортъ— получетвертной — шляпки д1аА|Туа^ъ въ 
1 ^2— 2*/2 вершка, причемъ грибъ долженъ быть моложавый\4вст^>«и. 
витой, крепкш и цельный, и въ 4-й сортъ— ломовикъ. ■$*'
свыше 3 вершк. въ д1аметр-Ь; сюда же относится и ломаный гри№™ав5- '̂ 
ло.иъ. Затемъ грибы вымачиваютъ 3 7 дней въ ежедневно сменяемой
чистой воде до удалешя изъ нихъ горечи, побелешя и разбухашя гри- 
бовъ, а затемъ, обсушивъ ихъ на решете, солятъ описанными горячимъ 
или холоднымъ сухими способами. При этомъ на 1 пудъ грнбозъ соли 
кладутъ лишь 1 1/->— 2  ф. и пряности (смородинный листъ. укропъ. ред­
ко лукъ, эстрагонъ, чаберъ) кладутъ лишь на дно бочки и поверхъ гри­
бовъ. Часто самый ценный сортъ носокъ — приготовляюсь нисколько 
иначе, именно; посоливъ грибы, какъ вышеуказано, и сохранивъ ихъ 
на леднике, незадолго передъ употреблешемъ или продажей, раскупо­
риваюсь бочки и грибы выкладываюсь въ холодную воду, въ которой 
ихъ часовъ 5— 6 вымачиваютъ. Затемъ грибы откидываютъ на решето 
и, обсушивъ, раскладызаютъ въ банки и горшечки, которые обвязы­
ваюсь пергаментомъ и ставятъ до употреблешя на ледникъ.

Подобно груздямъ солятся также подгрузди, белянки и под грибы .
Солешз рыжикочт^гакже весьма распространено въ Россш. 11ри 

этомъ въ солку идутъ рыжики красные и темные („синяки") средней и 
крупной величины. У грибовъ обрезаютъ корешки, шляпки по величине 
сортируютъ на два сорта. Затемъ ихъ тщательно отмываюсь въ нЪ- 
сколькихъ водахъ отъ грязи, песку и пр. (или ради сохранения вкуса 
и смолистаго запаха лишь обтираютъ полотенцемъ). Солятъ ихъ хо­
лоднымъ и горячимъ способами. По холодному  способу грибы кладутъ 
въ кадушки шляпками вверхъ, посыпая солью (на 1 пудъ грибовъ 1 —- 
I1/* ф. соли), смешиваемой иногда (для придачи грибамъ остроты) съ 
х/4 фунт, толченаго перца. Пряности (укропъ, лавровый листъ, лукъ) 
кладутъ только на дно кадки и поверхъ грибовъ. Затемъ на грибы 
накладываюсь гнетъ. Черезъ сутки— двое, когда грибы осядутъ, доба­
вляюсь свежихъ грибовъ. По горячему  способу, вымытые грибы отва­
риваюсь 7 — 1 о мин. въ чистой воде, или просто 2  раза ошпариваюсь, 
откидываютъ затъмъ на решето, остужаютъ и солятъ, какъ грузди, при 
чемъ на 1 пудъ грибовъ употребляютъ 1 — 1 17г ф. соли; а также пря­
ности и перецъ. Подобно рыжикамъ солятъ волнушки, лисички и под. 
грибы.

Солеше боровиковъ производится преимущественно въ Костромской 
гУб. У грибовъ совершенно обрезаютъ корешки, затемъ шляпки моюсь, 
сортируютъ и солятъ. По холодному  способу эти грибы сначала солятъ 
подобно груздямъ (но соли кладутъ 1 — 1 1-/4 ф.), но черезъ сутки спи- 
ваютъ разсолъ, подогреваюсь его и теплымъ заливаютъ грибы; это же 
повторяюсь на 2 -й и 3 -й день, подогревал разсолъ каждый р*,зъ силь-



нЬе. На 4-й день грибы съ разсоломъ провариваюгь, давъ прокипать 
раза два, и затемъ выливаютъ все въ банки. По горячему  же способу 
грибы отвариваютъ 10— 15 мин. въ чистой вод-Ь, затЬмъ остужаютъ 
обливашемъ холодной водой, обсушиваютъ на скатерти и укладываютъ 
въ банки шляпками вверхъ, пересыпая солью (1  ф. соли на 1 пудъ 
грибовъ). Сверху кладутъ лавроваго листа, затЬмъ, наложивъ гнетъ, 
когда грибы осядутъ, добавляютъ свЬжихъ и поверхъ все заливаютъ 
тепловатымъ топленымъ саломъ или масломъ и закупориваютъ. Для 
употреблешя въ пищу (для жаренья) соленые боровики слЬдуетъ вы­
мачивать въ те ч е те  24 час. въ чистой, дважды смЬняемой, водЬ.

Подобно боровикамъ солятся также и подосиновики, опенки 
и др. грибы.

5. Заготовка въ прокъ овощей посредствомъ квашен!я.

Въ вышеописанныхъ способахъ заготовки въ прокъ овощей и 
грибовъ консервируемый продуктъ помЬщается въ водяной растворъ 
такихъ веществъ (какъ антисептики, уксусъ, соль), которыя обладаютъ 
консервирующими свойствами, т. е. препятствуютъ жизнедеятельности 
дрожжевыхъ грибковъ, бактерш, и др. организмовъ, вызывающихъ порчу 
(гшеше и брожеше) продукта и даже убиваютъ эти организмы. Но 
оказывается возможнымъ для цЬлей заготовки воспользоваться также 
самими этими микроорганизмами, для чего слЬдуетъ развести или раз­
множить таюе организмы, которые вызываютъ полезныя для питатель­
ности овощей измЬнешя ихъ состава, и этимъ устранить развит1е 
вредныхъ организмовъ, производящихъ измЬнешя безполезныя иии 
вредныя; такими полезными организмами являются нЬкоторыя бактерш, 
которыя, размножаясь, разлагаютъ сахаръ, содержащшся въ овощахъ 
(или получившейся послЬ осахаривангя крахмала), въ молочную и масля­
ную кислоты, а бЬлковыя вещества и отчасти клЬтчатку превращаютъ 
въ вещества растворимыя и потому переваримыя желудкомъ человЬка. 
Эти бактерш содержатся въ большомъ количестве въ скисшемъ молоке, 
окисаше котораго и является результатомъ ихъ жизнедеятельности. 
Размножеше и жизнедеятельность этихъ бактерш въ сохраняемыхъ 
овощахъ, представляющая молочнокислое и маслянокислое брожешя, 
носитъ назваше к в а ш е н а я  овощей, которое, однако, почему то до 
сихъ поръ всегда смешивалось или соединялось съ солешемъ овощей. 
Между темъ квашеше овощей не имеетъ никакой связи съ солешемъ 
ихъ, а если и происходитъ наичаще при заготовке соленыхъ овощей, 
то лишь потому, что соль является слишкомъ слабымъ консервирую- 
щимъ средствомъ, а въ слабыхъ растворахъ совершенно не имеетъ кон­
сервирующей способности. Такимъ образомъ по отнош ент къ солешю 
овощей квашеше представляетъ изъ себя особый видъ порчи соленыхъ 
овощей и происходитъ либо тогда, когда растворъ соли былъ взятъ 
слишкомъ слабый (слабее 4°/о), либо когда крепкш растворъ соли раз- 
жижился, вследств)е притягивашя солью влаги изъ воздуха и изъ са- 
михъ овощей. Поэтому на качество квашенныхт» овощей н на ходъ са- 
маго здквашивашя прибавка соли, если она менее 4°/о никакого значе- 
шя не имеетъ; если же количество соли больше 4°/о —  то соль въ 
этомъ случае даже вредна, ибо препятствуешь заквашиванш овощей.



Наиболее же важнымъ веществомъ, обусловливающимъ успеш­
ность заквашивашя, т. е. образовашя въ продукте достаточныхъ коли- 
чествъ консервирующихъ его молочной и масляной кислотъ является 
сахаръ, обычно содержащейся въ овощахъ въ некоторой мере. Поэтому 
т е  овощи, которые сахара не содержатъ, заквашивант нельзя и под­
вергнуть. Количество сахара въ овощахъ должно быть таково, чтобы 
въ заквашенномъ продукте образовалось не менее 0,5 —  0 ,8°/'о молоч­
ной кислоты. Если же сахара въ овощахъ недостаточно, то приходится 
добавлять его, иначе заквашиваше будетъ слабое, и продуктъ полу­
чится неспособный сохраняться долгое время безъ порчи. Поэтому 
содержаше сахара въ овощахъ должно быть не менее 1 °/о, а наилучше 
1 ,5 — 20/ 0.

Молочная кислота, образующаяся въ результате молочнокислаго 
брожешя, превращающаго сахаръ сначала въ спиртъ, а затемъ въ 
молочную кислоту, по своимъ консервирующимъ свойствамъ близка къ 
уксусной кислоте, отъ которой отличается менее резкимъ вкусомъ. 
Она придаетъ продукту кислый вкусъ, превращаешь белковыя вещества 
и часть клетчатки въ растворимыя вещества, почему заквашенный про­
дуктъ отличается более сочнымъ вкусомъ, и. препятствуя гнилостнымъ 
и инымъ брожешямъ, способствуетъ более продолжительному сохране- 
нш продукта.

Масляная же кислота, обычно сопутствующая молочной кислоте 
и образующаяся въ особенности при непразильномъ закрашиванш 
является продуктомъ маслянокислаго брожешя, придаетъ заквашеннымъ 
овощамъ характерный запахъ и хотя увеличиваешь способность ихъ 
сохраняться, но кислоты этой не должно образовываться много, ибо 
болышя количества ея сообщаютъ заготовке непр1ятный запахъ и 
Ххудшаютъ вкусъ. ^

Для того, чтобы въ заквашиваемыхъ овощахъ произошло образо- 
ваше достаточнаго количества и главнымъ образомъ молочной кислоты 
и возможно менее— масляной и др., необходимо при заквашиванш со­
блюсти следующая услов1я:

1) Въ заквашиваемыхъ овощахъ должно содержаться достаточное 
количество сахара или въ случае недостатка его — должно быть до­
бавлено до 1 °/о сахара.

2) Необходимо, чтобы въ заквашиваемомъ продукте были заро­
дыши т е х ъ  бактерш, которыя вызываютъ молочнокислое брожеше, для 
чего къ продукту должно быть прибавлено до 1/->°/о кислаго молока 
(простокваши) или специальной закваски.

3) Необходимо, чтобы брожеше происходило при соответствующей 
температуре, т. е. около 20— 25° Ц.; температуры слишкомъ низк1я—  
препятствуютъ всякому брожешю, а температуры более высошя содей- 
ствуютъ возникновешю дру-гихъ часто вредныхъ для заквашиваемаго 
продукта броженш.

4) Необходимо, чтобы, къ заквашиваемому’ продукту могъ прони­
кать наружный воздухъ, безъ котораго необходимые для квашешя 
организмы не могутъ жить.

5) Необходимо, чтобы об р аз ую щ ая  въ заквашиваемомъ продукте, 
въ результате жизнедеятельности вызывающихъ брожеше молочно- 
к ислыхъ бактерш, газы (углекислый, сероводородный и др.) могли
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иметь свободный выходъ, иначе заквашенный продуктъ можетъ пр1- 
обрЪсти отъ нихъ непр1ятный запахъ и испортиться.

Если все эти условия соблюдены, то и заквашиваше овощей про- 
изойдетъ вполне правильно, и продуктъ получится вкусный, питательный 
и способный сохраняться безъ порчи очень долгое время— до 1 года.

Однако, нужно заметить, что образовавшаяся въ результате за- 
квашивашя молочная кислота, какъ обладающая сравнительно слабыми 
консервирующими свойствами, можетъ предохранить квашенные 
овощи отъ порчи лишь въ томъ случай, если при хранении заквашен- 
ныхъ продуктовъ будутъ соблюдены слЪдующ1я услов1я:

1) Въ продукте должно содержаться не менее 0,5°/о и не более
О,8°/0 молочной кислоты; если кислоты меньше 0,5°/о— то продуктъ не 
можетъ долго сохраняться, если же кислоты больше 0 ,8 °/о, то хотя 
продуктъ сохранится хорошо, но за то на вкусъ онъ будетъ чрезмерно 
кислымъ.

2) Заквашенный продуктъ долженъ быть помЪщенъ зъ бочки или 
сосуды небольшого размера, не превышающие емкостью 35 ведеръ, такъ 
какъ иначе продуктъ можетъ во время хранешя согреться, что можетъ 
вызвать вредныя брожешя.

3) Заквашенный продуктъ долженъ быть плотно уложенъ въ хо­
рошо закупоренные или по крайней мЪр'Ь хорошо сверху прикрытые 
сосуды (банки, бочки и пр.), такъ чтобы наружный воздухъ возможно 
меньше соприкасался съ  ̂ нимъ.

4) Заквашенный продуктъ долженъ сохраняться въ холодномъ 
помЪщенш съ ровной температурою 3 — 8° Ц., безъ частыхъ и рЪзкихъ 
колебаний ея.

На всЪхъ этихъ услов1яхъ основывается квашеше овощей, пред­
ставляющее одинъ изъ распространеннМшихъ въ Россш способовъ 
заготовки въ прокъ овощей, иесьма простой, не требующш никакихъ 
особыхъ машинъ и орудш и доступный й для домашняго, и для про­
мышленная производства. К в а ш е н т  подвергается наичаще всего бело­
кочанная капуста, р-Ьже огурцы, свекла и проч. овощи.

Квашенге белокочанной капуст ы.  Громадное потреблеше кис­
лой капусты въ Россш обусловливается необходимостью кислоты 
для питашя человека: кислая капуста и квасъ составляютъ потреб­
ность русскаго крестьянина потому, что они зам'Ъняютъ ему маринады, 
виноградное вино, уксусъ и предохраняюсь его отъ цынги, неизбежной 
при плохомъ, почти исключительно растительномъ, питанш.

Кислая капуста приготовляется у насъ въ трехъ видахъ— рубле­
ною, шинкованною, т. е. разрезанною на узюя полоски, и цельными 
кочнами. Первая— прежде была самой употребительной; шинкованная 
капуста, весьма распространенная въ Западной Европе, у насъ заго­
товлялась въ небольшомъ колачестве более достаточными людьми и 
не везде даже бывала въ продаже. Ныне это изменилась и шинко­
ванная капуста встречается чаще,’ чемъ рубленая; кочанная капуста 
приготовляется вместе съ рубленой, но не имеетъ большого значешя 
въ торговле.

За очень редкими исключешями, капусту квасятъ позднею осенью, 
редко ранее Покрова, вообще въ то время, когда начнутся уже до­
вольно сильные заморозки. Капуста на грядахъ выноситъ порядочные



утренники, оттаивая днемъ, но при дневныхъ морозахъ, можетъ сде­
латься непригодной даже для рубки, если не будетъ предварительно 
оттаяна въ холодной вод-Ь.— Заготовляется въ прокъ обычно капуста 
зимнихъ сортовъ, но лучипе, самые здоровые и кр'Ъпюе кочны сохра­
няются свЬжими. Въ рубку идутъ всякие кочны, рыхлые и слегка по­
врежденные, для шинковашя же выбираются самые нужные и бЬлые. 
Особенно торопиться квашешемъ не слЬдуетъ и лучше, если позво- 
лпетъ погода, сложить собранную или купленную капусту въ сарай 
или на псгребъ и дать ей вылежаться недЬлю, другую. Капуста содер­
житъ огромное количество воды и потому нелишнее дать водЬ немного 
испариться, отчего капуста становится слаще, а самые кочны крЬпче. 
Впрочемъ въ сухую осень капуста не бываетъ сочна и нЬтъ разсчета 
ее подсушивать.

Приготозлснгс рубленой кап уст ы .  К акъ всЬмъ извЬстно, рубка 
капусты составляетъ у крестьянъ цЬлое с о б ь т е ,  своего рода осеннж 
праздникъ; приглашенные сосЬди и знакомые помогаютъ рубить ка­
пусту, а затЬмъ угощаются хозяевами. На этихъ „помочахъ капустни- 
цахъ" рубится обыкновенно только с Ь р а я  капуста, притомъ очень 
просто, даже небрежно. Кочны очищаются только отъ крайнихъ, со- 
всЬмъ негодныхъ и пожелтЬвшихъ листьевъ; кочерыжки изъ нихъ не 
вырЬзаются; рубятъ сЬчками или тяпками, на длинныхъ рукояткахъ, 
въ большихъ кадкахъ, очень крупно; соли почти никогда не кладутъ; 
затЬмъ капустЬ предоставляется закваситься и тогда кадку спускаютъ 
въ погребъ.— Такъ заготовленная сЬрая капуста всегда бываетъ тем- 
наго цвЬта, имЬетъ болЬе или менЬе сильный, специфическш запахъ 
и рЬдко сохраняется долЬе Великаго поста. Немногимъ лучше базар­
ная капуста, привозимая, на городсюе и сельск1е базары, мЬстными 
огородниками и нерЬдко заготовляемая и хранимая просто въ ямахъ, 
выложенныхъ досками.

Гораздо важнЬе ознакомиться съ приготовлешемъ б Ь л о й  руб­
ленной капусты, предназначенной для домашняго употреблешя. ЗдЬсь 
в с е — подготовка посуды, рубка, солеше и заквашиваше— производится 
гораздо тщательнЬе и продуктъ получается несравненно лучшаго ка­
чества.

При крупной заготовкЬ квашенной капусты употребляется д о ш ­
н и к и ,  т. е. болыше деревянные чаны, часто съ цементнымъ дномъ, 
врытые въ землю въ сараЬ или въ погребЬ, но при домашней заготовкЬ 
посуда употребляется меньшаго размЬра и для бЬлой рубленой капусты 
предпочитаются неболышя кадочки или ушаты мЬръ на 6 — 7, потому, 
что, при маломъ расходЬ капусты, необходимо, чтобы уже початая по­
суда скорЬе опоражнивалась. На весну и лЬто лучше заготовлять 
кислую капусту въ небольших!» боченкахъ. Кадушки и боченки должны 
быть д у б о в ы е ,  въ  крайнемъ случаЬ о л ь х о в ы е  (липовые боченки 
и кадушки неудобны тЬмъ. что очень много впитываютъ въ себя соку), 
съ прочными, желЬзными обручами: если они новые, то ихъ заблаго­
временно выпаряваютъ кипяткомъ, иногда съ душистыми травами, 
какъ для огурцовъ, затЬмъ моютъ и замачиваютъ въ водЬ, чтобы на­
бухли, отнюдь не давая течи. Изъ старой посуды можно брать только 
бывшую подъ капустой-же, тЬмъ болЬе, что таковая ни подъ что дру- 
г°е и не годится, по своему сильному запаху, который остается даже



после 'продолжительна™, всегда необходимаго, проветривашя и выма- 
чивашч въ воде опроставшихся кадокъ и боченковъ.

Прежде чемъ рубить, сортируютъ кочны: более твердые и вообще 
лучине, отбираютъ для хранешя на зиму или для кислой кочанной 
капусты; рыхпые идутъ въ рубку, причемъ для шинковашя оставля­
ются изъ нихъ самые нежные и белые. Затем ъ съ кочней снимаютъ 
все верхше зеленые листья, даже белые, если они завяли, а темъ 
более начали загнивать; каждый кочанъ рубятъ на четыре части и 
изъ него вырезываютъ всю кочерыжку. Рубятъ въ корытахъ преиму­
щественно липовыхъ,— большей частью вдвоемъ, понемногу, особыми 
сечками на короткихъ рукояткахъ (см. рис. 23). Вместимость корыта 
должна соответствовать размерамъ кадки и боченка, назначенныхъ 
для хранешя капусты. Рубить надо какъ можно мельче и ровнее, такъ 
чтобы кусочки капусты не превышали */с— 1/з верщка въ ширину.

Солятъ кислую капусту не столько для прочности, сколько для 
вкуса, а потому соли идетъ очень мало— на ведро капусты столовая 

ложка и никакъ не более стакана (250 грам.) круп­
ной соли. Наилучше солить въ корыть, незадолго 
до окончашя рубки, такъ какъ соль при зтомъ 
лучше смешивается и капуста бываетъ сочнее. 
Всего чаще капуста солится уже въ кадкахъ —  
именно насыпаюсь рядъ капусты, толщиною въ 2 — 4 
вершка и, посыпавъ солью, накладываюсь с^Ь- 
дующш и т. д.

Прежде всего на дно кадки насыпается слой 
несеянной ржаной муки, который прикрывается се- 

Рис. 23. С-Ьч^а для рыми капустными листьями; или наоборотъ, дне 
рубки капусты. выстилается листьями, которые посыпаются мукою.

Последняя служитъ для ускорешя заквашивашя ка­
пусты. Каждый рядъ уложенной и посыпанной солью капусты крепко 
уминается руками или уколачивается особыми деревянными пестиками- 
колотушками. Это делается для того, чтобы капуста не оседала и не 
приходилось после осадки добавлять. Очень сильно уколачивать, однако, 
не следуетъ, такъ какъ капуста отъ этого размягчается и скорее 
портится.

Изредка ряды рубленой капусты пересыпаютъ можжевеловыми 
ягодам^ брусникой, клюквой, тминомъ, ломтиками или кружочками 
моркови, кислыхъ яблокъ, но отъ всехъ этихъ добавочныхъ продуктовъ 
капуста только скорее отъ нихъ портится. Во всякомъ случаё при­
месь этихъ пряностей не. должна превышать 2 — 2 1/2°/о отъ веса ка­
пусты. В ъ рубленую капусту следуетъ класть лишь цельные, кочны, 
если желательно иметь кислую кочанную капусту. Когда кадка будетъ 
наполнена почти до верху, капусту прикрываюсь сверху листьями или 
слэемъ изрубленныхъ кочерыжекъ, который передъ употреблешемъ 
снимается. Делается' это для предохранешя верхняго ряда капусты отъ 
порчи, почти неизбежной. Затемъ, чтобы капуста скорее дала сокъ, 
кладется деревянный кружокъ и гнетъ изъ предварительно вымытыхъ 
камней.

Для того, чтобы капуста скорее заквасилась, необходимо, чтобы 
она стояла въ довольно тепломъ помещенш. Кроме того, эта цель



—  57 —

достигается и другими путями, именно упомянутою выше посыпкою изъ 
ржаной муки, обмазывашемъ стЬнокъ и щелей посуды ржанымъ т-Ьстомъ, 
прибавлешемъ ломтей чернаго хлеба, укладываемыхъ между слоями, 
наконецъ, прибавлешемъ сахара (около 1/е фунта на 1 ведро капусты) 
съ этою же целью къ капусте прибавляютъ кислаго молока или просто­
кваши, въ количеств^ 1/е ф- на ведро капусты. Иногда, чтобы капуста 
скорее закисла, прежде чЬмъ солить, рубленую капусту обваризаютъ 
или, вернее, обдаютъ кипяткомъ. Для заквашивашя капусты требуется, 
смотря по объему посуды, отъ 2 до 4 недель. Для продолжительнаго 
хранешя, однако, нетъ никакого основашя ускорять брожеше такъ 
какъ скороспелая капуста скорее и портится.

Брожеше, т. е. закисаше капусты начинается очень скоро и вы­
ражается въ томъ, что на поверхности кадки появляется пена, которая 
сначала увеличивается, а потомъ уменьшается, и, наконецъ совсемъ 
пропадаетъ, что служитъ признакомъ готовности продукта. Одновре­
менно съ закисашемъ, капуста начинаетъ выделять очень вонгач1е 
газы, напоминаюице запахъ тухлыхъ яииъ. Это происходитъ отъ того, 
что она содержитъ въ себе серу, которая превращается въ сероводо­
родный газъ. Если въ этотъ перюдъ брожешя капусту оставить въ 
покое, то сероводородный газъ пропитаетъ ее и сделаетъ более или 
менее вонючей, а иногда совершенно негодною къ употреблению. Во 
избежаше протухашя капусты, необходимо во все время заквашивашя 
выпускать образующиеся въ ней газы, для чего пробиваютъ отверстия 
до самаго дна бочки помощью кольевъ (дубовыхъ или березовыхъ). 
При большихъ заготовкахъ ограничиваются темъ, что втыкаютъ въ 
капусту толстый колъ, который л^ставляю тъ въ кадке, изредка его 
раскачивая. Для лучшихъ сортовъ белой рубленой, а также шинко­
ванной капусты, следуетъ ежедневно проделывать какъ можно более 
отверстш, притомъ не однимъ коломъ, а несколькими, также оставляя 
ихъ въ капустЬ, до оковчашя брожешя. Втыкаше кольевъ применяется 
и въ томъ случае, когда уже закисшая капуста начинаетъ издавать 
сильный запахъ.

Готовая капуста ставится на погребицу и окончательно прикры­
вается 'начала холстомъ (серая капуста новою рогожею), потомъ 
кружкомъ, на который накладываются камни. Позднее, когда насту­
пить сильные морозы, кадки спускаютъ въ подвалъ, подполье или въ 
самый погребъ. Мерзлая капуста скоро портится. Такъ какъ этотъ 
овощь содержитъ огромное количество воды, то она всегда бываетъ 
сочна и недостатокъ разсола объясняется только течью кадокъ. Въ 
такомъ случае прибавляютъ воды (отварной) или, что лучше, проки- 
пяченнаго разсола (на 1  ведро воды 3 фунта соли). Необходимо, чтобы 
сокъ выступалъ сверху кружка. Некоторыя хозяйки, въ Западной 
Россш, для того, чтобы имЬть кислую капусту въ течеше всего лета, 
закзашиваютъ ее въ боченкахъ, которые, по окончаши брожешя, закола- 
чиваютъ, тщательно осмаливаютъ кругомъ и, смотря по обстоятель- 
ствамъ, спускаютъ въ колодезь, прудъ, въ погребъ или закапываютъ 
въ землю. Это, безъ сомнения, самый верный способъ хранешя кислой 
капусты.

Лриготпвленге шинкованной капуст ы .  Рубленая кислая капуста, 
какъ известно, идетъ для приготовлешя щей, соусовъ и потребляется
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самостоятельно, съ масломъ и квасомъ. Шинкованная же расходуется 
главнымъ образомъ — на салаты и кислые соуса и ценится значительно 
выше. Большая ценность зависнтъ отъ того, что для шинковашя идетъ 
самая лучшая, белая капуста, которая режется полосками при по­
мощи ножей, или шинковокъ. На рис. 24 изображена простая ш и н ­
к о в а л ь н а я  д о с к а  служащая для измельчешя капусты и имею­

щаяся почти въ каждой кухне. Въ этой 
доске имеется косой ромбоидальной формы 
вырезъ, въ которомъ помещено 3— 5 и бо-

(й лее тонкихъ стальныхъ, съ одного края за- 
М остренныхъ пластинъ, играющихъ роль но-

жей и шинкующихъ капусту при движенж 
И га® ! кочна взаДъ и впередъ по этимъ ножамъ. 
Ъ ю г М  Для более удобнаго прижимашя капусты къ 

ножамъ большая шинковальныя доски снаб- 
жаюгся ящикомъ, не имеющимъ дна, сво- 
бодно двигающимся по пазамъ, которые 
имеются на боковыхъ сторонахъ доски. Въ 

Рис. 24. Ш инковальныя доски ящикъ этотъ кладется кочанъ капусты, ко- 
для шинковашя капусты. торый при движенш ящика взадъ и впередъ

прижимается своимъ весомъ къ ножамъ и 
ими шинкуется. У  большихъ шинковальныхъ досокъ кроме того ножи 
подвижные и съ помощью винтовт» могутъ быть установлены такъ, 
чтобы шинковать можно было толще или тоньше. Для заготовки ка­
пуста должна быть нашинкована такъ, чтобы отдельныя стружки не 
превышали въ толщину (/в дюйма. Предварительно у отобранныхъ 
кочней вырезаются кочерыжки помощью простыхъ ножей или особыхъ 
совковъ, подобныхъ изображенному на рис. 25. После удалешя коче­
рыги, капусту шинкуютъ, со­
лятъ небольшими поршями и 
сейчасъ же размешиваютъ и ' 
перетираютъ посоленную ка­
пусту руками. Пропорщя соли 
та  же, т. е. ложка соли на 
ведро капусты. Иногда соль
предварительно смешиваютъ Рис- 25- Совокъ для в“ Р^ашя кочерыгъ у 

г  , , кочней Копусты.
съ толченымъ тминомъ (реже
анисомъ), но чаще тминомъ посыпаютъ уже уложенную капусту.

Приготовлеше и заквашивание шинкованной капусты почти оди­
наковы съ рубленою. Она укладывается слоями и слегка уколачивается; 
только ряды чаще, хотя тоже совершенно напрасно, перекладываются 
кусочками моркови, яблокъ (часто цельными), брусникою, клюквою, 
можжевеловыми ягодами. Некоторый хозяйки выстилаютъ каждый рядъ 
слоемъ нарезанной кружками свеклы, которая придаетъ капусте ро­
зовый цветъ и делаетъ ее слаще. Во Францж въ шинкованную ка­
пусту кладутъ можжевеловыхъ ягодъ, лавроваго листа и зернового 
перца (на 50 кочней средней величины до З'/г ф. соли, около 30 зол. 
можжевеловыхъ ягодъ, 20 — 30 шт. лавровыхъ листьевъ и зеренъ 15 
перцу). Для закваски также употребляются ржаная мука, кусочки хлеба, 
прибавляется сахаръ; во время брожешя необходимо выпускать газы,



'проделывая въ капусте отверст]я. Если шинкованную капусту опустить 
Ьъ кипятокъ, разъ вскипятитъ, а затЬмъ, вынувъ, перелить холодной 
зодо! и посолить, то капуста заквашивается черезъ несколько дней, н» 
сохраняется непродолжительное время. Правильно приготовленная ква­
шенная капуста должна быть белаго, лимонно-желтаго или палево- 
желтоватаго дзета, иметь пр1ятный ароматичный запахъ, кислый вкусъ, 
достаточно тверда и хрустеть на зубахъ. Капуста сераго или темнаго 
цвета, не ароматичная, кислотравянистаго или горькаго вкуса, затхлая, 
ослизлая, мягкая и не хрустящая на зубахъ признается испорчеЛой, 
В есъ  мернаго ведра капусты, наложенной съ сокомъ безъ нагнетания, 
долженъ быть не более 25 фун., въ томъ числе сока не должно бьпь 
более 8 х/2 фун. Въ 100 куб. сантим, отфильтрованнаго сока должно 
быть не болёе 0,74 гр. органическихъ кислотъ (т. е. до 0>74°/0); сво 
бодныхъ минеральныхъ кислотъ въ капусте совершенно не должно 
быть. Сокъ изъ подъ капусты долженъ быть пр1ятнаго запаха и вкуса 
и на видъ прозрачнымъ съ слабой мутью, желтоватаго цвета или без- 
цветнымъ.

Приготовленге -кислой кочанной капуст ы.  Кислая кочанная ка­
пуста заготовляется въ небольшомъ количестве, вместе съ рубленою. 
Для этого отбираются небольшие белые и крепюе кочны, съ срезанной 
вплоть кочерыжкой; сверху кочна (если желательно, чтобы скорее по­
спела) делается крестообразный надрезъ, въ который насыпается не­
много мелкой соли. Кочны укладываются на слой рубленой калусты, 
верхушкой внизъ, попросторнее, чтобы другъ друга не касались; за­
тем ъ они засыпаются рубленой капустой, которая утрамбовывается 
пестикомъ. Можно класть коады въ 2 и въ 3 ряда. Обыкновенно за- 
готовляютъ кочанную капусту сь  рубленой, предназначаемой для расхо­
довали весною и летомъ Но главнымъ образомъ кислая кочанная 
капуста потребляется Великимъ Постомъ, —  съ квасомъ и постнымъ 
масломъ.

Въ летнее время, уже къ Петровкамъ, кислая. капуста всякаго 
рода сохраняется лишь у немногихъ хозяевъ и огородниковъ; но при 
тщательномъ приготовлении и въ хорошихъ ледникахъ ее можно сбе­
регать до осени.

Кваш еш е огурцовъ. Зимою, а темъ более къ лету, на рынке 
совершенно не найти соленыхъ огурцовъ, а продаются огурцы кислые 
заквашенные, размякцпе. Это происходитъ отъ того, что разсолъ, въ 
которомъ огурцы сохранялись, настолько разжижился, что содержание 
въ немъ соли стало меньше 4 °/о, и поэтому т е  бактерш. которыя 
вызываютъ молочно-кислое брожеше, могли развиться, почему и полу­
чились огурцы не соленые, а квашенные. Для приготовлешя же квашен- 
ныхъ огурцовъ, •■•ашнимъ способомъ поступаютъ такъ: огурцы заливаютъ 
разсоломъ, въ ко ?омъ имеется всего 1 1,/2— 2 %  соли, и ставятъ въ 
теплое место на 2- 'ч дня. По прошествш этого времени, квашенные 
соленые огурцы буду1 готовы; ихъ тогда нужно вынуть изъ разсола, 
переложить въ маленько боченки или банки, и залить свежеприготов- 
•пенкымъ разсоломъ, или хотя бы тем ъ разсоломъ, въ которомъ они 
заквашивались, но прокипятивъ его. Боченки следуетъ заделать и 
поставить на ледникъ. Въ такомъ виде на льду можно сохранять огурцы 
Долгое время, почти до езежихъ огурцовъ.



К ваш ет е свеклы. Корни обмываютъ. очищаютъ отъ кожи, крупные— 
разр-Ьзаютъ на половинки, складываютъ рядами въ кадку и заливаюп 
или сырою, или отварною водою, или же свекольнымъ отваром-! 
(полученнымъ изъ кипячешя 1 ведра воды съ Ю — 15 шт. свеклы). 
Между корнями слЬдуетъ положить 2— 3 ломтя ржаного хлеба. Дл^ 
квашешя. которое продолжается 1 неделю, кадки съ свеклой держать 
въ теплЬ; после же заквашивашя, когда свекла стала на половину 
мг ^ й ,  кадушку переносятъ на ледникъ, гдъ и хранятъ. Кроме самой 
к-1 • -;нной свеклы при этой заготовкЬ получается свекольный квасъ, 
н—г ’паемый въ Малороссж «Ьуровецъ», служащей для приготовления 
г-;, лороссжскаго борща и соусовъ. Квасъ этотъ по мЬрЬ надобности 
пс;::но сливать со С Ееклы, добавляя кадушку каждый разъ кипяченой 
водой пли свекольнымъ отваромъ. Однако, болЬе 3 разъ отбирать квасъ 
этотъ не следуетъ, ибо иначе онъ станетъ слишкомъ жидкимъ. Передъ 
употреблешекг для вкуса и сладости прибавляютъ въ квасъ нарЬзанной 
свежей свеклы.

Л "  ;«<?>•• гс свекольника. Молодую свекольную ботву также можно 
заготовить въ прокъ посредствомъ квашешя. Для этого ботву рубятъ, 
или шинкуютъ, потомъ бданшируютъ (т. е. даютъ .1 -разъ вскипЬть 
въ чистой водЬ), откидываютъ на рЬщето и перекладываютъ на сухую 
скатерть. Когда листья просохнутъ, ихъ кладутъ- въ  кадушку (или въ 
квашню изъ подъ хлЬба) и заливаютъ жидкой гущей заранее приго­
товленной изъ ржаной муки, обваренной кипяткомъ и поставленной на 
ночь въ печь и затЬмъ разбавленной е о д о й . На слЬдующш день въ 
кадушку ^оливаютъ воды, накладываютъ кружокъ и гнетъ. Передъ 
употреблешемъ квашенный свекольникъ моютъ въ нЬсколькихъ водахъ: 
варить его нужно не такъ долго, какъ свЬжш.

6 Заготовка въ прокъ овощей и грибовъ посрсдствомъ масла.

Этотъ способъ заготовки въ прокъ овощей и грибовъ основывается 
на томъ, что жидк1я растительныя не затвердЬваюиця масля не про- 
пускаютъ чрезъ себя воздуха и сами легко проникаютъ чрезъ меж­
клеточные ходы и поры внутрь клЬточекъ, погруженныхъ въ масло, 
овощей, вытЬсняя изъ нихъ воздухъ и, слЬдовательно, тЬмъ препятствуя 
вредителямъ. не могущимъ жить безъ воздуха, портить сохраняемый 
продуктъ.

При этомъ способе заголовки, идутъ слЬдукище сорта масла: 
прованское, хлопковое, подсолнечное, конопляное, льняное и всЬ друпя 
жидк1я растительныя, не скоро высыхаюлпя и не застываюиия масла. 
Можно пользоваться и совершенно чистымъ масломъ, и прокипячен­
нымъ съ различными пряностями и солью. При производстве этихъ 
заготовокъ необходимы стеклянныя банки, такъ какъ въ большомъ 
количестве овощи и грибы по этому способу обычно не заготовляются 
въ виду дороговизны масла. Техника этого способа" очень проста. Овощи 
или грибы отвариваются въ солоноватой воде до половины готовности, 
раскладываются по банкамъ и заливаются масломъ, причемъ масло 
предохраняетъ овощи отъ порчи, благодаря тому, что не даетъ къ пимъ 
проникать вредителямъ, дрожжевымъ грибкамъ и бактер1ямъ. Поверхъ 
овощей следуетъ наложить небольшой гнетъ для того, чтобы масло



всегда стояло поверхъ овощей. Сохранять овощи, уложенные въ масло 
^сл-Ьдуетъ въ сухомъ холодномъ подвале, при температуре не выше 8 °, 
\но и не ниже 3°, чтобы продуктъ не промерзъ. Въ масле особенно 
хорошо заготовляются въ прокъ различные грибы; для приготовлешя 
этихъ консервовъ, применяются особые способы.

Этого рода консервы, главнымъ образомъ, приготовляются за 
границей, где техника этого дела далеко ушла впередъ отъ русской.

У насъ въ Россш простейшинъ образомъ заготовляютъ грибы 
по этому способу следующимъ образомъ: Шляпки грибовъ складываюсь 
въ кастрюлю съ растопленнымъ масломъ, такъ чтобы оне были послед- 
нкмъ совершенно покрыты, и поджариваютъ до половины готовности; 
тогда отбираютъ ихъ изъ масла на блюдо, даютъ остыть, укладываютъ 
въ банки, заливаютъ до краевъ свежерастопленымъ масломъ и заку­
пориваютъ. Консервы сохраняюсь на леднике. Обыкновенно грибы 
консервируются такъ не въ жестянкахъ, а въ простыхъ стекляннихъ 
банкахъ, которыя по наполненш, закрываюсь пробками и заливаютъ 
парафиномъ.

Въ случае такого консервировашя въ жестянкаяъ, дно и стенки 
последнихъ выстклаютъ пергаментной бумагой и, заливъ масломъ грибы, 
закупориваютъ ихъ герметически (запайкой).

Масло, въ которомъ поджаривались гркбы. может-, служить для 
многократных^ подхеариванш, требуя лишь по временам» прибавки 
свежаго. То масло, которымъ грибы залиты, идесь, при употреблении 
консерва, для жаренья этихъ грибовъ. Масло должно быть чистое, 
свежее, коровье или растительное.

Заграничные способы консервировашя грибовъ въ масле гораздо 
сложнее и очень многочисленны и многообразны.

Консервы изъ боровиков* въ маелго приготовляются такимъ спосо- 
бомъ. Очищаютъ грибы отъ грязи и пр. и вымываюсь самымъ тщатель- 
нымъ образомъ; корешки при этомъ отрезаютъ вплоть до самой шляпки. 
Подготовленные грибы кладутъ въ глубокую сковороду (мелкш сотей- 
никъ) и поджариваютъ на оливковомъ масле 2 -го сорта (можно брать 
и прованское или даже подсолнечное 1 -го сорта); при этомъ, чтобы не 
засушить грибы, масло должно быть налито на сковороду обильно 
(такъ, что грибы почти кипятятся въ масле, а не жарятск), и при 
жаренш необходимо все время переворачивать ихъ, что имеетъ значеше 
и для того, чтобы сжарились они равномерно. Поджариваше ведется 
до половины полной готовности гриба (до половины .~олнаго изжари- 
вашя его). После этого грибы сбрасываютъ на решето, чтобы стекло съ 
ихъ масло и, давъ остыть, укладываютъ ихъ въ жестянки, причемъ въ 
каждую кладутъ 1 шт. гвоздики. 3 зернышка перца и кусочекъ лавроваго 
листа 1̂ листъ надо разделить на 1 0  жестянокъ въ Я/г— 2  фун.), 
заливаютъ затемъ грибы самымъ лучшимъ масломъ (напр., оливковымъ 
1 -го сорта), запаиваютъ жестянки и стерилизуютъ ихъ, при чемъ, если 
для варки служитъ чистая вода, то стерилизашя продолжается 1 — 2  часа, 
въ соленой же воде варка продолжается 20— 25 мин. при 109° Ц .

Консервъ— бтлые грибы а ля  провансаль  (Сёрез А 1а ргоуелса1е)—  
приготовляется такъ-же,- какъ вышеописанный. Отличёе здесь заключается 
лишь аъ следующемъ: Когда поджаренные грибы положены въ жестянки, 
то, прежде, чемъ налить масло, къ нимъ прибавляюсь особо приго



товленную см-Ьсь. СмЬсь эта составляется такъ: берутъ 1 фунтт 
очищен, обыкновен. лука (рЬпчатаго), ] /8 ФУН- чесноку, '/н фун. шалот;
( ,,шарлотокъ“ ). 1,-’я фун. петрушки, 1 '8 фун. шнитлука, 1 —  2  лота соли 
1 — 2  лета перца.

Все вмЬст-Ь слЬдуетъ мелко срубить и тщательно перемЬшать 
СмЬси эгой зъ каждую жестянку кладется по 1 — 1 1/2 столовой ложки 
для 1 — 1 ’ /2-фунтовой жестянки и 2 3 ложки для 2-фунтовой. Понятно
смЬсью этой грибы переслаиваются. ЗатЬмъ, заливь жестянки лучшим! 
масломъ, закупориваютъ и стерилизуютъ при 109° Ц. 25 мин.

При этомъ необходимо замЬтить, что количество указанных! 
продуктовъ для приготозле.^я озощной смЬси вполнЬ зависитъ о н  
вкуса приготовляющаго консервъ и можетъ Сыть варьировано. Дл;. 
опредьлешя же того количества этихъ „:тпал'о-г„'‘ . которое болЬе 
слвЬчаетъ вкусу потребителя, лриготовляютъ нисколько пробныхъ 
*--естк;-!окъ, которыя. когда остынутъ послЬ варки, раскупориваютъ, 
немного сока изъ нихъ наливаютъ на сковороду и, посыпавъ тертымъ 
ллЪбомъ. атавягъ ненадолго въ духовую печь. послЬ чего, понюхавъ 
и попробоваЕЪ хльбный крошки, легко р-Ьшить, чего не хватаетъ въ 
этой приправЬ.

Консерзъ эготъ представляетъ самъ по себЬ презосходное кушанье, 
не нужцающееся въ какомъ-либо приготовлены кромЬ разогрЬвач1я.

Болье цЬн.чые к,•/•■, твердые .иоло-'^е грибы  (боровики) мо^кно 
консер^и; с.'й агь нисколько инымъ способомъ, такъ какъ они даютъ 
оолч,е цън:!г.:й и вкусный консерзъ. Для приготовлешя его, отобравъ 
с:и; :е мелк1о (оъ шляпкой до 1 - 2  копеечной монеты величиною) 
молодые грибки, обчищагагь ихъ. отрЬзаютъ совершенно- кореа!ки и 
•; !Ц-д '-сльно иереиываютъ ьъ д^ухъ-трехъ водахъ; затЬмъ грибы блан- 

ч;;. . 1  ь (въ сол шовагой в ;д’ь пли еще лучше въ бульонЬ, подобномъ
1 .-.гсщ:;чуся при кснсерьиро-ган'.и СЬлыхъ гриооьъ) въ течеше 

6 нин , сбрасывая гриб л изъ котла въ холодную проточную воду, 
г;пя остужешя ихъ. Когда грибы остынутъ, роскладываютъ ихъ по 
жестянкачъ. прибавляя въ каждую по 1 шт. г д и к и ,  3 зернышка 
перца и , ; 10 часть лазрозаго листа. Грибы въ жесг-л.жахъ заливаются 
самымъ лучшимъ масломъ (оливковое 1 го сорта) и, по закупоркЬ ихъ, 
стерши:.(уютъ 15 мин. при 109° Ц. (въ чистом же водЬ 1 - 2  часа). 
Эти маленыпе боровики, консервированные въ маслЬ, представляютъ 
оцинъ изъ лучшихъ гарнировь (дагпЛиге Ппагюёге).

7. Сушка овощей и грибовъ на солнцЪ. на кухонной плит-Ь, въ 
русской кечи и въ сушилхахъ.

Если удалить изъ овощей значительную часть содержащейся въ 
нихъ воды, то овощи превращаются въ сухой продуктъ, е ъ  которомъ 
состазъ сока благодаря удалеш'ю воды, становится, густы.мь, ко>(центри- 
рованнымъ, и овощи потому не подвергаются порчЬ, такъ какъ въ гу- 
стыхъ растворахъ бактерш и дрожжевые грибки, вызываюгще порчу, 
не могутъ существовать Это удалеше воды достигается вы суаш вам ем ъ  
овощей. Главнымъ преимуществомъ этого способа заготовки въ прокъ 
овощей и грибовъ является то. что скоропортящееся сырье, благодаря 
сушкЬ, прюбрЬтаетъ способность сохраняться долгое время безъ вся-



\кой порчи. Вторымъ преимуществомъ этого способа заготовки является 
^Уо, что при немъ изъ очень громоздкаго объемистаго продукта, по 

ручается сухой продуктъ, по в^су и объему въ Ю разъ менышй, 
чёмъ сырой продуктъ. Это обстоятельство чрезвычайно важно для об- 
легчешя условш перевозки продукта, и особенно въ настоящее время 
ногда перевозныя средства совершенно разрушены и приходится забо­
титься о томъ. чтобы ни одного лишняго фунта не пришлось перево­
зить. Благодаря же сушке, изъ овощей удаляется до 9 0 %  ихъ воды 
которую. конечно, легко можно достать на м есте потребления и здесь 
грибавить къ сушенымъ оьощамъ. доставленнымъ изъ Моста  ихъ вы- 
пащивашя.
' Преимуществомъ этого способа является также то. что при под 

готовке къ сушке такихъ овощей удаляются все так1я части, которыя 
въ пищу человеку не идутъ. грязь, кожа, корни, те  части корней, ко- 
торыя не съедобны, ботва и т. д. Эти несъедобныя части, однако, со- 
ставляютъ до 20 - 30°/о веса сырыхъ овощей. Если же овощи пересу­
шить на м есте ихъ выращивания, то окажется, что благодаря сушке 
еще более улучшаются услов1я перевозки сушеныхъ овощей, такъ какъ. 
благодаря предварительной очистке, не приходится перевозить т е  от­
бросы, которые впоследствии все равно пришлось-бы выкинуть вонъ.

Преимуществомъ сушки является ^акже и то, что некоторые ово­
щи передъ сушкой подвергаются провариваню. Так^е овощи впослед 
ств1и при приготовленж ихъ въ пищу скорее свариваются, а потому 
приходится меньше расходовать топлива.

Недостаткомъ же этого способа заготовки въ прокъ овощей и 
грибовъ является некоторое ухудше&е вкуса сушеныхъ овощей, по 
сравненш съ свежими, благодаря тому, что во время сушки удаляется 
часть ароматическихъ веществъ, которыми обусловливается ароматъ и 
вкусъ овощей. Однако, обстоятельство это важно только тогда, когда 
мы можемъ иметь сколько угодно сырыхъ овощей, но не въ настоящее 
время, когда намъ приходится дорожить каждымъ золотникомъ ихъ. 
Мнопе полагаютъ, что сушка, якобы требуетъ особыхъ приборовъ, ма- 
шинъ и т. д. Но необходимо заметить, что сушку можно организовать 
и вести вполне успешно даже и съ промышленными целями, т. е въ 
довольно большихъ размерахъ чисто домашнимъ способомъ. подроб­
ности котораго ниже и излагаются.

[ Для сушки необходимо прежде всего овощи и грибы подготовить. 
Эта подготовка заключается: 1 ) въ мойке, 2) въ очистке, 3) въ из 
мельченш и 4) въ обварке.

Мыть овощи отъ грязи можно подъ краномъ водопровода или въ 
корытахъ, бадьяхъ съ водой, или, если есть прудъ, то, наложивъ овощи 
въ корзину, можно, окуная ихъ несколько разъ въ прудъ, обмыть т а ­
кимъ образомъ. Обмывать  овощи отъ грязи нужно тщательно, въ несколь- 
кихъ водахъ, такъ чтобы по возможности грязи совсемъ не оставалось.

Обмытые овощи необходимо очистить  отъ т е х ъ  частей которыя 
въ пищу не идутъ. какъ, напр., кожа, ботва (у свеклы, моркови), ко­
черыги, тонкая часть корешковъ, одеревеневшая часть корня; все эти 
части отрезаютъ,- удаляя при этомъ загнивипя, попорченныя места. 
Подробно о томъ, какъ нужно чистить овощи, будетъ сказано дальше, 
где излагается о сушке отдельныхъ овощей.



Очищенные овощи необходимо измельчить  или разрезать на так1Я' 
части, чтобы они быстр-Ье высыхали. Объ этомъ тоже будетъ сказано под­
робно далЪе. ПослЪ измельчешя овощи необходимо обмыть въ чистой водЪ

Многие овощи требуютъ послЪ измельчения еще и обваривашя.
Обварка овощей им-Ьетъ своими целями:
1 ) Убить наружные слои клЪточекъ и т ’Ьмъ способствовать оС 

легченш выхода влаги изъ внутреннихъ слоевъ ихъ, чЪмъ въ знач!  ̂
тельной степени ускоряется впослЪдствш сушка овощей;

2) Закрепить или улучшить природный цв-Ьтъ овощей, что достигаете 
умерщвлен:емъ наружныхъ клЪтокъ вм-ЬстЪ съ заключающимся въ них1 
красящимъ веществомъ (пигментомъ), причемъ таковое изъ внутреь 
нихъ слоевъ клътокъ благодаря этому не будетъ удаляться при сушк-5

3) Образуя на поверхности кусочковъ овощей корку (изъ убитыхъ 
слоевъ клЪточекъ) увеличить способность овощей послЪ сушки дольше 
сохраняться безъ порчи, и



4) Способствовать болЪе быстрому развариванию сушеныхъ овощей 
при приготовлеши ихъ въ пищу. Изъ этого видно, что обварка овощей—  
весьма важная операщя въ особенности въ гЪхъ случаяхъ, когда с у ­
шёные овощи должны храниться и им'Ьть способность быстро разва­
риваться. т. е., напр., при услов1яхъ настоящаго времени, когда нельзя 
быть требовательнымъ къ способамъ, мЪсту и времени хранешя про­
дуктовъ и въ то же время желательно затрачивать минимумъ времени 
и топлива на приготовлеше пищи.

Обварка производится сл-Ьдующимъ образомъ. Измельченные 
овощи накладываютъ въ корзину, сплетенную изъ ивовой лозы (очи­
щенной отъ коры) или, что лучше, из,ъ луженной или оцинкован­
ной проволоки (см. рис. 5), опускаютъ въ котелъ съ кипящей чи­
стой водой, зд-Ьсь держатъ при пом’Ьшиванш деревянной ложкой или 
весломъ въ течеше 1 — 3 мин., смотря по роду и качеству овощей, и 
загЪмъ откидываютъ на р’Ьшето или сито, чтобы могла стечь излиш­
няя вода.

Обварку можно производить въ любой посуд'Цно, конечно, лу­
женая м'Ьдная въ смысл-Ь чистоты, наиболее хоро^шанЛри крупной за­
готовка сушеныхъ овощей употребляютъ обыкновенно чугунные котлы 
большой емкости (на 10— 20 вед.). Такёе котлы по одному или по два 
(въ послЪднемъ случай обварку можно вести непрерывно, ибо одикъ 
котелъ будетъ служить для обварки, а второй для подогрЪвашя чистой 
воды) вмазываются въ кирпичную печь. Наилучше это сделать такимъ 
образомъ: котлы А и Б вмазываются, какъ показано на рис. 26 и 27, 
въ печь, топка которой для удобства делается ниже поверхности земли. 
Пламя при этомъ устройств^ снач^>*а охватываетъ дно перваго котла, 
затЬмъ дно второго котла, посл-Ь чего горячее продукты горешя черезъ 
каналъ Г входятъ въ окружающш стЪнки второго котла ходъ В и о т ­
туда уходятъ въ дымовую трубу Д. Благодаря такому устройству, вода 
во второмъ котлЪ нагр-Ьвается быстрее, ч%мъ въ первомъ, и служитъ 
для зам-Ьны въ немъ загрязнившейся отъ овощей воды.) Въ одной и 
той же вод-Ь не сл-Ьдуетъ обваривать бол-Ье 4 — 5 порцш овощей (въ 
особенности свеклы, картофеля и т. под.), ибо вода отъ нихъ сильно 
загрязняется\ и поотЬ. этого грязная вода должна быть вылита изъ этого 
котла и зайънена свежей кипящей водой изъ 2-го котла. Для удоб­
ства см-Ьны воды первый котелъ снабжается ручками и долженъ быть 
легко вынимаемъ изъ печи. \_Вода для обварки требуется возможно 
мягкая- -ручная или прудовая, совершенно чистая и безъ запаха. Въ 
корзину овощей накладываютъ до х!г— ]/з ея объема, чтобы при погру- 
женш ея въ воду овощи обваривались равномерно и не сбивались въ 
кучу. Съ этой же ц-Ьлью овощи нисколько разъ во время обварки по- 
м'Ьшиваютъ лопаточкой или ложкой и корзину сильно встряхизают^ 
Для удобства работы (при большой заготовк-Ь) корзину съ овощами 
опускаютъ въ котелъ съ помощью блока.

Во время обварки, однако, изъ овощей выщелачивается некоторая 
хотя и очень небольшая часть питательныхъ, ароматическихъ и кра- 
сящихъ веществъ, поэтому наилучше производить не обварку овощей, 
а пропариваше ихъ паромъ. Съ этой цЬлью употребляютъ особые за- 
паривательные аппараты или запарники, которые обычно состоять изъ 
парообразователя (парового котла) и соединеннаго съ нимъ паропро­
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водной трубой герметически закрываемаго железнаго ящика, въ кото­
рый вставляютъ сита съ сырьемъ, подлежащимъ пропариБанш.

При домашнемъ производстве сушеныхъ овощей пропариваше 
можно производить такимъ способомъ. Въ обыкновенный (вмазанный 
въ печь) котелъ наливается вода до '/з— высоты котла, котелъ же 
по возможности плотнее закрывается деревянной крышкой, въ средине 
которой должно быть прорезано круглое отверст1е; въ него вставляется 
корзина (сделанная изъ луженой проволоки), въ которую насыпаются 
подлежаице пропариванш овощи. Образующейся при кипенш воды въ 
котле. паръ проходитъ сквозь эти овощи и пропариваетъ ихъ. Такой 
способъ пропаривашя овощей можно производить помощью любого 
котла любыхъ размЪровъ и рода.

С ъ  этой же целью пользуются также такимъ приспособлешемъ 
(см. рис. 28). В ъ  большой котелъ для воды (напр., въ бельевой ко 

телъ, вмазанный въ кухонную плиту) вста­
вляется возможно плотн-Ье соответствующей ве­
личины боченокъ безъ дна и крышки. Въ ниж- 
немъ конц-Ь его укрепляются 2 - 3  перекладины, 
и на нихъ ставятся другъ на друга лыковыя 
решета съ уложенными на нихъ овощами Сверху 
боченокъ накрываютъ мокрымъ кускомъ плотнаго 
холста. При сильномъ кипенш воды (къ которой 
полезно прибавить соли) въ котле, пары ея бу- 
дутъ действовать на овощи и, пропаривая, раз- 
мягчаютъ ихъ.

 ̂ Продолжительность обваривашя и пропари- 
вашдПзесьма незначительны и въ зависимости 
отъ рода овощей, температуры кипящей воды 
(или пара) колеблются отъ несколькихъ секундъ 

до 3— 5 минутъ, т. е. продолжаются ровно столько времени, чтобы 
наружные слои овощей успели почти свариться, а внутри мякоть оста­
валась совершенно сырой. Для каждаго рода и вида овощей, продолжи­
тельность обварки следуетъ определить путемъ опыта съ частью 
овощейД

с ъ  последнее время многими сушильщиками рекомендуется про­
изводить обвариваше или пропариваше овощей (корнеплодовъ главнымъ 
образомъ) после очистки ихъ отъ кожи, но до измельчешя,  въ техъ  
видахъ, чтобы изъ овощей меньше выщелачивалось красящихъ и пи­
тательныхъ веществъ. Но, по моему мнешю, этотъ способъ обварки 
совершенно неправиленъ, по следующимъ соображешямъ. Если мы бу- 
демъ обваривать цельный очищенный овощь (напр, свеклу), имеющш 
более 1 вершка въ толщину (въ диаметре), то, спрашивается, сколько 
же времени или до какой степени обваривать этотъ овощь. Если/об­
варивать овощь этотъ короткое время, то будетъ сваренъ лишь на­
ружный слой его мякоти (капр., на глубину 1/4 вершка), а вся остальная 
часть останется совершенно сырой. Такой овощь при разрезке на пла­
стинки или лапшу дастъ кусочки, которые по краямъ будутъ вареные, 
а въ средине сырые, и после сушки получится товаръ пестрый— не то 
обваренный, не то сырой— неодинаково сохраняющийся (сырая средина—  
скорее портится, чемъ края кусочковъ) и неравномерно развариваю-

Рис. 28. Пропариваше 
овощей въ боченк'Ъ.



щшся при приготовлеши въ пищу. Следовательно, въ этомъ случай 
обварка потеряла весь тотъ смыслъ, ради котораго она должна про­
изводиться, и поэтому - ненужна и даже вредна.

Если же обварить овощь настолько сильно, чтобы была обварена 
и средняя часть мякоти его, то при этомъ изъ овоща будетъ удалено 
слишкомъ много питатьльныхъ и красящихъ веществъ, сама обварка 
(потребуетъ большей продолжительности, а следовательно и больше 
придется израсходовать топлива для нея. Такимъ образомъ такой 
спосрбъ обварки является вреднымъ и непрактичнымъ.

[ Поэтому я н е  р е к о м е н д у ю  п р о и з в о д и т ь  о б в а р и в а н > е  
о в о  ще'й в ъ  ц е  л о м ъ в и д е  (не измельченныхъ) к а к ъ  о п е р а ц и ю ,  
н е  д о с т и г а ю щ у ю  ц е л и ,  б е з п о л е з н у ю ,  д о р о г у ю  и н е в ы ­
г о д н о  о т р а ж а ю щ у ю с я  н а  к а ч е с т в е  с у ш е н а г о  п р о д у к та. \

Совершенно то же самое следуетъ сказать и относительно про­
парке  т т  цельныхъ овощей.

Но кратковременное обвариваше или пропариваше цельныхъ ово­
щей можетъ быть рекомендовано въ т е х ъ  случаяхъ, когда желательно 
ускорить очистку овощей отъ кожи и если ценность сырыхъ овощей 
невелика, такъ что увеличеше отбросовъ (т. е. удаляемой вместе съ 
кожей части мякоти) не играетъ роли. Въ этихъ случаяхъ, если овощи 
после мойки, но до очистки кожи,  подвергнуть кратковременному об- 
вариванда (или пропариванш) настолько, чтобы сварился наружный, 
прилегающш къ коже слой мякоти на самую малую глубину, то тогда 
очистка кожи у этихъ овошей можетъ быть произведена значительно 
быстрее, чемъ у сырыхъ не обваренныхъ овощей.

Кроме обваривашя, некоторые сушильщики рекомендуютъ про­
изводить также окуривание овощей (напр^ картофеля и др.) сёгшистымъ 
газомъ, получающимся при сгораши порошка серы (или сернаго цвета), 
ради придашя овощамъ более красиваго внешняго вида. Однако, въ 
виду безусловной вредности этого окуривания (ибо, остающейся на п о ­
верхности овощей и соединяющейся съ ихъ сокомъ, сернистый газъ 
образуетъ сернистую и серную кислоты - весьма вредныя для здоровья 
человека), совершенной ненужности его и возможности при самомъ 
небольшомъ старанш получить сушеные овощи (картофель) красиваго 
внешняго вида, я с а м ы м ъ  к а т е г о р и ч е с к и м ъ  о б р а з о м ъ  
о т в е р г а ю  н е о б х о д и м о с т ь  о к у р и в а н 1 я о в о щ е й  с е р о й  и 
н е  с о в е т у ю  с у ш и л ь щ и к а м ъ  п р и б е г а т ь  к ъ  не  му,  во из- 
бежаше упрековъ въ фальсификации продукта и въ употребленш для 
сушки испорченныхъ (напр., побуревшихъ) сырыхъ овощей, коимъ пу- 
темъу окуривашя и придается внешне приличный видъ.

| Подготовленные овощи накладываются рыхлымъ тонкимъ слоемъ 
на сита и затемъ подвергаются сушке въ сушилке.

Сущность и условгя сушки овощей. Главной задачей сушки яв­
ляется извлечете изъ сырья путемъ испарешя Такого количества влаги 
(воды;, чтобы полученный сухой продуктъ могъ сохраняться возможно 
болъе продолжительное время и въ то же время сохранилъ возможно 
больше качествъ (питательныхъ и вкусовыхъ), свойственныхъ сырому 
продукту (какъ-то: вкусъ, цветъ, ароматъ, переваримость и пр.), такъ, 
чтобы сушеные овощи вполне могли заменять свеж 1е (сырые). Это до­
стигается или непосредственнымъ нагревашемъ овощей отъ горячей



—  6 8  —

поверхности, или, что практикуется чаще и правильнее действ1емъ на 
сушимый продуктъ нагретаго воздуха, который его и нагреваетъ, бла­
годаря чеку содержащаяся въ продукте вода превращается въ паръ и 
уходить изъ овощей. При этомъ весьма важно, чтобы извлечете влаги 
происходило при наиболее благопр1ятныхъ для даннаго продукта усло- 
В1яхъ. С ъ  этими целями сушимый продуктъ долженъ быть нагреть не 
выше и не ниже той или иной степени (температуры), въ зависимости 
отъ свойствъ сырья. Некоторые овощи требуютъ для своей сушки тем­
пературы невысокой и въ сильно кагретомъ воздухе легко подгораютъ 
(капуста, зелень) или теряютъ ароматическ{я вещества (петрушка, сель­
дерей), друпё же- легко выдерживаютъ и более высокую температуру. 
Следовательно, хотя является общкмъ правиломъ, что сырье будетъ 
сохнуть темъ скорее, чемъ выше температура нагретаго воздуха, но 
для получения более ценнаго продукта температуру нагретаго воздуха 
необходимо держать не выше той, которая является наиболее благо­
приятной (опт им альной ) для даннаго овоща, отнюдь не переходить за 
тотъ -пределъ ея, выше котораго начинается порча продукта, и по воз­
можности не понижать ее (что замедляетъ -сушку), т. е. во все время 
сушки температуру нагретаго воздуха поддерживать въ определенныхъ 
для даннаго овоща предел&хъ. Въ силу этого условия ясно, что продол­
жительность сушки для различныхъ овощей должна быть разная въ 
зависимости отъ того, какую каивысшую температуру они выносятъ 
безъ порчи, к такимъ образомъ для иного овоща сушку приходится 
вести медленнее— при более низкой температуре— ч^мъ, иапр., для 
другого овоща.

Въ этомъ отношении все овощи можно разделить на 3 группы:
1 ) овощи, выдерживающее при сушке высокую температуру (70—  

9,0 Ц.);
2) овощи, требующ1е для сушки умеренный жаръ (40 — 60°);
3) овощи, не выносяице температуры зыше 40°.
Помещение каждаго изъ овощей для сушки въ температуру наи­

более соответствующую ему, является однимъ изъ главныхъ условий 
быстрой и правильной сушки овощей.

Кроме наблюдешя и регулирования температуры воздуха, необхо­
димо при сушке непрерывно заботиться о возможно быстромъ удале- 
нш отработавшаго, т. е. насыщеннаго влагой, извлеченной изъ сырья, 
и потому охладившагося воздуха, что достигается усилешемъ или ос- 
лабле:-пемъ вентилнцги  (т. е. открывашемъ и закрывашемъ вытяжныхъ 
т р у б ъ П р и  этомъ, хотя считается за правило, что, чемъ ниже темпе­
ратура удаляемаго воздуха и чемъ сильнее онъ насыщенъ влагой, темъ 
выгоднее для сушильщика, ибо тем ъ меньшее количество тепла ухо­
дить наружу, а следовательно и лучше используется топливо, но и въ 
этомъ отношенш имеются пределы, разные для различныхъ овощей, 
ниже которыхъ сушимый продуктъ можетъ начать портиться, т. е. за­
паривается, что при сушке овощей совершенно недопустимо. Пределъ 
этотъ находится въ зависимости какъ отъ рода и вида сушимаго про­
дукта, такъ и отъ ряда прочихъ условш: температуры, при которой 
производится сушка данныхъ овощей, состояния погоды и пр., и дол­
женъ быть определяемъ сушильщикомъ каждый разъ путемъ опыта. 
Можно считать за правило, что даже требующш для сушки низкой



температуры овощь при усиленной вентиляцш сохнетъ быстрее, чЪмъ 
при слабой вентиляцш. Такимъ образомъ, если важно высушить овощи 
возможно скорее при температуре бол-Ье низкой— то вентиляцш уси- 
ливаютъ и наоборотъ. Само собою разумеется, усиленная вентилящя 
можетъ быть весьма невыгодной экономически, ибо при ней безъ пользы 
уходитъ очень много теплаго воздуха, и, следовательно, топливо ис­
пользуется въ меньшей степени, чемъ при ослабленной вентиляцш.

Третьимъ весьма важнымъ усгов1емъ правильной сушки является 
определенная продолжительность  ея или иначе определенная степень 
сухости, требуемая даннымъ овощемъ для наилучшаго и наидольшаго 
его хранешя безъ порчи. Такъ какъ различные виды или роды овощей 
содержать неодинаковое количество влаги и въ сушеномъ виде могуть 
безъ вреда для своего качества удерживать различныя ея количества, 
то отсюда понятно, что степень сухости или готовность сушенаго про­
дукта колеблется у различныхъ овощей, почему и продолжительность 
■сушки, при всехъ прочихъ равныхъ услсвеяхъ, различна въ зависимости 
отъ количества удаляемой влаги. Совершенно не нужно, чтобы изъ сы­
рыхъ овощей была удалена вся содержащаяся въ нихъ влага, такъ 
какъ это невыгодно, какъ въ экономичсскомъ отношенш (ибо выходъ 
сушенаго продукта иъ такомъ случае б -̂'лъ бы слишкомъ малъ, а стои­
мость сушки — чрезвычайно увеличилась бы), такъ и въ техническому 
ибо некоторое количество влаги отнюдь' не препятствуетъ х р а н е н т  
овоща и даже необходимо, ибо овощи, совершенно лишенные влаги, 
теряютъ отчасти способность впитывать въ себя воду при приготов­
лении ихъ въ пищу, а потому мало пригодны и для еды. Конечно, и 
въ  отношении содержашя въ сухомъ продукте влаги имеются особые 
пределы, различные для отдельнкхъ ов^цей.

На деле определение готовности сушенаго продукта производится 
обычно на ощупь или на глазъ, для чего требуется известный опытъ 
и навыкъ у сушильщика.

Недостаточно высушенный продуктъ при ощупыванш — кягокъ, 
сыроватъ, при сильномъ сгибаши и сжатш между пальцами выпускаетъ 
с о т . ,  а впоследствш скоро теряетъ пветъ, покрывается плесенью или 
прюбретаетъ затхлый запахъ и портится. Пересушеные же овощи на 
ощупь— совершенно сухи, хрупки и при сгибаши ломаются. П р а ­
в и л ь н о  в ы с у ш е н н ы й  п р о д у к т ъ д о л ж е н ъ  б ы т ь  н а  о щ у п ь  
с у х ъ ,  н о  в ъ  т о  ж е  в р е м я  м я г о к ъ ,  э л а с т и ч е н ъ  и п р и  с г и ­
б а л и  н е  д о л ж е н ъ  л о м а т ь с я :  если таюе овощи намочить въ 
воде, то уже черезъ У4 — '/г часа они должны разбухнуть до нормаль­
ной величины (сырыхъ) и возстановить свойственный данному овощу 
въ сыромъ виде цветъ и вкусъ.

-ТСушку овощей можно производить, пользуясь тепломъ солнечныхъ 
лучей (солнечную) или отъ сгорашя топлива [огневую)] для последней 
употребляютъ руссшя и духовыя печи, лежанки и спещальныя сушилки.

Солнечная сушка  овощей и грибовъ (называемая также вялешемъ) 
является самой примитивной и несовершенной] по своей медленности, 
вследств1е которой овощи сильно окисляются, буреютъ. сильно гряз­
нятся носящейся въ воздухе пылью и заражаются насекомыми, откла­
дывающими на нихъ свои яички, изъ коихъ впоследствш развиваются 
личинки, портящтя продуктъ. Солнечная сушка возможна (какъ про­



мышленная) и даетъ хороопе результаты лишь въ южныхъ м'Ьстностяхъ' 
гд-Ь стоитъ непрерывно съ шля по сентябрь жаркая, засушливая по 
года, достигающая 30— 50° Ц. Въ Россш солнечной сушкой стоитъ за­
ниматься лишь въ южныхъ губершяхъ, въ Закаспшскомъ крае, въ 
Крыму, на Кавказе, въ Закавказье, Туркестане и т. под. местностяхъ, 
по климату весьма сходныхъ съ Калифоршей, где давно уже солнеч­
ная сушка ведется промышленнымъ образомъ. На севере, на солнце 
можно сушить лишь ранше (летше) сорта овощей и грибы, а также 
зелень и кухонныя и лечебныя травы.

Простейшимъ образомъ сушка на солнце производится такъ: очи­
щенные (или даже неочищенные) овощи, разрезанные на части, или 
связанные въ пучки нанизываются на тонкую бечевку (или мочалу) 
такъ, чтобы они не касались одинъ другого; вязки эти или гирлянды 
вешаютъ на солнечномъ месте, обыкновенно подъ крышей для защиты 
отъ дождя. По временамъ гирлянды эти пересматриваютъ, причемъ 
поаорачиваютъ овощи другой стороной къ солнцу и немного про- 
двигаютъ ихъ на бечевке, по м ере высыхашя сближая ихъ на ней 
все более и более. При хорошей погоде высыхаше происходить въ
3 — 5 дней, въ плохую же дождливую, сырую, пасмурную погоду и на 
ночь вязанки эти следуетъ вносить въ домъ или въ сарай. Если п о ­
года долго стоитъ сырая и холодная, то непросохине овощи и грибы 
лучше подсушивать въ русской печи или въ сушилке.

Если въ усадьбе имеется открытое солнечное, защищенное 
отъ вотровъ и пыли место, то тогда сушку овощей лучш^ произво­
дить на подносахъ. Подносы эти лучше дълать изъ 11-г дюйм, досокъ, 
сбитыхъ по краямъ 1 —  Р 'з  верш рейками и размерами въ длину 

арш. и въ ширину 3/4 ар. Подносы эти снабжаются закраи­
нами (образованными боковыми рейками), а иногда и подставками 
(тогда они лежать не прямо на земле). Таюе подносы употребляются 
въ Америке.

Подносы съ овощами устанавливаются на солнечномъ открытомъ 
месте прямо на землю. Но гораздо лучше укладывать ихъ на под 
ставки, напр., на деревянные козлы и т. п., въ такомъ случае сушка 
идетъ гораздо быстрее. Въ томъ случае, если свободнаго места въ 
усадьбе мало, а требуется пересушить довольно много овощей, можно 
воспользоваться такимъ приспособлешемъ (предложеннымъ М. В. Не- 
ручевымъ). Берутъ обыкновенныя, садовыя двувтороншя лестницы и 
устанавливаютъ ихъ возможно устойчивее (для чего ножки лестницы 
привязываютъ къ вбитымъ въ землю кольямъ), такъ чтобы между каж ­
дой изъ лесенокъ было 4— 5 аршинное (въ зависимости отъ числа 
ступенекъ) разстояше. Затемъ на противоположныя ступени наклады­
ваютъ по паре жердей такой длины, чтобы оне выступали наружу на­
столько, чтобы на нихъ можно было поставить съ каждой стороны по 
одному подносу. Такимъ образомъ на лгьстницгь 6 ступенчатой, зани­
мающей площадь, достаточную лишь для 6 подносовъ, можно пом е­
стить 12 подносовъ, т. е. вдвое более. Если же лестницы очень косыя, 
т  е. имеютъ ножки широко разставленныя. то, положивъ на указан 
ныя жерди еще поперекъ более коротюя жердочки, ка нихъ устана- 
впиваютъ еще по 0 — 10  подносовъ съ каждой стороны, и такимъ об­
разомъ изъ каждой лестницы получается какъ бы пирамидка, заклю­



чающая въ себе 1 8 - 2 0  подносовъ, занимающихъ гораздо меньшую- 
часть земли, чемъ если бы они лежали прямо на ней.

На ночь, при наступленш дождя и въ пасмурную погоду, подносы 
эти следуетъ собрать, поставить другъ на друга въ виде стопки подъ 
нав-Ьсомъ, въ сарае или же просто стопки сверху закрыть подносами, 
а поверхъ— рогожами, рядномъ или брезентомъ.

Шри домашней огневой сушке овощей можно пользоваться кухон­
ной плитой, лежанкой, русской печью и простыми сушилками. При 
сушке на  кухонной плитгь  ею можно пользоваться такимъ образомъ.
1) После приготовлешя пищи плита остается горячей довольно долгое
время (часовъ 4— 8 , иногда до самаго утра). Поэтому какъ только
плита освободилась, на нее настилаютъ сахарную толстую бумагу,
цыновку или рогожку, на эту поверхность насыпаютъ подготовленные 
овощи и такъ ихъ остагляютъ до утра. Въ течеше ночи несколько 
разъ нужно перемешать овощи, такъ какъ те. которые соприкасались 
съ плитой, сильнее нагреваются и скорее высыхаютъ чемъ те, которые 
приходятся наружу. Овощи при этомъ следуетъ накладывать на цыновки 
самымъ тонкимъ слоемъ; чемъ онъ меньше— темъ овощи скорее 
высохнутъ; во всякомъ случае слой этотъ не долженъ превышать 
вершка. При этомъ способе, сушка овощей происходитъ не отъ горячаго 
воздуха, а отъ того, что овощи нагреваются отъ самой плиты. Если 
къ утру плита остыла, а овощи еще не готовы, то ихъ необходимо 
досушить. Досушиваш* производится после того, какъ плита вновь 
освсбодится. На день овощи следуетъ сложить въ сухую комнату, но 
не на кухню, потому, что отъ кухонныхъ паровъ они станутъ опять 
влажными. При вторичномъ накладывали овощей на плиту, для досуши­
вания, ихъ можно наложить более ^ л сты м ъ  слоемъ (до 2  вершк.):
2 ) кухонной плитой можно пользоваться еще и иначе: на высоте
аршина надъ плитой п о д в е ш и в а т ь  съ помощью ввинченныхъ въ пото- 
локъ кухни крючковъ, две жерди параллельныя одна другой, между 
которыми вставляются перекладины такъ, чтобы жерди находились на 
разстоянш одна отъ другой примерно 1 аршина. Къ этимъ четыремъ 
жердямъ привязывается тонкая, но прочкая кисея, или редкш холстъ 
или марля, и на эту подбивку насыпаются овощи для высушивания. 
Въ этомъ случае сушка ихъ производится исключительно г.орячимъ 
воздухомъ, который, нагреваясь о горячую плиту, поднимается вверхъ 
встречаетъ сырые овощи, проходить сквозь нихъ, нагреваетъ ихъ и 
этимъ вытягиваетъ изъ нихъ влагу. Еще лучше, если надъ плитою 
имеется колпакъ, къ которому и можно подвесить рамки, затянутыя 
кисеей, для накладывашя на нихъ овощей. При этомъ во время сушки 
не следуетъ въ это время на плите варить такое кушанье, которое 
давало бы слишкомъ много пара, такъ какъ тогда овощи будутъ только 
мокнуть, но не высохнутъ.

3) Для высушивашя овощей можно использовать духовой ы ьаф ъ  
(духовую печь), имеющшся въ плите. Для этой цели, овощи накладываютъ 
на решета или железные листы, выстланные бумагой и вставляютъ 
въ шкафъ, после приготовлешя пищи, одновременно съ вышеописанной 
укладкой овощей на плите. При этомъ листы съ овощами можно 
поставить въ 3— 4 этажа, въ зависимости отъ высоты духового шкафа. 
Для вставлешя решетъ можно воспользоваться теми полочками, которыя



(обычно 2  пары) имеются въ шкафу или предварительно устроить ихъ 
въ духовомъ шкафу, либо, если этого почему либо нельзя, то нужно 
на листы съ овощами ставить кирпичи или друпя каюя либо под­
ставки и на эти кирпичи— второй листъ. на него тоже кирпичи, и на 
нихъ третш листъ. Для того, чтобы ускорить сушку овощей въ духо­
вомъ шкафу, его  можно нисколько улучшить. Для этого пробиваютъ 
внизу и вверху дверки духового шкафа две дырки (дааметромъ въ 
1 вершокъ) и тогда духовымъ шкафомъ пользуются такимъ образомъ: 
на дно шкафа кладутъ кирпичи, на нихъ ставятъ 1 -й листъ съ овощами, 
вплотную къ дверке шкафа, второй листъ или решето ставится такъ, 
чтобы оно приходилось (почти на средине высоты шкафа), вплотную 
къ задней стен е - шкафа. На этотъ листъ тоже кладутся кирпичи 
или бруски и на нихъ ставится третш листъ (вплотную къ дверке 
шкафа^ Этотъ листъ долженъ находиться, примерно, на высоте 3 '4 шкафа. 
Благодаря этому, наружный воздухъ входитъ черезъ нижнее отверстие 
дверки, проходитъ подъ первымъ решетомъ, нагревается о полъ 
шкафа, идетъ надъ вторымъ решетомъ, огибаешь 3-е решето и 
уходитъ черезъ отверст1е вверху духового шкафа. При этомъ уста­
навливается токъ воздуха, что при иныхъ услов1яхъ совершенно почти 
невозможно, и безъ приспособлешя шкафа, чтобы выпустить изъ него 
влажный возцухъ, приходится несколько разъ въ т е ч е т е  ночи откры­
вать дверцы шкафа, иначе овощи никогда не высохнутъ.

Сушка въ духовомъ шкафу производит^ такъ. Наполненныя 
мэтер1аломъ сита должны вдвигаться въ духовыя печи, сообразуясь съ 
требовашями къ теплу высушиваемаго продукта, начиная сверху или 
снизу, и имея въ ниду, что верхшя сита будутъ пользоваться более 
горячимъ воздухомъ, чемъ нижшя. Сита вставляются постепенно и 
черезъ определенные промежутки времени, въ следующему порядке: 
вдвинувъ первое сито на верхшя полки и, закрывъ отверст1е печи 
дверцами, остапляютъ его здесь въ те ч е те  определенная времени, по 
истеченш котораго первое сито перздвигаютъ на вторыя (книзу) полки, 
?. на его место вдшгаютъ новое сито. Продержавъ первое и вто­
рое сита въ закрытой печи такое же время, какъ въ первомъ слу­
чае, ихъ передвигаютъ на о!но место ниже, т. е. первое поступаетъ 
на Третьи сверху полки, вторсе— на вторыя, а на первыя вставляется 
новое и т. д.

Подобно кухонной плитЬ, можно сушить овощи и ,на леж ст кахг , 
служащихъ для спанья. Лежанки эти бываютъ изразцовыя со своею 
особою печью. Такую лежанку, если ее сильно истопить, пока она 
очень горяча, можно использовать для сушки овощей. Г ля этого лежанка 
покрывается листомъ бумаги, циновки и т. под. подстилкой, на которую 
накладывается слой овощей, которые оставляютъ до т е х ъ  поръ, пока 
овощи совершенно не высохнутъ. Съ помощью лежанки можно сушить 
овощи не только въ малыхъ количествахъ, но и въ большихъ. Въ 
некоторыхъ местностяхъ сушка при помощи лежанокъ очень распро­
странена. -,Такъ крестьяне Ростовскаго уезда пересушиваютъ весь свой 
цикорш исключительно на лежанкахъ. Тамъ съ этой целью устраиваются 
спешальныя особыя болышя лежанки. Такая лежанка изображена на 
рис 29. Она представляешь изъ себя печь, отъ которой идетъ длинный 
горизонтальный боровъ, поверхъ коего выстилается рядъ кирпичей.



Обычно лежанку делаютъ съ 2 печами, борова которыхъ соеди­
няются въ конце концовъ въ одну общую дымовую трубу. Делаютъ 
лежанки также и съ 3 — 4— 5 и более топками. Поверхность лежанки 
для сушки выстилается цыновками, Камышевыми матами, рядномъ, 
сахарной бумагой и т. п., поверхъ которыхъ насыпается ровнымъ не 
толстымъ слоемъ высушиваемый матер1алъ. На лежанку арш.
ширины и 6 арш. длины съ 2  мя топками влезаетъ обыкновенно сразу
3 — 6 пудовъ сырья, которое высыхаетъ въ течеше 5 — 6 часовъ.

Рис. 29. Цикорная ростовская леж анка; сл^ва—наружный видъ; 
справа— планъ домоходовъ.

Для успешной сушки овощей на лежанке необходимо устраивать 
во всю длину ея легкш деревянный, безъ нижняго дна, но на ножкахъ 
въ 1*/2 вер., я :дикъ, который можетъ быть разделенъ, соответственно 
размерамъ ситъ, поперечными вертикальными перегородками на 1 — 2  
и более сушильныхъ камеръ (отделенш). Спереди ящикъ долженъ 
открываться при помощи дверецъ (или зг^вижекъ) для вдвигашя въ 
него ситъ. Къ боковымъ стенкамъ (съ правой и левой стороны) при­
биваются горизонтально, съ промежутками въ 1 1/г— 2  верш.другъ отъ 
друга, деревянные бруски (1 д. въ поперечнике), долженствуюице служить 
рельсами при вдвигаши ситъ. Такихъ брусковъ прибиваютъ на каждой 
стен ке по 6 —  10 шт. для помещешя такого же количества ситъ. Въ 
потолке каждой отдельной камеры делается отверст1е, куда вставляется 
обыкновенная самоварная труба или оно закрывается выдвижной 
заслонкой. И то и другое служитъ для выхода насыщеннаго парами во 
время сушки воздуха и образовашя тяги.

При сушке на лежанке, следуетъ иметь въ виду, что та часть 
ея, которая примыкаетъ къ стене, нагревается сильнее, чемъ наружная, 
и следовательно сита съ овощами, требующими при начале сушки 
более высокой температуры (см. ниже), въ ящикахъ съ несколькими 
отделешями (камерами) необходимо ставить въ ближайшемъ къ стен е  
отделенш и ближе къ нагреваемой поверхности лежанки, т. е. сначала 
на нижшя рельсы, а затемъ передвигать ихъ вверхъ на более прох- 
ладныя места; напротивъ, для продуктовъ, требующихъ более низкой 
температуры следуетъ начинать съ верхняго места камеры, постепенно 
затемъ опускаясь, какъ то было указано въ предыдущемъ случае. 
Благодаря возможности въ описанной камере регулировать до некоторой 
степени температуру, высушенный на лежанкахъ (съ сушильнымъ 
ящикомъ) продуктъ получается очень порядочныхъ качествъ.



1Для эысушивяшя овощей можно пользоваться имеющейся въ каж 
д о м ъ ,  д М е  самомъ маломъ, хозяйств^, русской хлп>5ной или варистой  
печью ^П ечь эта бываетъ устроена различно, но обыкновенно имЬетъ 
тотъ недос'татокъ, что въ нее попадаетъ слишкомъ много воздуха, 
который, нагревшись въ печи, уходитъ прямо въ дымовую трубу, унося 
съ собою много тепла.

Между тЪмъ, тепло это можно еще захватить и использовать, 
если путь дыма (дымоходъ) удлиннить такъ или иначе, чтобы дымъ 
возможно дольше проходилъ внутри печи. Поэтому полезно имеющуюся 
у хозяина печь съ прямымъ дымоходомъ перестроить и улучшить.

Бол-Ье усовершенствованная русская печь, изображенная въ продоль- 
номъ разр-Ьз-Ь на рис. 30 устраивается такъ, чтобы она не только хорошо 
варила, но и чтобы сама сильнее нагревалась и дольше держава тепло.

ДЫМОКОДЪ
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Рис. 30. Русская (хлебная) печь (въ разрЪз'Ь') съ приспособлешемъ К ит­
тары для сушки овощей.

Русская печь состоитъ изъ сл-Ьдующихъ частей:
1 ) ч е л о — передняя верхняя часть печи, поднимающаяся почти до 

самаго потолка избы и внизу оканчивающаяся шеаткомъ, т. е. небольшой 
площадкой передъ устьемъ  печи;



2 ) самая печь, имеющая впереди устье,  закрываемое железной 
эислонкой. Полъ печи, называемый подомъ, и потолокъ ея— свьдъ 
складываются изъ огнеупорнаго или хорошо обожженнаго кирпича; 
непосредственно подъ подомъ долженъ быть слой (вершка въ 3 толщиной) 
простого песка для лучшаго сохранешя тепла;

3) подпечье —  расположено ниже печи у самаго пола избы, имеетъ 
сводчатый потолокъ и входное отверст1е— устье  и

4) дымоходъ,— который, начинаясь въ верхней части чела слева, 
идетъ вертикально внизъ, проходитъ подъ шесткомъ и внутри правой 
станки чела идетъ вверхъ, переходя отсюда въ дымовую трубу, выхо­
дящую сквозь крышу избы наружу; благодаря такому устройству дымо­
хода, путь дыма значительно удлинняется, а следовательно, тепло его 
лучше используется, и такъ устроенная печь лучше гр-Ьетъ.

Самая печь устраивается со сводомъ закругленнымъ или прямо- 
угольнымъ, въ посл-Ьднемъ случай, однако, необходимо боковые углы 
свода закруглить. Высота свода печи не должна быть чрезмерна, 
такъ какъ при слишкомъ высокомъ своде пища Ьъ чугунахъ или въ 
горшкахъ нагревается хуже, чемъ при низкомъ своде. Слишкомъ 
низкш сводъ тоже неудобенъ, такъ какъ тогда въ печь трудно вставлять 
горшки. Самая лучшая высота свода печи 10 — 12 вершковъ отъ пода 
въ средней высокой части; при этомъ задняя часть свода печи должна 
быть выше передней части вершка на 1 ^з, а устье печи ниже вершка 
на 2. Самое устье печи ниже, чемъ устье шестка вершка на ‘2, иначе 
работать съ печью будетъ трудно, и она всегда будетъ дымить.

Подъ печи укладывается изъ краснаг«^ хорошо обожженнаго кир­
пича, возможнЬ глаже, чтобы горшки не задевали за кирпичи, при 
этомъ поду дается небольшой наклонъ впередъ, чтобы легче было удалить 
изъ печи воду, если бы горшокъ въ печи опрокинулся. Кроме того, при 
наклонномъ поде дрова какъ будто легче разгораются и вообще печка 
топится веселее.

Въ -поде сбоку у самаго устья устраивается маленькая ямка, 
называемая загнетка.  Въ эту ямку сгребаютъ прогоревипе горячее 
уголья; они понемногу горятъ и греютъ печку тогда, когда она уже 
закрыта.

На рис. 30 видно, какъ нужно складывать русскую печь, • и 
показаны ряды кирпичей. На рис. между прочимъ, видно, что подъ 
шесткомъ проходитъ ходъ для дыма, а подъ проходомт. лежатъ два 
ряда кирпичей, уложенныхъ на 1 1 2 вершковой доске, перекрывающей 
устье подпечья. Въ верху чела тоже есть квадратъ, обозначающп'1 
место перехода дыма изъ чела въ боковой дымоходъ внизъ подъ 
шестокъ.

Въ верхней части дымохода у самаго потолка избы устраиваютъ 
вьюшку размеромъ въ ‘5 X 5  вершковъ для закрывашя печи. Сводъ 
печи и подпечья выводится по кружапамъ, сколоченнымъ изъ узкихъ, 
тонкихъ досокъ. Кладку всехъ частей печи следуетъ производить 
возможно тщательнее, глины класть возможно меньше и кирпичи 
укладывать по возможности въ перевязку, т. е. чередуя щели между 
кирпичами такъ, чтобы не образовывалось длинныхъ сквозныхъ щелей.

Размеры большой русской печи так1е: длина печи 60 верш, 
(глубина самой печи 40 вершковъ и длина шестка— 15 вершковъ),



ширина 32 вершка (печи 22 вер., устья печи 16 вершк., шестка 
18 вершк.), высота полатей 38 вершк. (вы;ота печи Ю— 12 вершк., 
устья печи 8 вершк., подпечья 13 вершк., устья подпечья 6 верш к, 
устья шестка 10 вершк.), а вместе съ челомъ 70 вершк.; конечно, если 
изба им1ьетъ меньшую высоту, то и чело делается соответственно ниже. 
Такъ устроенная печь имЪетъ площадь пода равной 880 кв. вершк. 
или почти З1/’  кв. арш. полезной поверхности.

[У стье печи обыкновенно закрызаютъ или прикрываютъ железной 
заслошЬй.  Эта заслонка (см. рис. 31) делается изъ листового железа 
сплошной или съ 2  отверст1ями, щелями внизу и вверху.

Въ нижнюю щель (ч) во время топки будетъ входить воздухъ, необ­
ходимый для горешя топлива, а черезъ верхнюю щель (ф)  будетъ выходить 
дымъ. Этой заслонкой будетъ ограниченъ доступъ воздуха, который 
иначе входитъ въ излишнемъ количестве черезъ широкое устье печи 
и напрасно остужаетъ и печь, и чело, и комнату

дД^акъ устроенная ^эусская печь отличается весьма полезными 
особенностями, изъ которыхъ главная заключается въ равномерной

отдаче теплоты, расходуемой печью 
весьма медленно въ теч е те  продолжи- 
тельнаго времени, и потому вполне 
пригодна для сушки въ ней грибовъ 
и овощей. Сушка ихъ въ русской печи 
поэтому можетъ производитьсэ даже 
после вынут1я изъ нея хлебовъ или 

Рис. 31. Заслонпа для русской печи, после приготовлешя кушанш, почему 
приспособленная для сушки овощей, специально для сушки топлива расхо­

довать не приходится, и сушка обхо­
дится очень дешево. Въ иномъ же случае, т. е. если печь не ота­
пливается для повседневнаго пользования, то нарочно для сушки 
грибовъ и овощей печь следуетъ протапливать лишь слегка. Когда 
въ этомъ случае печь истоплена, необходимо тщательно вымести золу 
съ пода печи (а уголья отгрести въ углы и въ загнетокъ), иначе 
сушимый продуктъ запачкается. Затемъ подъ печи выстилаютъ чистыми 
цыновками, Камышевыми плетенками или матами, или даже просто 
толстой, такъ называемой сахарной бумагой, раскладываютъ нетолстымъ 
слоемъ сушимые грибы или овощи и, закрывъ устье печи заслонкой 
(съ указанными отверслями) и прикрывъ до половины или меньше 
вьюшку дымовой трубы, оставляютъ продуктъ сушиться до полнаго

:уши1
ОдI Однако, гораздо лучше, аккуратнее и удобнее сырье раскладывать 

не гфЪмо на подъ, а предварительно на ссобыя решета или сит^, 
которыя уже вдвигаютъ въ печь. Реш ета для сушки овощей (рис. 
приготовляются изъ деревянныхъ рамокъ, подбитыхъ снизу сеткой изъ 
луженой проволоки, или мочальной сеткой, или редкимъ холстомъ, 
или ивовой плетенкой. Рамки для рЪшетъ делаются обыкновенно 
высотою вершка въ 1 'Д — 1 '/г (изъ дюймовыхъ планокъ) шириною въ 
I арш. или менее (въ зависимости отъ ширины устья п :чи) и длиною 
вершкозъ 20. Полотно решета (сетка, холстъ, плетенка и пр.) под­
бивается къ рамке гвоздями, а сверху полотна наколачиваютъ по двумъ 
длиннымъ сторонамъ решета !/г— 1 дюймов, толщины планочки такъ,



что полотно решета не прикасается къ поду печи, а отстоитъ отъ него 
на '/2— 1 дюймъ. Благодаря этому, воздухъ проходитъ подъ решетами 
и'сушка сырья идетъ быстрее. Вместо такихъ решетъ, можно употреблять 
решета, цёликомъ сплетенныя изъ ивовой лозы, очищенной предвари 
тельно отъ коры. При этомъ на углахъ т а т я  решета (см. рис. 
снабжаются невысокими ножками.

Как1я бы то ни были решета, они делаются такихъ размеровъ, 
чтобы ихъ можно было свободно вставлять черезъ устье печи и, вместе 
съ  темъ, чтобы вся площадь пода печи была наилучше использована. 
Для печи вышеуказанныхъ размеровъ р-Ьшета можно делать длиною 
20 вершк., а шириною 7 или 11  верщк.; такихъ решетъ въ печь войдетъ
4— 6 штукъ въ одинъ рядъ.

Для лучшаго использовашя печи р-Ьшета обыкновенно ставятъ въ 
печи не въ одинъ рядъ, а въ два-три и бол-Ье рядовъ (этажей), на­
сколько позволяетъ высота печи, стараясь вм-Ьстить въ печь возможно 
бол-Ье р-Ьшетъ и въ то же время им-Ьть возможность достаточно удобно 
вынимать ихъ для осмотра.

Заполненная овощами решета вставляются въ печь всЬ сразу 
возможно быстр-Ъе, чтобы не остужать напрасно печи. По м-Ьр-Ь высы- 
хан1я продукта на р-Ьшетахъ вьюшку трубы постепенно все бол-Ье и 
бол-Ье задвигаютъ, а къ концу сушки трубу совершенно ею закрываютъ. 
Если печь была слабо протоплена, а сушимый матер1алъ слишкомъ 
сыръ и густо наложенъ на сито, то часто въ одинъ пр1емъ высушить 
въ русской печи его не удается (за исключешемъ зелени и н-Ькоторыхъ 
ягодъ,— которыя сохнутъ очень быство). Поэтому утромъ, по остыванш 
печи, р-Ьшета съ полупросохшимъ продуктс^ъ вынимаютъ, соединяютъ 
по н-Ьсколько р-Ьшетъ, т. е. ссыпаютъ товаръ съ 2— 3 р-Ьшетъ на одно 
и ставятъ на день на полати. Вечеромъ или когда печь опять стала 
свободной и истоплена, ее опять заполняютъ прежними р-Ьшетами съ 
полупросохшимъ товаромъ, ставя во 2-й и 3-й этажи новыя р-Ьшета съ 
совершенно сырымъ продуктомъ. Къ сл-Ьдующему утру товаръ на первыхъ 
р-Ьшетахъ будетъ уже совсЬмъ высушенъ и его можно отобрать, а на 
освободившаяся р-Ьшета наложить свЬжаго сырья. Посредствомъ русской 
печи можно высушить овощи и грибы при такой температур-Ь, которая 
наиболее подходяща для даннаго овоща. Именно, если пользоваться 
печью для сушки сейчасъ же посл-Ь вынут1я изъ нея хл-Ьбовъ, то темпе­
ратура въ печи (около 70— 80° Ц.) довольно высока и пригодна для 
сушки овощей, выдерживающихъ бол-Ье высокую температуру. Черезъ 
4 —  6  час. посл-Ь топки (или сейчасъ же посл-Ь высушивашя въ печи 
первой порцш овощей) тепла въ ней все же еще достаточно, для 
высушивашя овощей, требующихъ температуры 40— 60° Ц.

Наконецъ, на полатяхъ печи температура держится (во время 
топки и долгое время после нея) достаточной для высушивашя овощей, 
сохнущихъ при температур^ ниже 40° Ц. (напр, зелень и т. п од ).

Въ русской печи указанныхъ размЬровъ можно пом-Ьстить одно­
временно около 60 фунт, сырья при установке решетъ въ три этажа.

Если решета съ сушимымъ сырьемъ установить лишь въ одинъ 
рядъ (при чемъ въ печи тогда поместится до 2 0  фун. сырья), то 
обыкновенно при средней топке печи (напримеръ, для испечешя хлеба) 
сырой товаръ высыхаетъ настолько быстро, что после снят1я готоваго



сушенаго продукта (что происходитъ черезъ 4 — 5 часовъ) печь бываетъ 
еще достаточно горяча и въ нее можно поставить вторую такую же 
20 фунт, порцш овощей, которые высохнутъ къ утру. Такимъ обра­
зомъ за день въ русской печи можно пересушить 1 пудъ сырыхъ

шу овощей въ хл-Ьбныхъ печахъ можно производить такимъ 
образомъ. Сырье раскладываютъ довольно толстымъ слоемъ на жеп-Ьз- 
ныхъ противняхъ, которые вставляютъ въ печь, весьма слабо истоп­
ленную, или послЬ. вынут!я ихъ нея хл-Ьбовъ. Если овощи быстро не 
высыхаютъ. то печь подогоЬваютъ. Для этого противни съ овощами 
переставляютъ на средину печи, устанавливая ихъ въ 3 - - 4  яруса, а 
съ боковъ ихъ, у сгЬнокъ печи складываютъ неболыше костры изъ 
хвороста или мелкихъ пол-Ьньевъ, отделяемые отъ противней съ овощами 
нисколькими поставленными на ребро кирпичами. Эти костры зажигаютъ, 
даютъ имъ прогорЬть, и тогда, закрывъ вьюшку, досушиваютъ товаръ. 
При этомъ следуетъ брать для этихъ костровъ дрова изъ лиственныхъ 
породъ, а не изъ хвойныхъ, ибо отъ нихъ овощи пузырятся и становятся 
горьковатыми.

Наряду съ достоинствами, русская печь имеетъ и некоторые 
недостатки, препятствующие правильной сушк-Ь въ ней овощей. Эти 
недостатки заключаются: во-первыхъ, въ недостаточномъ приток-Ь въ 
печь воздуха, и во-вторыхъ, въ невозможности поддерживать во время 
сушки сырья одну и ту же температуру и повышать или понижать ее 
въ случаъ надобности. Всл-Ьдств1е этихъ недостатковъ сушка сырья въ 
русской печи часто проходитъ неправильно, слишкомъ долго, и товаръ 
иногда запаривается, закисаетъ и получается плохого качества.

Для устранешя перваго изъ указанныхъ недостатковъ и усиления 
тяги воздуха инженеръ М. Киттары въ 1857 г. предложилъ устраивать 
такое приспособление, помощью котораго воздухъ направляется сначала 
въ печь, а потомъ уже въ дымовую трубу.

Для этого изъ двухъ досокъ, располагаемыхъ другъ къ другу 
подъ угломъ. сколачивается заслонка, которая устанавливается у устья 
печи (см. рис. 30), причемъ одна изъ образующихъ ее досокъ закры- 
ваетъ почти до верху устье печи, а другая (верхняя)— отверст1е чела 
и, слъдовательно, дымохода.

Для удержашя заслонки въ одномъ положенш служитъ деревянная 
ручка-упоръ. Въ нижней доск-Ь заслонки, у самаго низа. дЬлается 
прямоугольная щель О, высотою въ 1 —  верш., которая при помощи 
задвижки можетъ быть или совершенно закрыта, или открыта, чЬмъ 
можегъ быть изменена и степень притока въ печь наружнаго воздуха. 
Для сушки овощей первый рядъ ситъ или р-Ьшетъ устанавливается 
прямо на подъ печи. Второй же рядъ решетъ устанавливается на 
особую скамейку ( с к ) ,  им-Ьющую въ высоту 3 — Зх/2 верш.

Д-Ьйствуетъ это приспособление сл-Ьдующимъ образомъ: наружный 
воздухъ черезъ щель и  входитъ въ печь, проходитъ подъ скамейкой, 
идетъ до задней сгЬны печи, гд-Ь поворачиваетъ кверху, проходитъ 
дальше надъ вторымъ ярусомъ р-Ьшетъ и уходитъ въ дымовую трубу. 
На рисунк-Ъ ходъ движешя воздуха показанъ стр-Ьлками. Но, хотя 
приспособление М. Киттары даетъ возможность регулировать притокъ. 
воздуха, за то печной воздухъ сильно охлаждается, всл4 дств1е постоян-



наго притока наружнаго холоднаго воздуха, сразу действующаго на 
нижнее решето.

Гораздо проще подобное же улучшеше русской печи можно 
устроить такимъ образомъ. На подъ печи въ разныхъ мЪстахъ кладутъ 
плашмя кирпичи, а на нихъ железные листы такъ, чтобы весь подъ 
печи былъ ими закрытъ. При этомъ къ задней стен е печи листы не 
должны подходить вплотную, а такъ, чтобы оставалась щель въ 
3/4— 1 вершк. Железные листы при этомъ для удобства вставлешя 
могутъ быть разрезаны на небольоле куски. На листы эти ставятся 
решета съ сырьемъ, затемъ устье печи закрывается заслонкой Киттары 
или железной, имеющей два щелеобразныхъ отверст1я.

При этомъ наружный 
воздухъ входитъ черезъ ниж­
нюю щель въ промежутокъ 
между подомъ и железными 
листами прикрьтя, прохо- 
дитъ вдоль пода, нагреваясь 
о  него, до задней стены печи, 
выходитъ черезъ заднюю 
щель въ печь, идетъ надъ 
решетами съ сырьемъ, высу­
шивая его, и овлажненнымъ 
уходитъ черезъ верхнюю 
щель въ дымовую трубу.

Это движете воздуха будетъ 
происходить до гЪхъ поръ, 
пока печь совершенно не 
остынетъ, и сушка сырья 
будетъ идти равномернее и 
быстрее, чемъ безъ этого 
приспособлена.

Однако, обоими описанными приспособлешями не устраняется вто­
рой изъ указанныхънедостатковъ, заставляю­
щий сушку прерывать на то время, когда печь 
протапливается и не дающш возможности 
вести ее все время при одной и той же тем­
пературе, чтоя вляегся очень важнымъ для 
получения более ценнаго сушенаго продукта.

Для того, чтобы получить возможность 
сушку овощей въ русской печи вести непре­
рывно при желаемой постоянной темпера­
туре, можно воспользоваться приспособле- 
шемъ ея, употребляемымъ въ г. Коломне 
(Московской губ.) при сушке пастилы и пред-

Рис. 33. Поперечный разр-Ьзъ ложеннымъ г. Купр1яновымъ С ъ  этою целью 
перестроенной русской печи ,

по линш II—И русскую печь необходимо несколько пере­
строить (см рис. 32 и 33).

Для этого прежде всего снимаютъ съ верха печи (полатей) сколько 
возможно более рядовъ кирпичей, обнажая кирпичи свода печи. Поверх­
ность эту выравниваютъ, закладывая толченымъ или обтесаннымъ кир-

Рис. 32. Продольный разрЪзъ русской печи, пере­
строенной г. Купр^яновымъ, для сушки овощей.



пичемъ все  углы и впадины; затемъ разламываютъ заднюю стену 
чела на высоту 22— 24 вершк. и продолжаютъ заднюю стену печи (X) 
на 26 вершк. выше свода печи.

Положивъ наверхъ крыши (свода) печи нисколько рядовъ кирпи­
чей на ребро выводить вторую горизонтальную крышу («77), приходящуюся 
надъ первой, следовательно, на 3 вершк. и идущую вплоть до передней 
станки чела (см. рис. 32). Эта крыша является поломъ для двухъ 
сушильныхъ камеръ.

Параллельно задней стен е  печи (X ) ,  на разстоянш 2 в. отъ 
нея, выводится тоже въ !/з кирпича вторая вертикальная стенка (М .)  
и третья стенка* ( Ж ) ,  приходящаяся посредине между стенкой ст. 
и наружной стенкой чела. Эта стенка {Ж .)  делитъ все пространство 
на две сушильныя камеры. Потолокъ камеръ (11) составляется изъ 
ряда кирпичей, положенныхъ плашмя, причемъ во избъжаше обрушива­
ния потолка кирпичи его кладутъ на 4— 5 железных!» полосъ Р .  Рядъ 
кирпичей Н  продолжается вплоть до наружной стъны чела, ограничивая 
такимъ образомъ сушильныя камеры сверху. На разстоянш 3 вершк. 
отъ ряда /^выводится следующш рядъ кирпичей Т , образующш поверх­
ность полатей, которыя такимъ образомъ будутъ подняты почти къ 
самому потолку избы.

Для поддержания кирпичей ряда Т  служатъ разставленные въ раз 
ныхъ местахъ кирпичи, поставленные на ребро. Рядъ Т,  начинаясь 
съ задней стены печи (X ) ,  идетъ до задней стенки чела, которое съ 
этого места возстановляется, и затемъ прямо переходитъ въ Дымовую 
трубу, снабженную вьюшкой. Такимъ образомъ у насъ получаются 
две отдельныхъ камеры и длинный дымоходъ, который идетъ сначала 
подъ камерами, затемъ сбоку (слева) и, наконецъ, поверхъ камеръ. 
Въ камерахъ вделаны въ стены по 4 пары железныхъ полосъ 3 ,  другъ 
противъ друга, образующихъ какъ бы полки, на которыя ставятся сита 
съ сушимымъ матер^аломъ. Или же при кладке стенокъ М, Ж  и чела 
кирпичи кладутся въ перевязку такъ, что два ряда кирпичей кладутся 
въ 1/2 кирпича, а 3-й рядъ— въ кирпичъ. Такимъ образомъ 3-й рядъ 
кирпичей обрадуетъ уступъ вполне достаточный для помещения на немъ 
сушильнаго сита.

Въ зависимости отъ высоты камеръ сита можно устанавливать 
въ 5— 6  и более этажей.

Спереди каждая камера снабжается толстой деревянной дверкой, 
въ нижней части которой имеется прямоугольное отверстие, закры­
ваемое клапаномъ (И .)  и служащее для притока въ камеру на- 
ружнаго воздуха. В ъ задней стен е каждой камеры (а следовательно 
въ правой боковой стен е печи) проделывается четырехъ-угольное 
отверст1е, размерами 4— 6 вершк., на которое насаживается деревянная 
вытяжная труба (см. рис. 33). Трубы эти сквозь стену избы (если, какъ 
это обычно бываетъ, печь стоитъ у стены) выводятся наружу верти­
кально; оне служатъ для удалешя изъ сушильныхъ камеръ влажнаго 
воздуха.

Для возможности изменешя силы тяги воздуха, трубы эти снаб­
жаются особыми клапанами, которые делаются такъ: къ стенкамъ 
трубы прикрепляются две деревянныхъ планки; къ левой стен ке трубы 
на некоторомъ разстоянш отъ этихъ планокъ прикрепляется дере­



вянный клинъ и на петляхъ квадратный клапанъ, къ концу котораго 
^привязывается шнурокъ (ш и.),  пропускаемый сквозь станку трубы (и 

избы). Притягивая къ себе этотъ шнурокъ, заставляютъ клапанъ 
открыть трубу, при чемъ клинышекъ не даетъ возможности клапану 
открыть трубу совершенно и держитъ его въ наклонномъ положеши, 
на весу. Благодаря этому, при опусканш шнурка клапанъ с&нъ опу 
скается, ложится на планки и закрываетъ отверст1е трубы.

Въ перестроенное, какъ описано, русской печи образуются, с л е ­
довательно, две сушильныхъ камеры, размерами каждая 23X30 вершк., 
вмещающихъ при высоте внутри 14 вершк. —пять этажей ситъ (нижшя 
сита ставятся прямо на полъ камеры). Такимъ образомъ, получается 
сушильная поверхность въ 3.100 кв. вершк. или около 12 кв. арш., 
не считая площади самой печи.

При сгоранш топлива зъ печи дымъ и горяч!е газы пойдутъ по 
дымоходу 1 по направленно стрелокъ см. рис. 32), нагреютъ стенки, 
полъ и потолокъ сушильныхъ камеръ и уйдутъ въ дымовую трубу.

Въ это время въ сушильныхъ камерахъ можно производить сушку 
сырья. При этомъ, если топку печи вести непрерывно, какъ это бываетъ 
при варкЬ кушанш, то и сушка будетъ идти непрерывно, безъ всякой 
затраты специально для. нея топлива, при более, высокой и всегда 
постоянной температуре, а потому л значительно быстрее, вследствие 
чего производительность печи повышается, а качество полученнаго 
сухого продукта улучшается.

При ежедневной однократной ^ опкъ печи въ течеше .3— 4 час. 
въ этихъ камерахъ можно успеть совершенно высушить до 80 ф. 
сырья. Кроме тог9 , можно (Использовать тепло самой печи, оставшееся 
после окончашя топки, и заложить въ печь на ночь съ помощью одного 
изъ ранее описанныхъ приспособлен^ еще до 40 — 60 фунт, сырья, 
которое высохнетъ къ следующему утру Такимъ образомъ, за одну 
топку печи ею можно пересушить 30 — 60 =  140 фунт, сырья, т. е. въ 
Зх/2 раза более, чемъ въ просгой не перестроенной русской печи. 
Качество же полученнаго товара, благодаря непрерывности сушки, 
возможности повышать или понижать температуру ея (бсльшимъ или 
меньшимъ закрывашемъ- вьюшки и клапановъ дверокъ) и быстрому 
удаленю влажнаго воздуха,— настолько повышается, что совершенно 
устраняется необходимость въ спещальныхъ дорогихъ сушилкахъ. 
Перестройка русской печи въ то же время настолько не хитра, что 
можетъ быть выполнена любымъ печникомъ и обойдется не дорого.

Кухонной плитой можно также пользоваться для сушки, устана­
вливая для этого на ней сушильный шкафъ или суш илку.

С уш ка въ суш илкахъ.  Для домашней сушки пригодны главнымъ 
образомъ сушилки, обогреваемыя кухонной плитой. Ихъ существуетъ 
очень много системъ, но устройство всякой-вообще сушилки основы­
вается на томъ, что наружный холодный воздухъ, входя черезъ ниж­
нюю часть сушилки (имеющей обыкновенно видъ шкафа), нагревается
о горячую плиту печи, нагретымъ поднимается кверху, встречаетъ на 
своемъ пути сита (решета) съ высушиваемымъ сырьемъ, извлекаетъ 
изъ него влагу, и самъ, ставши влажнымъ и охладившись, удаляется 
наружу черезъ вытяжную трубу или вентиляторъ. Сырой продуктъ при 
этомъ укладывается на особыя сита, состояиця изъ деревянной рамки
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и подбитой къ ней снизу проволочной луженой сетки. Сита должны 
помешаться такъ. чтобы овощи сначала могли подвергнуться д е й с т в т  
уже охладившагося воздуха, и дальше постепенно передвигаться или 
переставляться навстречу току воздуха въ более горячую часть су­
шилки. При такомъ порядке тепло воздуха будетъ использовано лучше, 
и овощи скорее высохнутъ. Самой простой изъ такихъ сушилокъ 
является „Королева фруктовъ* Черняева, могущая быть выстроенной
каждымъ хозяиномъ домашнимъ образомъ (см. рис. 34).

Для этого изъ листового железа приготовляется шкафъ безъ 
пола (дна') высотою 38 дюймовъ, шириною 21 дюймъ и глубиною 23

дюйма, укрепляемый на 
ножкахъ высотою 8 —  9 
дюймовъ. Верхняя часть 
шкафчика (надъ ножками 
Н), иначе говоря, камера 
состоитъ изъ трехъ сплош- 
ныхъ стенокъ (задней и 
двухъ боковыхъ), покры-
тыхъ сверху четырехъ­
двухскатной или полу­
круглой крышей Б., въ 
середине которой вста­
влено колено Т  вытяж­
ной трубы, соединенное- 
съ дымовой трубой печи. 
Стенки изнутри скреп­
лены железными обвяз­
ками О вверху, въ сре­
дине и внизу; съ нижней 
обвязкой (изнутри)скре­
плены ножки Н, съ верх­
ней — крышка Б. Ножки 

снаружи прикрыты со всехъ четырехъ сторонъ шкафа двойными 
дверцами (заслонками 3), складывающимися пополаиъ и открывающи­
мися снизу вверхъ; оне прикреплены на шарнирахъ или петляхъ а. 
Переднюю стенку шкафа составляютъ две (верхняя и нижняя) дверцы 
Д; черезъ дверныя отверспя въ камеру вставляются сита С, кото­
рыхъ должно влезать 1 0 — 1 2  штукъ, причемъ каждое становится 
на рельсы Р  (изъ углового железа и пи деревяннаго бруска), прикре 
пленные къ стенкамъ шкафа. Промежутокъ между двумя ситами дол­
женъ быть не менее 2 дюйм. Первое нижнее сито должно прихо­
диться у нижней обвязки О. Внутри камеры подъ отверст1емъ вы­
тяжной трубы подвешивается (отверст1емъ вверхъ) чашка Ч изъ 
белаго железа, служащая для пр1ема капель воды, образующейся 
отъ охлаждения паровъ. Подъ нижнимъ ситомъ къ протянутымъ съ 
угла на уголъ нижней обвязки и перекрещивающимся въ центре 
проволокамъ подвешенъ железный крышеобразно согнутый щитъ Т 
отверспемъ внизъ, шириною 12 дюйм. Онъ предназначенъ для пра­
ви л ьн ая распределен1я горячаго воздуха. Четыре двойныхъ дверцы 
заслонки 3, прикрываюиця снаружи пустое пространство между поверх­



ностью плиты П и нй.жней поверхностью перваго (нижняго) сита С, 
'служатъ для регулирования притока воздуха къ плите, а следовательно 
и температуры въ камер'е. Такъ, напр., если заслонки 3 совершенно 
опущены, и притока воздуха снаружи почти нетъ, то температура го- 
рячаго воздуха въ сушильной камере достигаетъ своей высшей точки. 
Если же немного прюткрыть заслонки, то притокъ воздуха увеличится, 
и температура понизится, притомъ темъ въ большей степени, чемъ 
больше будутъ открываться заслонки.

Въ описанномъ сушильномъ шкафе, при заполненш его всеми 
ситами, сильнее нагревается (до 85° и даже до 95° Ц.) сито самое 
нижнее; все же вышележащ1я сита нагреваются слабее.

Размеръ ситъ долженъ вполне соответствовать внутреннему раз­
меру шкафа. Эти сита лу*:ше всего делать изъ деревянной рамки и

Рис. 35. Сушильныя реш ета: сл'Ьва— плетенка изъ  ивовой лозы, 
сверху — сито съ  ж елезной рамкой, въ средин'Ь— съ  дере'вянной рам­

кой и проволочной сЪткой, внизу— двойное сито.

сетки изъ железной луженой проволоки. Въ этой сушилке переста­
новка ситъ производится въ- ручную, что конечно, очень медленно и, 
сопряжено съ потерей тепла, уходящаго черезъ открываемый дверцы 
шкафа. Влажный, отработавшш воздухъ изъ этой сушилки удаляется 
вверху черезъ вытяжную трубу, помещенную въ потолке шкафа.

Производительность такого сушильнаго шкафа, поставленнаго на 
плите и имеющаго 1 0  ситъ (площадью 7'/^ кв арш.), равна 8 — 1 0  пуд. 
сырыхъ овощей въ сутки. Въ продаже такая сушилка стоила 30- руб., 
но при домашкемъ изготовленш, конечно, обойдется дешевле.

[ При сушке овощей въ русской печи и въ особенности при сушке 
въ сушилкахъ, необходимо иметь сушильныя решета (см. рис. 35). 
Для сушки овощей употребляются самыя простыя решета, сппетенныя 
изъ ивовой лозы, очищенной отъ коры. Можно также сделать еушиль- 
ныя сита изъ деревянной рамки, подбитой сеткой. Рамки сколачи­
ваются любого размера в ъ  зависимости отъ того, для камЬй ц+-*“  буг.утъ



служить сита. Къ рамке прикрЬпляютъ холстъ, рядно, марлю, рядъ 
лучинокъ, расщепленныхъ на тошля палочки или густо сплетенную сетку 
изъ бечевокъ или изъ мочалы, или. наконецъ, лучше всего приколо 
тить сетку, сплетенную изъ железной проволоки и после сплетешя 
подвергнутую оцннковашю. Такая сетка считается самой лучшей. Р е -  
шета съ сеткой такого устройства будутъ наиболее ценными и наи­
более долго будутъ служить. Сетка должна быть очень густая. На 
квадратномъ дюйме должно быть 36— 64 отверстш.

Т<:хк>п;а суш чи  всякихъ овощей довольно проста Подготовлен­
ные— из?4ельченные и обваренные овощи накладываются на сита. При 
этомъ ка 1 кв. арш. площади сита рекомендуется накладывать какъ 
можно рыхлее и ровнее не более 5 — 6 ф. капусты или до 10 фун. 
другихъ овощей (корнеплодовъ). причемъ стараются, чтобы на каждое 
сито попалъ продуктъ одинаковой крупности; тогда сушка идетъ ровнее 
и быстрее. Сначала сито (решето) съ сырьемъ ставятъ въ самую верх­
нюю часть сушилки, спустя 10— 15 минутъ это сито снимаютъ съ 
верхней полки и переставляютъ на .одну полку ниже, а на верхнюю 
полку ставятъ свежее 2-е сито: спустя 10— 15 минутъ, 1-се сито пере­
ставляютъ еще ниже (на 3-ю полку), на 2 -ю полку переставляютъ 2 - 
сито, а на освобожденную 1-ую полку ставятъ 3-е сито, и т. д. Такимъ 
образомъ постепенно опускаясь, сита по м ере высушивашя идутъ на­
встречу горячему воздуху, а горячей воздухъ, встречая на своемъ пути 
все более и более влажный матер^алъ, чемъ самъ воздухъ, отнимагтъ 
отъ него влагуД

При суягтгБ овощей въ сушилкахъ необходимо соблюдать следу­
ющая основныя прави ла .

1. Каждый овощъ для сушки требуетъ определенной соответ 
ствующей ему температуры, причемъ разныя температуры иногда тре­
буются не только разными видами овощей, но и разными частями 
одного и того же овоща— поэтому одновременно въ сушилке следуетъ 
сушить лишь одинъ видъ или сортъ овощей (или одинаковыя частй 
ихъ). а не несколько разнородныхъ овощей (или частей); исключение 
допускается лишь зъ редкихъ случаяхъ для некоторыхъ овощей, напр.; 
совместно можно сушить зелень петрушки к укропа и т. п.

2. Овощи следуетъ вставлять въ сушилчу лишь тогда, когда 
температура воздуха къ ней достигнетъ необходимой для даннаго 
овоща или вернее на 5 -10 градусовъ будетъ выше, но при нагрузке 
(вследств1е более широкаго доступа въ сушильную камеру внешняго 
холоднаго воздуха и охлаждешя самимъ помещаемымъ въ сушилку 
сырьемъ) температура эта опустится до высоты оптимальной для дан­
наго овоща.

3. При сушке температура и тяга воздуха должны находиться 
между собою въ правильномъ соответствш: следуетъ помнить, что 
быстрота удалешя отработавшего воздуха ускоряетъ сушку и даетъ 
возможность при низкой температуре сушить быстрее, а при высо­
кой— устраняетъ опасность подгорашя продукта.

4. Во время сушки следуетъ непрерывно наблюдать за темпера­
турой воздуха въ сушилке и за тягой отработавшаго влажнаго воз­
духа, соответственно регулируя силу топки и работу вентиляцюнныхь 
трубъ



о. Вставлять сита съ сырьемъ въ сушилку слЬдуетъ осторожно, 
плавно, не торопясь, во избежаше сдвнгашя наложенкыхъ овощей зъ кучу 

Чб. Сз ,-шку следуетъ продолжать до т в х ъ  поръ, пока !);к, сушимаго 
продукгг не г.ы::охкётъ въ соответствующей степени, а ’ /ю будетъ 
составлять слегка недосохипй и пересохилй продуктъ. При этомъ при 
конце сушки следуетъ пересматривать сита и, отобравъ съ нихъ высу­
шенные овощи, остальные ссыпать вместе, такъ что на одномъ сите 
соединится содержимое 2  •• 3 ситъ.

7. Прерывать сушку и охлаждать сушимый продуктъ не следуетъ 
ни для одного овоща, кроме зеленаго горошка,

8 На сита овощи накладываются самымъ рыхлымъ слоемъ въ 
количестве, въ зависимости отъ рода овощей, не болве 5 — 1.0 фунт, 
^ырыхъ изрезаиныхъ овощей на 1 кв. арш. площади ситъ. При этомъ 
сырье нацлежитъ сортировать по степени ::рулности кусочковъ орощей 
и б о л е е " к р у п н ы е  к у с к и  о т б и р а т ь  и с к л а д ы в а т ь  н а  
о т д е л ь н ы  я с и т а ,  такъ чтобы на каждомъ сите находился про­
дуктъ одинаковой крупности.

['Готовые сушеные овощи вынимаются изъ печи или сушилки и 
складываются въ ящикъ. Ящикъ долженъ быть сколочечъ изъ дерева, 
не имЪющаго никакого запаса, напр., ольховаго, липоваго, но ни въ 
коемъ случае не е'ловаго или сосноваго; онъ долженъ быть сколоченъ 
совершенно плотно, безъ всякихъ щелей, иметь плотно пригнанную 
крышку. Зъ ящикъ насыпаютъ высушенные овощи, накрываютъ крыш­
кой и оставляютъ на 7 --1Д^дней. въ течеше которыхъ происходить 
отпотЬваше овощей. Въ эго время т е  овощи, которые были недосу- 
шены, огдаютъ свою влагу озощамъ пересушеннымъ. Такимъ образомъ 
посл^, этого отпогезашя все овощи прюбр-Ьтаютъ среднюю степень 
сухости, которая должна быть 1 0 — 1 2 0,о (для капусты), и не свыше 
1 5 %  (Для прочихъ овощей|. Исключешем ь изъ другихъ овощей является 
капуста, которую не следуетъ подвергать погЬшю, а наоборотъ— воз­
можно скорее послЬ высушивашя уложить въ жестянки и запаять или 
въ банки съ притертой пробкой, въ которыхъ сохранять, ибо капуста 
слишкомъ жадно притягиваетъ влагу изъ воздуха и если оставить ее 
отволгнуть, то она очень быстро испортится.

Отпот-квипе овощи для хранешя насыпаютъ въ мешки, въ ящики, 
или въ банки. Если овощи приходится сохранять въ мешкахъ, то сл-Ь- 
дуетъ брать для этой цели джутовые или холщевые мешки, которые 
изнутри следуетъ оклеить бумагой, для того, чтобы защитить овощи 
отъ пыли и насекомыхъ Если сушеные овощи сохраняются' въ ящи- 
кахъ, то ящики должны быть по возможности плотные и изготовляться 
изъ такого дерева, которое не имеетъ запаха, который кначе перей- 
детъ на овощи. Неболышя количества сушеныхъ овощей можно сохра­
нять въ банкахъ, стеклянныхъ и каменныхъ, которыя завязываются 
пергаментомъ или холстомъ. Некоторые овощи (какъ, напр., капуста, 
петрушка и т. п. ароматичесюе овощи) полезно складывать въ банки 
герметически закупориваемыя или въ банки съ притертой крышкой.

Упакованные сушеные овощи следуетъ хранить въ чистыхъ су- 
хихъ помещешяхъ, не находящихся вблизи конюшенъ, отхожихъ местъ, 
а также табачныхъ, сельдяныхъ и т. под. складовъ продуктовъ съ силь- 
нымъ запахомъ, который передается и сушенымъ овощамъ. Въ сырыхъ



—  ы> —

пом'Ьщешяхъ овощи быстро портятся— отсыр-Ьваютъ, покрываются пле­
сенью и загниваютъ. Хотя сушеные овощи (въ особенности въ таблет- 
кахъ) могутъ сохраняться при хорошихъ услов1яхъ неопределенно дол­
гое время, но обычно считается предельнымъ, допустимымъ безъ ущерба 
качеству продукта, срокомъ 2  года, по истеченш коихъ овощи должна 
быть заменены свеже-приготовленными.

Употреблеше сушеныхъ овощей въ пищу, производится такъ: 
овощи следуетъ всыпать въ чашку и облить самой холодной водой. 
Облитые овощи быстро и хорошенько промешать въ воде рукою или 
веселкою и воду слить; это необходимо для удалешя пыли и попадаю- 
щихъ при выработке землистыхъ и другихъ частицъ.

Сливъ воду, вновь налить холодною же водою и дать стоять не 
менее 20  минутъ и до 1  часа; после этого времени овощи съ тою во­
дою, въ которой мокли, вливаюгъ въ котелъ. Мясо и друпе продукты 
кладутъ какъ всегда. Отнюдь не следуетъ обдавать сух1е овощи кипят - 
комъ или мочить въ кипятке. При заварк* сухихъ- овощей кипяткомъ 
получается непр1ятный привкусъ.

С уш ка кап уст ы  бтлокочанной. Для сушки пригодны все хозяй­
ственные сорта. Капуста должна быть вполне зрелая, съ белыми не 
завядшими и не пожелтевшими наружными листьями, плотной, твердой, 
не проросшей, не побитой морозомъ, безъ пятенъ (отъ вялости или 
гнили), безъ трещинъ на кочерыге, приятная запаха и вкуса. Зрелая, 
белая, плотная, твердая капуста даетъ болышй выходъ сушенаго про­
дукта, притом'ъ однороднаго слегка желтоватаго цвета, тогда какъ рых­
лая и незрелая даетъ сушенаго продукта меньше и худшаго качества 
(по цвету онъ будетъ пестрый). Побитая морозомъ капуста даетъ про­
дуктъ грязнобураго цвета съ роговидно металлическимъ блескомъ; ка- 
пуста-же, поврежденная гусеницами, даетъ сушеный продуктъ некраси­
в а я  коричнево-бураго цвета.

Прежде всего следуетъ очистить кочны отъ зеленыхъ и загряз- 
ненныхъ или поврежденныхъ наружныхъ листьевъ, которые идутъ въ 
отбросы и могутъ употребляться для корма скота. Расположенные сле- 
домъ за наружными, листья светло-зеленаго или зеленоватагр цвета, 
не вполне белые тоже отрезаютъ! ихъ сушатъ отдельно для получешя 
продукта второго сорта; но если капуста дорога, то этой отсортировки 
не делаютъ. Изъ очищенная такъ кочна удаляютъ кочерыгу, которая 
менее питательна и хуже переварима, чемъ остальная часть капусты. 
Вырезка кочерыги производится съ помощью стальныхъ ложекъ (см. 
рис. 25). Вырезанная кочерыга идетъ также въ отбросы.

Очищенная капуста должна быть измельчена. Это мсжетъ быть 
производимо: .1 ) разделешемъ кочна на отдельные листья, которые 
разрываются руками на мелюя части, причемъ жилки должны быть 
раздавлены, 2 ) рубкой на мелюе четыреугольные кусочки посред­
ствомъ ручныхъ сечекъ (рис. 23) и 3) шинковашемъ вручную или на 
особыхъ шинковкахъ (рис. 24). Шинковаше капусты описано мною 
на стр. 58.

Хотя капусту некоторые сушильщики предпочитаютъ сушить сы­
рою, не обваренною, однако, значительно лучшш по качеству, дольше 
сохраняющейся безъ порчи, менее гигроскопичный и скорее высыхаю- 
щш продуктъ получается, если капусту подвергнуть прежде сушки об-



варивашю (или пропариванш) до полусырого состояшя. Обварка ка­
пусты продолжается очень не долгое время (до 1 — 1 >/г мин.), лишь на­
столько, чтобы кипячешемъ были убиты только наружные слои клЬ- 
точекъ, а внутри капуста была совсЬмъ сыра. Для обварки капусту 
накладываютъ въ корзину и погружаютъ въ сильно кипящую чистую 
воду. Посл-Ь обварки капусту откидываютъ на сушильныя сита, даютъ 
стечь вод’Ь и еще горячую капусту раскладываютъ возможно рыхлымъ 
и ровнымъ слоемъ на сушильныя сита, помещая на 1  кв. арш. сита 
не бол-Ье 5 — 6  фун. сырой капусты. При этомъ у краевъ сита слой 
капусты можетъ быть нисколько толще, чЬмъ въ середин-Ь, ибо при 
неизб-Ьжныхъ толчкахъ во время сушки капуста будетъ сползать къ 
середин-Ь сита. Сита слЬдуетъ, если они сдЬланы изъ очень р-Ьдкой 
сЪтки или изъ простой железной с-Ьтки, застлать редкой марлей, во 
избЬжаше проваливашя кусочковъ капусты, а также загрязнешя ихъ. 
ЗатЬмъ сита вставляютъ въ сушилку, нагретую до 50— 60° Ц., и су- 
шатъ при этой температур-Ь, поддерживая ее на высот-Ь 55° Ц. Обык­
новенно рекомендуютъ первоначально ставить сушимый продуктъ въ 
ту часть сушилки, гд-Ь температура ниже, продержать при ней 1  2
часа и затЪмъ слегка подсохшш продуктъ ссыпать съ н-Ьсколькихъ 
ситъ на одно, которое уже и вставляютъ въ сушилку съ бол-Ье высо­
кой температурой. Такой способъ, конечно, ускоряетъ сушку капусты.

Если сушатъ въ русской печи, то капусту «сл-Ьдуетъ вставлять во 
вторую очередь, когда печь уже остыла отъ сушки овощей, выдержи- 
вающихъ высокую температуру, ибо иначе капуста темн-Ьетъ, приго- 
раетъ и получаетъ слишкомъ темный цв-Ьтъ.

Продолжительность сушки капусты, всл-Ьдств1е невысокой темпе­
ратуры (отъ бол-Ье высокой калуста очень легко темн-Ьетъ), довольно 
велика— 8 — 1 0  час. при нормальныхъ услов1яхъ, но при усилеши вен- 
тиляц1и сушку можно закончить вдвое скор-Ье, т. е. въ 4— 5 час., хотя 
при этомъ будетъ весьма великъ расходъ топлива. Высушенная ка­
пуста должна им-Ьть б-Ьлый или слегка желтоватый цв-Ьтъ (или почти 
желтый, если она была предварительно обварена) и сохранять при­
родный вкусъ и ароматъ. Готовностъ сухой капусты узнается такъ: 
хорошо высушенная капуста ДЬлжна быть на ощупь совершенно суха, 
но сохранять упругость и эластичность; ломкость и хрупкость указы- 
ваютъ на пересушку, которая для капусты въ общемъ бол-Ье допустима, 
ч’Ьмъ для другихъ овощей. Въ сушеной калусгЪ не должно содержаться 
влаги бол-Ье 12 — 1 2 .5 %  по в-Ьсу. Одинъ пудъ сушеной капусты полу­
чается изъ 10 — 15 пуд. (въ среднемъ 12 1/’  пуд.) сырой капусты, или 
изъ 100 фун. сырой получается отъ 7 до 10 фун. (чаще 8 фунт.) су­
шеной^

Точно такъ же, какъ б-Ьлая капуста, сушится и сафойская,  при гЬхъ 
же услов^яхъ. Но сафойская капуста даетъ нисколько болышй въ сред­
немъ выходъ, т. е. изъ 100 ф. сырой капусты получается 11  фунтовъ 
сушеной капусты. Сафойская капуста лучше и питательнее, ч-Ьмъ б е ­
локочанная, потому что нужнее ея и содержитъ кл-Ьтчатку, легче пе­
ревариваемую челов-Ькомъ.

С уш ка квашенной  (кислой) к ап уст ы  им-Ьетъ большое значвше 
въ гЬхъ случаяхъ, когда сырую капусту трудно сохранить продолжи­
тельное время, а между гЬмъ необходимо заготовку сушеныхъ овощей



пом'Ьщешяхъ овощи быстро портятся— отсыр-Ьваютъ, покрываются пле­
сенью и загниваютъ. Хотя сушеные овощи (въ особенности въ таблет- 
кахъ) могутъ сохраняться при хорошихъ услов1яхъ неопределенно дол­
гое время, но обычно считается предельнымъ, допустимымъ безъ ущерба 
качеству продукта, срокомъ 2  года, по истеченш коихъ овощи должна 
быть заменены свеже-приготовленными.

Употребление сушеныхъ овощей въ пищу, производится такъ: 
овощи следуетъ всыпать въ чашку и облить самой холодной водой. 
Облитые овощи быстро и хорошенько промешать въ воде рукою или 
веселкою и воду слить; это необходимо для удалешя пыли и попадаю- 
щихъ при выработке землистыхъ и другихъ частицъ.

Сливъ воду, вновь налить холодною же водою и дать стоять не 
менее 2 0  минутъ и до 1  часа; после этого времени овощи съ тою во­
дою, въ которой мокли, вливаюгъ въ котелъ. Мясо и друпе продукты 
кладутъ какъ всегда. Отнюдь не следуетъ обдавать сух^е овощи кипят- 
комъ или мочить въ кипятке. При заварк* сухихъ- овощей кипяткомъ 
получается непр1ятный привкусъ.

С уш ка капусты, бплокочанной.  Для сушки пригодны все хозяй­
ственные сорта. Капуста должна быть вполне зрелая, съ белыми не 
завядшими и не пожелтевшими наружными листьями, плотной, твердой, 
не проросшей, не побитой морозомъ, безъ пятенъ (отъ вялости или 
гнили), безъ трещинъ на кочерыге, пр^ятнаго запаха и вкуса. Зрелая, 
белая, плотная, твердая капуста даетъ большш выходъ сушенаго про­
дукта, притомъ однороднаго слегка желтоватаго цвета, тогда какъ рых­
лая и незрелая даетъ сушенаго продукта меньше и худшаго качества 
(по цвету онъ будетъ пестрый). Побитая морозомъ капуста даетъ про­
дуктъ грязнобураго цвета съ роговидно металлическимъ блескомъ; ка- 
пуста-же, поврежденная гусеницами, даетъ сушеный продуктъ некраси­
в а я  коричнево-бураго цвета.

Прежде всего следуетъ очистить кочны отъ зеленыхъ й загряз- 
ненныхъ или поврежденныхъ наружныхъ листьевъ, которые идутъ въ 
отбросы и могутъ употребляться для корма скота. Расположенные сле- 
домъ за наружными, листья светло-зеленаго или зеленоватого цвета, 
не вполне белые тоже отрезаютъ! ихъ сушатъ отдельно для получешя 
продукта второго сорта; но если капуста дорога, то этой отсортировки 
не делаютъ. Изъ очищеннаго такъ кочна удаляютъ кочерыгу, которая 
менее питательна и хуже переварима, чемъ остальная часть капусты. 
Вырезка кочерыги производится съ помощью стальныхъ ложекъ (см. 
рис. 25). Вырезанная кочерыга идетъ также въ отбросы.

Очищенная капуста должна быть измельчена. Это мсжетъ быть 
производимо: .1 ) разделешемъ кочна на отдельные листья, которые 
разрываются руками на мелюя части, причемъ жилки должны быть 
раздавлены, 2 ) рубкой на мелк1е четыреугольные кусочки посред­
ствомъ ручныхъ сечекъ (рис. 23) и 3) шинковашемъ вручную или на 
особыхъ шинковкахъ (рис. 24). Шинковаше капусты описано мною 
на стр. 58.

Хотя капусту некоторые сушильщики предпочитаютъ сушить сы­
рою, не обваренною, однако, значительно лучшш по качеству, дольше 
сохраняющшся безъ порчи, менее гигроскопичный и скорее высыхаю- 
щш продуктъ получается, если капусту подвергнуть прежде сушки об-
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варивашю (или пропариванш) до полусырого состояшя. Обварка ка­
пусты продолжается очень не долгое время (до 1 — 1 х/г мин.), лишь на­
столько, чтобы кипячешемъ были убиты только наружные слои клЬ- 
точекъ, а внутри капуста была совс-Ъмъ сыра. Для обварки капусту 
накладываютъ въ корзину и погружаютъ въ сильно кипящую чистую 
воду. Посл-Ь обварки капусту откидываютъ на сушильныя сита, даютъ 
стечь водЬ и еще горячую капусту расклады ваютъ возможно рыхлымъ 
и ровнымъ слоемъ на сушильныя сита, помЬщая на 1  кв. арш. сита 
не бол-Ье 5 — 6 фун. сырой капусты. При этомъ у краевъ сита слой 
капусты можетъ быть нисколько толще, чЬмъ въ середин-Ь, ибо при 
неизб-Ьжныхъ толчкахъ во время сушки капуста будетъ сползать къ 
середин-Ь сита. Сита сл-Ьдуетъ, если они сдЪланы изъ очень р-Ьдкой 
оЬтки или изъ простой жел-Ьзной сЬтки, застлать р-Ьдкой марлей, во 
избЬжаше проваливашя кусочковъ капусты, а также загрязнешя ихъ. 
ЗатЬмъ сита вставляютъ въ сушилку, нагретую до 50— 60° Ц., и су- 
шатъ при этой температур-Ь, поддерживая ее на высоте 55° Ц. Обык­
новенно рекомендуютъ первоначально ставить сушимый продуктъ въ 
ту  часть сушилки, гд-Ь температура ниже, продержать при ней 1 — 2 
часа и загЬмъ слегка подсохшж продуктъ ссыпать съ н-Ьсколькихъ 
ситъ на одно, которое уже и вставляютъ въ сушилку съ более высо­
кой температурой. Такой способъ, конечно, ускоряетъ сушку капусты.

Если сушатъ въ русской печи, то капусту еледуетъ вставлять во 
вторую очередь, когда печь уже остыла отъ сушки овощей, выдержи- 
вающихъ высокую температуру, ибо иначе капуста темнеетъ, приго- 
раетъ и получаетъ слишкомъ темный цветъ.

Продолжительность сушки капусты, вследств1е невысокой темпе­
ратуры (отъ более высокой капуста очень легко темнеетъ), довольно 
велика— 8 — 1 0  час. при нормальныхъ услов1яхъ, но при усиленш вен- 
тиляцш сушку можно закончить вдвое скорее, т. е. въ 4— 5 час., хотя 
при этомъ будетъ весьма велнкъ расходъ топлива. Высушенная ка­
пуста должна иметь белый или слегка желтоватый цветъ (или почти 
желтый, если она была предварительно обварена) и сохранять при­
родный вкусъ и ароматъ. Готовность сухой капусты узнается такъ: 
хорошо высушенная капуста дьлжна быть на ощупь совершенно суха, 
но сохранять упругость и эластичность: ломкость и хрупкость указы- 
ваютъ на пересушку, которая для капусты въ общемъ более допустима, 
чемъ для другихъ овощей. Въ сушеной капусте не должно содержаться 
влаги более 12 — 1 2 ,5 %  по весу. Одинъ пудъ сушеной капусты полу­
чается изъ 10 — 15 пуд. (въ среднемъ Г21/: пуд.) сырой капусты, или 
изъ 100 фун. сырой получается отъ 7 до 10 фун. (чаще 8 фунт.) су­
шеной^

Точно такъ же, какъ белая капуста, сушится и сафойская , при гЬхъ 
же услов1яхъ. Но сафойская капуста даетъ несколько болышй въ сред­
немъ выходъ, т. е. изъ 1 0 0  ф. сырой капусты получается 1 1  фунтовь 
сушеной капусты. Сафойская капуста лучше и питательнее, чемъ бе­
локочанная, потому что нежнее ея и содержитъ клетчатку, легче пе­
ревариваемую человекомъ.

Суш ка квашенной  (кислой) кап уст ы  им-Ьетъ большое значение 
въ т е х ъ  случаяхъ, когда сырую капусту трудно сохранить продолжи­
тельное время, а между тем ъ необходимо заготовку сушеныхъ овощей



производить въ т е ч е т е  волыиаго периода времени, въ целяхъ заготов- 
лешя одной и той же сушилкой или печью большаго количества су­
шенаго продукта. Такъ какъ квашенная капуста можетъ сохраняться 
безъ порчи до следую щ ая лета, то и сушить ее можно посл-Ь Рожде: 
ства, въ т е ч е т е  зимы, когда другихъ овощей уже мало. Для заготовки 
квашенной капусты, съ ц-Ьлью сушки, ее шинкуютъ и квасктъ обыч- 
кымъ способомъ, но безъ соли, которая замедляетъ сушку и увеличи- 
Еаетъ гигроскопичность капусты.

Передъ сушкой подготовка квашенной капусты заключается лишь 
въ отжатш ея отъ излишняго количества воды. Это можетъ быть про­
изводимо вручную или съ помощью пресса. ЧЬмъ сильнЬе отжата ка­
пуста, тъмъ скор-Ье она высохнетъ. но за то потеряетъ часть своей 
питательности и вкуса. Поэтому иные не совътуютъ даже вовсе отжи 
мать капусту, а лишь давать только стечь соку, для чего квашенную 
капусту прямо безъ отжима раскладываютъ на сушильныя сита и даютъ 
стечь соку. При этомъ способе получается сушеный продуктъ лучшаго 
качества (по вкусу и питательности), но более дорогой (вслЬдств1е 
медленности сушки и большого расхода топлива).

Подготовленную такъ или иначе капусту раскладываютъ на су­
шильныя сита, непременно (въ особенности если они прсстыя желез- 
ныя) выстланныя предварительно марлей, такъ какъ кислоты, содер- 
жапцяся въ капусте, дейстзуютъ на металлъ ситъ, портятъ ихъ и при- 
даютъ капусте металлическш привкусъ. Въ виду этого практикой рус- 
скихъ сушильщиковъ признается более целесообразнымъ употреблять 
для сушки квашенной капусты сита, изготовленныя не изъ металли­
ческой сетки, а изъ самаго редкаго холста (рядна); на такихъ ситахъ, 
отборъ сушеной капусты (очень прилипающей къ ситамъ и даже къ 
марле) производить гораздо легче. Сушка квашенной капусты произ­
водится такъ же, какъ и сырой, но при температуре высшей— именно 
при 7 0 -  80° Ц (наилучшей является температура въ 75°). ■

Такимъ образомъ квашенную капусту можно при сушке въ русской 
печи вставить въ печь въ первую очередь— сейчасъ же после т.ого, 
какъ изъ печи вынутъ хлебъ или кончилось приготовлеше кушашя.

Продолжительность сушки отжатой капусты меньше ’ (3— - 6  час.), 
чемъ не отжатой (4 - ' 8  час.). Изъ 100 ф. капусты получается до 10 ф. 
сушеной. Сушеная капуста имеетъ цветъ желтый съ слегка коричне- 
ватымъ оттенкомъ.

Брюссельская капуст а  тоже подвергается сушке и даетъ хорошш 
продуктъ. Для высушивашя берутъ более крупные кочешки, сортируютъ 
ихъ или же просто бол-Ье крупные разрезаютъ пополамъ, очищаютъ 
отъ поврежденныхъ листьевъ и моютъ. Чрезвычайно важно капусту 
отмыть отъ' песку и въ особенности отъ техъ  насекомыхъ, которыя 
гнездятся внутри кочешковъ. Это производится отмывашемъ капусты 
подъ краномъ водопровода. Затемъ капусту обвариваютъ въ теч е те
3— 5 минутъ въ чистой вод-Ь до полусырого состояшя, раскладываютъ 
на решета и сушатъ при умеренной температуре, т. е. при темпера­
туре около 50° въ сушилкахъ. При сушке же въ русской печи капусту 
эту въ печь вставляютъ во вторую очередь, когда печь уже несколько 
остыла. Сушка продолжается, смотря по силе вентиляцш, отъ 4 до 
8 часовъ, причемъ изъ 100 ф. сырой капусты получается 9 — 14 фунтовъ



сухой капусты. Сушеный продуктъ долженъ иметь ярко зеленый цветъ, 
нисколько темн-Ье, чЬмъ у свежей, причемъ серединки кочешковъ 
должны быть бЪлаго цвета, а не коричневаго; последнее укаеываетъ 
на то, что сушка велась при слишкомъ высокой температуре.

Суш ка цвттной к ап уст ы — производится сравнительно редко, 
такъ какъ этоть овощъ и въ сыромъ видЬ им-Ьетъ спросъ по хорошей 
цЪн-Ь. Подготовка къ сушке состоитъ въ раздЬленш головокъ на отдель­
ные цветочки. у которыхъ оставляютъ толстую ножку въ 3/ч— 1 вершокъ 
длиной. При этомъ, ч-Ьмъ короче срезана эта ножка, тем ъ бол-Ье 
ценный получится сушеный продуктъ, но зато и обойдется онъ дороже, 
ибо значительно уменьшается выходъ сушенаго продукта. Измельченную 

.  капусту подвергаютъ обвариванш въ чистой воде въ течеше 3— 5 минутъ 
до полной мягкости стебельковъ (чтобы ихъ легко можно было про­
ткнуть соломинкой); зат-Ьмъ капусту раскладываютъ на сушильныя сита 
и сушатъ при умеренной температур-Ь отъ 40 до 60° (наилучше при 
50°); при бол-Ье высокой температурь продуктъ желт-Ьетъ, даже прюб- 
р-Ьтаетъ желто-коричневый цветъ и впослЬдствш при приготовленш 
въ пищу не разваривается. 'Поэтому за сушкой цвЬтной капусты 
необходимо наблюдеше болЬе тщательное, ч-Ьмъ при сушке другихъ 
капустъ. Сушка продолжается отъ 4 до 8 час., смотря по силЬ венти- 
лящ^ сушилки. Изъ |00 фунт, сырья получается 10 —  13 фунтовъ 
(наичаще 1 1  фунт.) сушенаго продукта.

С уш ка картофеля.  Для сушки употребляются вс-Ь столовые сорта 
картофеля, но наиболЬе выгодными, въ смысле удешевления обработки 
и большаго °/о выхода сушенаго продукта, являются сорта крупные, съ 
круглыми клубнями, съ тонкой гладкой кожей, небольшимъ числомъ 
глазковъ и большимъ содерлашемъ крахмала; послЬднее въ особен­
ности вл1яетъ на повышение %  выхода сухого продукта, на питательное 
качество и на вн-Ьшшм видъ его. Картофель, предназначенный для сушки, 
долженъ быть вполнЬ спЬлый, твердый, плотный, не проросшш, не 
гнилой, не подмороженный безъ гнили, пятенъ и червоточины, безъ 
темныхъ или гнилостныхъ прожилокъ, т. е. безъ всякихъ видимыхъ 
слЬдозъ порчи; мясо его въ разр-Ьз-Ь должно иметь однообразный 
белый, розоватый или желтоватый, мелкозернистый видъ. при раз­
резы ваши ножекъ должно хрустЬть, при варк-Ь долженъ хорошо раз­
вариваться и имЬть хорошей вкусъ. Прежде, чЬмъ сушить, картофель 
необходимо соответственно подготовить; эта подготовка заключается 
въ сортировке, мойке, очисткЬ отъ кожи, измельченш и обварке.

Сортировка картофеля производится по величине клубней на 
крупный, среднш и мелюй, а также, если возможно, то и по форме, 
на круглый, овальный и длинный и имеетъ цЬлыо ускорить впослед- 
стз1и мойку и очистку клубней отъ кожи, ибо одинаковый по вели­
чине и форме картофель моется и чистится сксрЬе. чемъ несортиро­
ванный.

После сортировки картофель тщательно отмывается отъ земли и 
грязи, причемъ замечено, что картофель съ меньшимъ количествомъ 
глазковъ моется гораздо скорее и лучше, чемъ глазковатый. Вымытый 
к-'отофель очищается затемъ отъ кожи,которую срезаютъ со всей по­
верхности клубней возможно тонкимъ слоемъ (ради уменьшешя коли­
чества отбросовъ), а также и изъ углубленш (глазковъ). Очистку кожи
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можно произ] гь вручную ножами и скоблилками или же спещаль- 
нымн машина

Ножи  для чистки картофеля можно употреблять тонше стальные 
(такъ назыв. филейные), но всего лучшими для этого являются ножи  
съ установочной линейкой,  им-Ьющ1е. привинченную или иначе при­
крепленную къ лезв1Ю ножа, железную полоску, препятствующую сни­
манию кожи съ слишкомъ болыпимъ слоемъ мякоти. Таюе ножи (рис. 36) 
стоять недорого (2 р. 50 к.) и продаются б ъ  хозяйственныхъ магази- 
нахъ. Очень дешевы и практичны для чистки картофеля (а также и др. 
овощей) жестяныя или жел-Ьзныя трубочки, насаженныя на деревянную 
ручку или безъ нея, которыя можетъ изготовить любой слесарь или 
жестянникъ. Таюя трубочки (см. рис. 36) делаются изъ толстой жести

I

Еще дешевле стоять (75 к.—  I р.), продаюиияея въ каждой почти 
посудной лавке, жестянныя скоблилки  (рис. 36 вверху), въ которыхъ 
отогнутымъ краемъ прореза (въ ручке скоблилки) очищаютъ кожу, а 
теркой б  можно оскребывать кожу (напр., съ моркови, петрушки). 
Всеми этими ножами, трубочками или скоблилками картофель можно 
легко очистить: при этомъ отбросовъ (очистковъ) получается не более 
1 5 — 20«/о.

Для вырезашя глазковъ и др. углубленныхъ местъ служатъ 
железныя ложечки  (см. рис. 37), насаженныя на деревянную рукоятку 
и име«эщ1'я отточенные края.

КартофеАечи.стилшыя м аш и н ы  обычно применяются для чистки 
картофеля въ кухняхъ азличныхъ общественныхъ учрежденш, столо- 
выхъ, ресторановъ, лазаретовъ и т. под., где расходуется много овощей

в
и имеютъ узкш прорезъ (въ 
1’/2— 2  д. длиною), одинъ край 
котораго несколько отгибается 
внутрь (трубки), а другой край 
натачивается (или обратно —  
натачивается отогнутый наружу 
край прореза) и служитъ для 
срезашя кож**, причемъ ото­
гнутый крайпрепятствуетъ сня­
тию кожи, съ слишкомъ тол- 
стымь слоемъ мякоти. Кон- 
чикъ трубки долженъ быть 
заостренъ, отточенъ и слу­
житъ для вырезашя глазковъ, 
углубленш и гнилыхъ местъ

ненкой, внизу и справа}— жестяныя трубочки 
для очистки овощей и очистка ими овоща.

Рис. 37. Ложечки съ  острыми 
краями для подчистки овощей.



и въ особенности картофеля, такъ какъ хотя онЪ очищають картофель 
не вполне чисто, образуя, въ то же время много отбросовъ, но за то 
работаютъ чрезвычайно быстро и весьма производительны. Прототипомъ 
для вс-Ьхъ этихъ машинъ послужила картофелетерочная машина, упо­
требляемая въ крахмальномъ производстве, конечно, соответственно 
измененная. Самой простой и старейшей изъ чистилокъ является 
машина, изображенная на рис. 38. Она состоитъ изъ неподвижно 
укр-Ьпленнаго на ножкахъ цилиндрическаго сосуда, изготовлекнаго изъ 
жести, часто продыравленной такъ, что внутренняя поверхность цилиндра 
густо покрыта выступающими кра­
ями дырокъ и им-Ьетъ видъ) круго­
вой терки. Дно цилиндра— круглое, 
тоже представляетъ изъ себя терку 
и можетъ вращаться (помощью ру­
коятки и зубчатокъ) на вертикаль­
ной оси. При вращенш этого дна, 
насыпанный въ цилиндръ, карто­
фель трется о стенки и дно ци­
линдра и терочными поверхностями 
его очищается отъ кожи. При этомъ, 
для ускорения работы очищаемый 
картофел. необходимо непрерывна 
поливать одой. Въ машину сразу 
засыпается до 4/г Четверки карто­
феля, котор й очищается въ 5— 1 0  
мин. Однакс при работе этой ма­
шиной необ одима большая вни­
мательность точность окончашя

очистки данной порцш картофеля, ибо, если 
хоть немного передержать его въ машине, то 
ею будетъ стерта значительная часть мякоти 
клубкей, и даже если чистилыцикъ зазевается, 
то могутъ быть стерты все клубни безъ остатка. 
Да' и во всякомъ случае эта машина срезаетъ 
вместе съ кожей очень иного мякоти, и от­
бросовъ при ней получается до 30°/°.

В ъ последнее время въ Ро«с:и распро­
странились американсюи картофелечистильныя 
машины „Виктория** (рис. 39). Вт. этой машине 
цилиндрическш сосудъ и вращающееся (отъ 
ручного, парового или электрическаго привода) 
вогнутое круглое дно, внутри покрыты слоемъ 
корборунда, непосредственно сплавленнапо съ 
чугуномъ. Благодаря ему, эти части имеютъ 
жестко шероховатую поверхность и очищають 
засыпаемый въ цилиндръ картофель, непре­
рывно обмываемый водой. Эти машины более

Рис. 39. Картофелачисмлка п р о и з в о д и т е л ь н ы ,  н е м ъ  п р е д ъ и д у щ .я ,  и п р и м е -  
Виктор 1я“ н я ю т с я  в о е н н ы м и  в е д о м с т в а м и  Р о с с ш ,  А н г л ш ,

А м е р и к и  и др .  г о с у д а р с т в ъ .

Рис. 33. Простая картофзлечистилка.



' Машины эти изготовляются фирмой 1трепа1 МасЪте Со, Меуагк, 
N. ].  II. 8 . А, (для Росс1И представители И Шгейнъ и К о., Пгтроградъ, 
Можайская, 18).

I Очищенный картофель до дальнейшей работы должно держать въ 
хоподнои воде, ибо иначе на воздухе поверхность его быстро темнеетъ 
(вспедств)е окисления) Затемъ картофель измельчаютъ. П змсм ченье  
картофеля--разрезываше— можно производить двояко: на кружки или 
въ лапшу: первое менее практично, чЬмъ второе, ибо такъ нарезанный 
картофель сохнетъ дольшё\ Резку картофеля лучше производить осо­
бой машиной— корнерезкой, такъ какъ при ручной резке (ножами) 
трудно получить кусочки одинаковой толщины, что важно для равно­
мерности сушки. На рис. 40 изображены две ил 1С]>нм;иа;ахъ корне­
резки, имеющая вертикальный ножевый дискъ, вращаемый рукояткой. 
Машинки эти привинчиваются къ столу. Оне весьма дешевы (меньшая—

Рис. 40. Американская корнерезка для измельчешя овощей.

слева— прежде стоила 3 р. 50 к. и большая— спраза- 5 р. 50 к.),, и 
вполне пригодны для домашней сушки. Прюбрести ихъ можно во 
многихъ хозяйственныхъ магазинахъ. Для измельчешя картофеля можно 
употреблять также описанныя уже шинковки для капусты.Д^змельчен- 
ный картофель тщательно промываютъ въ чистой (или въ слегка по­
соленной) холодной сменяемой воде для удален:я находящейся на 
поверхности срезовъ картофельной муки, которая могла бы въ даль- 
нейшемъ обратиться въ клейстеръ. затрудняющей сушку и ухудша- 
ЮЩ1Й качество продукта. Для промывки картофеля можно употребй/ь 
корзину изъ проволочной сетки. Промытый картофель подвергается 
обварке въ чистой кипящей воде. Обварка продолжается не более
4 —5 мин. для картофеля, изръзаннаго на кружки и не более 1 'Д>— 2  
мин. для измельченнаго въ лапшу, во'обще, до техъ  поръ, пока кар­
тофель не сделается несколько мягкимъ, посветлеетъ и сварится до 
половины; готовность картофеля и конецъ обварки определяются на 
глазъ и на ощупь. Недостаточнф обваренный картофель даетъ суш е­
ный продуктъ темный, а переваренный —  прокисаетъ во время сушки 
и сохнетъ медленно. Обваренный картофель остужаютъ погружешемъ 
въ холодную воду или прямо раскладываютъ на сушильныя сита, ко-
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торыя не следуетъ застилать марлей, ибо къ ней картофель сильно 
:д>илипаетъ при сушке. Картофель сушится при температур-Ь 75 90°

(Ц., въ течеше 3- 6 час. При сушк-Ь въ русской печи картофель можно 
 ̂ вставлять въ печь довольно горячую, сейчасъ же после _вынут1я изъ 
нея хлЪбовъ. Изъ 100 фунт, сырого картофеля получается 14 - 18 фун. 
(а за границей считаютъ и до 2 2 ) сушскаго, котсрый долженъ быть одно- 
родЫаго янтарно-жептаго цв-Ьта, до некоторой степени прозрачнымъ. безъ 
темпыхъ, черныхъ прожилокъ или пятенъ, не иметь также сл-Ьдовъ 
оставшейся отъ несовершенной очистки кожуры и не быть затхлаго 
запаха. После настаивашя въ холодной воде онъ долженъ развари­
ваться въ течеше 2 5 -  30 мин настолько, чтобы быть мягкимъ и иметь 
вкусъ обыкновеннаго картофеля.

С уш ка свеклы. Для сушки употребляется свекла только столо- 
выхъ сортовъ, им-Ьющихъ темно-красную или кроваво красную окраску 
мякоти безъ широкихъ бЬлыхъ прожилокъ, которыя должны быть не 
шире сос-Ьднихъ красныхъ слоевъ; но лучшж по внешности и пита­
тельности продуктъ даетъ свекла, совершенно не имеющая бел:.хъ 
полосокъ (указывающихъ на вырождение столоваго сорта свеклы въ 
кормовой); въ крайнемъ случае допустима свекла съ розовыми поло­
сками. По строенш мякоти, свекла должна быть не ноздревата и не 
деревяниста. Корни должны быть вполне здоровые, не гнилые, не по­
битые, не помороженные. По ферме свекла можетъ бы+ь круглая, 
овальная и удлиненная‘ (веретенообразная), последняя менее выгодна, 
ибо даетъ больше отбросовъ при очистке. Раньше мытья, у свеклы 
обрезаютъ ботву (вровень съ корнемъ, захватывая даже часть головки 
корня, какъ более деревянистую часть) и тонкую часть корня до тол­
щины пальца, т. е. до толщины около по/тсвины дюйма. Затемъ корни 
тщательно откываютъ отъ земли и грязи, после чего 'очкщаютъ отъ 
кожи (оскабливашемъ или срезашемъ), что делается посредствомъ 
описанныхъ ножей и скоблилокъ (можно также употреблять и карто- 
фелечистильныя машины). При'очистке свеклы (причемъ должны быть 
вырезаны также все испорченная места и трещины) получается отбро­
совъ 10— 20°/о. Очищенную свеклу до измельчешя держатъ въ холод­
ной воде. Измельчеше свеклы ка кружки или, что лучше на лапшу 
производится такъ же какъ и картофеля. После измельчешя свеклу 
следуетъ обваривать (или пропаривать) въ течеше 1 г/ц 2  мин. для 
лучшаго сохранешя натуральнаго цвета и аромата. После этого свеклу 
накладываютъ на сушильныя сита ровнымъ рыхлымъ слоемъ (въ коли­
честве 6 — 1 2  фунт, на 1 кв. арш. сита) и сушатъ такъ же, какъ кар­
тофель, при 80—-90° Ц. (наилучшая температура 85°), причемъ сушка 
продолжается 3 - 6  час. Высушенная свекла должна иметь фюлетовый 
или темно-фюлетовый, красный йли темновато-красный цветъ. Готов­
ность сушеной свеклы, узнаютъ такъ: взять изъ сушилки горсть свеклы, 
несколько обветрить ее на воздухе, пересыпая съ руки на руку и 
тогда уже ощупывать —  готовая свекла на ощупь не должна быть 
влажна. Изъ 100 ф сырья получается 11 — 17 ф. сушенаго продукта 
(чаще 1 2 ‘/2)

Суш  на моркови. Морковь для сушки должна быть изъ столовыхъ 
сортовъ съ вполне развитымъ корнемъ, т. е. обыкновенная длинная 
морковь, а также имеющая короткий корень (каротель).



Наилучшш продуктъ даютъ сорта съ яркокрасной мякотью и почти 
неимеющёе сердцевины; сорта же съ бледно-окрашеннымъ мясомъ и 
съ бледно-желтой или зеленовато-желтой сердцевиной даютъ сушеный 
продуктъ худшаго качества, похожш на лежалый и заплесневелый. 
Морковь должна быть плотная (должна въ воде не плавать, а тонуть), 
не проросшая, съ гладкой поверхностью, безъ наростовъ, безъ чер- 
ныхъ пятенъ или загнившихъ местъ, не побитая морозомъ, не зара­
женная червоточиной и белъ повреждений насекомыми; при сгибаши 
руками морковь должна ломаться, а не гнуться, при этомъ на изломе 
долженъ быть зам-ктень морковный сокъ въ виде росы. Запахъ мор­
кови долженъ быть ароматный, свойственный свежей моркови, не 
затхлый и безъ пр«знаковъ плесени. Вкусъ моркови долженъ быть 
сладковатый, безъ всякой горечи. Изъ сортовъ более сладкихъ полу­
чается и сушеный продуктъ лучшаго качества. При подготовке къ сушке 
морковь прежде в^сго следуетъ тщательно промыть, очистить отъ зем-

листыхъ примесей и грязи, отрезать тонк1е 
концы, а также удалить зеленоватую часть 
головки у места ирикреплешя ботвы къ 
корню. После этого морковь очищаютъ отъ 
кожи. При этомъ у нежныхъ раннихъ сор­
товъ, ииеющихъ очень нежную кожицу,
можно даже не очищать кожу, а лишь про­
тереть корни грубымъ холстомъ (дерюгой), 
которой и сдеретъ всю кожу; если при 
этомъ морковь предварительно ошпарить 
кипяткомъ, то кожу снять будетъ еще легче. 
Поздше же или долго до сушки хранившееся
сорта, имеющее грубую кожу, очищаютъ
помощью скоблилокъ и другихъ описан- 

Рис. 41. Простая крошилка НЫХъ чистилокъ; при этомъ каротель можно 
для овощей. чистить въ картофеле - чистилкахъ. При

очистке моркови отбросовъ получается до 
] 0°/о. Очищенную и затемъ тщательно промытую морковь разрезаютъ 
на кружки или лапшу.\ Резку моркови на кружки можно производить 
также помощью простой крошилки для овошей, распространенной
въ Ярославской губ. Эта крошилка (рис. 41) можетъ быть устроена 
домашнимъ образомъ: къ одному краю деревяннаго жолоба прикола- 
чиваютъ обломокъ косы (или длинный ножъ), такъ что онъ можетъ 
подниматься и спускаться, причемъ режетъ продвигаемый рукою 
(левой) по жолобу пучекъ овощей; для удобства свободный конецъ 
этого ножа обертывается тряпкой или снабжается деревянной руч­
кой. ^Измельченную морковь опять промываютъ въ чистой водё, а 
затемъ обвариваютъ (или пропариваютъ) въ течеше 1 х/2 — 2  мин., 
ради получения более яркой окраски и лучшей сохраняемости про­
дукта. ЗатЬмъ морковь накладывають на сушильныя сита (въ коли­
честве 6 — 10 фунт. на 1  кв. арш.) и сушатъ при температуре 6 5 — 75° 
Ц. въ течеше 3 —4 час. (если морковь была обварена) и 4— 6  час. 
(необваренная). Изъ 100 ф. сырья выходить 8— 12'/г ф. сушенаго про­
дукта, который долженъ быть красноватаго цвета, на ощупь эласти- 
ченъ, не хрупокъ и иметь пр!ятный запахъ. Ц ветъ и запахъ сушеной
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моркови на воздух^, быстро теряются (морковь выцветаетъ, линяетъ) 
почему для хранешя ея нужны плотные ящики.

С уш ка рт пы и  брюквы. Эти овощи въ сушеномъ виде очень
требовательны къ услов1ямъ хранешя (подобно капусте), легко пор­
тятся и быстро начинаютъ издавать гнилостно-кисловатый запахъ.

При сушке корни очищаютъ отъ кожи, снимая ее довольно тол­
сто до самой желтой мякоти, разрезаютъ въ лапшу, обвариваютъ 
(что способствуетъ последующему сохраненш продукта) и сушатъ при 
температуре около 75° Ц.. причемъ сушка продолжается въ течеше
4— 5 час. для репы и 4— 6 час. для брюквы. Изъ 100 фунт, сырого 
продукта получается отъ 9 до 17 ф. сушенаго^

Сушка кольраби. Этотъ овощь входитъ въ составъ смеси для 
супа-жюльенъ и въ сушеном^ виде сохраняется лучше предыду- 
щихъ. Изъ сортонъ более пригодны ранше съ сочнымъ нежнымъ мя-
сомъ. а также круглые крупные сорта изъ позднихъ.

Подготовка к ъ,суш ке и самая сушка ведутся такъ же точно, какъ 
репы и брюквы, причемъ изъ 1 0 0  ф. сырья получается отъ 9 до 17'/2 ф. 
сушенаго продукта, имеющаго желтовато-белый цветъ.

Сушка пет]>угики корневой. Петрушка должна иметь белый ко­
рень безъ темныхъ и темно-коричневыхъ пятенъ, не завядшш, не по­
врежденный червями и морозомъ.

Предварительно у корней обрезаютъ ботву въ месте соединешя 
ея съ корнемъ, тщательно моютъ для удалешя грязи и затемъ осто­
рожно оскабливаютъ (скоблилкамн) кожу, стараясь снять ее возможно 
более тонкимъ слоемъ. Такъ какъ въ коже петрушки содержится очень 
много ароматическихъ веществъ, ради которыхъ петрушка и ценится, 
то можно даже, чтобы сберечь ихъ побольше, кожу съ корней не сни­
мать. а лишь тщательно промыть ихъ. При очистке отбросовъ полу­
чается до 5°/о. Вследъ за очисткой петрушку измельчаютъ на кружки 
или лапшу помощью опнсанныхъ корнерезокъ (очень удобна также и 
крошилка, изображ. на рис. 41) и затемъ, не подвергая ни мытью, ни 
обварке (ибо при нихъ выщелачивается много ценныхъ эфирныхъ маслъ), 
раскладываютъ на сушильныя сита (до 1 2  ф. на 1  кв. арш.) и сушатъ 
при температуре 50— 55° 1Д„ если хотятъ получить петрушку совер­
шенно белаго цвета, или при 70— 75° Ц., если пожелтеше петрушки 
не представляетъ недостатка и необходимо высушить ее возможно ско­
рее. Сушка продолжается 4— 6 час. При сушке въ русской печи пе­
трушку встаапяютъ въ печь тогда, когда она уже несколько остынетъ 
во 2 -ую очередь после сушки въ печи овощей, выдерживающихъ высо­
кую температуру. Изъ 100 ф. сырья получается отъ 11 до 22 фунт, 
(наичаще 1 2 %  фунт.) сушенаго продукта, который на ощупь долженъ 
быть совершенно сухъ. Сушеный продуктъ весьма хрупокъ, легко кро­
шится, почему съ нимъ обращаться нужно съ осторожностью, пока 
онъ несколько не отволгнетъ и не помягчеетъ.

С уш к а  сельдерея. Вследств1е дороговизны этого овоща, очень це- 
нимаго за его сильный ароматъ и способность давать вкусный и пи­
тательный наваръ, и свойствъ этого растешя образовывать много мел- 
кихъ корней, трудно очищаемыхъ и въ сушку обычно не идущихъ, 
выборъ соответствующаго сорта для сушки является здесь въ особен­
ности <дрлшымъ. Наиболее пригодными для сушки являются такъ на-



зызаемые яблочные  сорта, имеюице круглый шарообразный главный 
корень, несущш на конце пучекъ мелкихъ корешковъ. а также все 
сорта, огличаюицеся величиной главнаго корня и меньшимъ количе- 
ствомъ разветвлений его/

Корни должны быть вполне спелые, не поврежденные червями 
или морозами, не завядшее.„У корней обрЪзаютъ ботву, въ м есте со- 
единенёя ея съ корнемъ, и мелкее корешки (до толщины менЬе '-о дюйма). 
Отрезанные мелюе корни можно также сушить прямо съ кожей, лишь 
после тщательной промывки. С ъ  обрЪзанныхъ корней оскребываютъ 
кожу, снимая ее возможно тонкимъ слоемъ (ибо въ коже содержится 
много эфирныхъ маслъ), затем ъ ихъ промываютъ, измельчаютъ (на 
кружки или палочки) и, не обваривая,  раскладываютъ на сушильныя 
сита. Сушка сельдерея производится при температуре въ 60— 70° Ц., 
(въ русской печи— въ первую очередь, т. е. сейчасъ же после испе 
ченея хл-Ьбовъ;, въ течете  4 — 6 час., причемъ изъ 11)0 ф. сырья полу­
чается 8 — Г2 ф. сушенаго продукта, который долженъ быть чисто бь- 
лаго цвета (или съ желтоватымъ отливомъ) и на ощупь быть совер­
шенно сухимъ и упругимъ, но не ломкимъ

Для суш ки паст ернака  съ нимъ поступаютъ такъ же, какъ это 
описано для моркови, съ темъ отлич1емъ, что обварка его не подвер­

гаютъ. Сушатъ его при температуре 60 — 
70° Ц.; если температура достигаетъ 75 — 
80° Ц., то получается продуктъ пож^л- 
тевшш. Сушка продолжается 4 —  5 час. 
Изъ Ю0 фунт, сырья получается около 

Рис. 42. Кройка цикорш. Ц  ф. сушенаго продукта, по внешнему
виду чрезвычайно похожаго на сушеную петрушку.

Сушка ц и щ пя . Корни цикорея для сушки отмываются отъ грязи, 
обрезаются, причемъ удаляется самая тонкая часть корня. Затемъ ко­
рень оскабливаютъ отъ кожи и крсятъ,  т. е. тонкими острыми ножами 
разрезаюгь корень сверху почти до низу на 4 - 6  —  8 долекъ, смотря 
по толщинЬ корня. Дольки затемъ перерезаютъ на кусочки .длиною 
V -!— :,,4 дюйма (см. рис. 42). При этомъ для получешя наивысшаго сорта 
б:ълаго цикорёя поступаютъ такъ: или срезаютъ съ корня кожу вместе 
съ толстымъ слоемъ мякоти, обнажая сердцевину, которая пойдетъ въ 
сушку и даетъ вполне белый продукгъ. или при кройкь корней дольки 
вырезаютъ не насквозь, а лишь до сердцевины корня, которая отби­
рается, крошится и сушится отдельно; въ последнемъ случае у насъ 
получится цикорш 2 -хъ сортовъ: б/ьлый- изъ сердцевинной части корня 
и полубплый— изъ наружныхъ слоевъ, отличающейся отъ перваго бо­
лее темнымъ цветомъ. Наилучшей продуктъ получается при сушке ци­
кория въ сушилкахъ -  при температуре 75 • 85° или въ русской печи 
(сейчасъ же после вынуля изъ нея хлебовъ), причемъ сушка продол­
жается 4 — 5 час. и изъ 4— 5 ф. сырого корня— получается 1 ф су ­
шенаго цикорёя. тв ер д ая  какъ кость и белаго или слабо желтоватаго 
цвета. При сушке цикор1я на цикорныхъ лежанкахъ (см. рис. 29) на- 
сыпаютъ накрошенный цикорш на поверхность лежанки, которую такъ 
сильно натапливаютъ, что цикорш иногда къ ней пригораетъ. Во время 
сушки цикорш перемешиваютъ граблями. Цикорш при этомъ шипитъ 
и свиститъ отъ жары, выпускаетъ вонючш сокъ и много пара, кото­



рый удаляютъ чрезъ отверспе въ потолке избы. Черезъ 4 — 5 час, по­
лусухой цикорш ссыпаютъ на плетенки (см. рис. 35), которыя ставятъ 
на край лежанки стопкой въ нисколько ярусовъ. При небольшомъ 
тепле цикорж въ продолжеше сутокъ вполне досушивается. При такой 
сушке получается продуктъ полубелый внутри съ коричневой кожицей. 
Мнопе крестьяне сушатъ цикорий и въ ригахъ въ дыму, но при этомъ 
сг:особе получается риж лыЛ  цикорж почти чернаго цвета, съ кислымъ 
дымнымъ запахомъ и малоценный для продажи.

| Сушка лука ргъпчатпго. Для сушки употребляются только сорта 
съ  острымъ вкусомъ и сильнымъ запахомъ.

Луков'ицы должны быть сочныя, твердыя, плотныя. не дряблыя, 
не гнилыя, не поврежденныя морозомъ; оне не должны иметь на своей 
поверхности черныхъ, темныхъ гнилостныхъ прожилокъ, пятенъ, а 
также червоточины. При разрезе луковицы долженъ быть слышенъ 
сильный ароматъ, свойственный луку, при этомъ лукъ долженъ иметь 
слоистое строеше, внутри быть белаго цвета, а по краямъ можетъ

Рис. 4.3. ЛукорЪзка Герцога.

быть зеленоватымъ, но безъ стекловидности. Лукъ долженъ быть вполне 
спелый, но не переспезшш; последнж, какъ и недоспевшж, необхо­
димо сушить возможно скорее, ибо онъ долго сохраняться не можетъ 
Лукъ, хваченный морозомъ— менее остръ, становится сладковатымъ и 
темнаго цвета; промерзшж насквозь лукъ для сушки не пригоденъ. 
Предварительно сушки, лукъ необходимо очистить, что приходится де­
лать вручную ножами, ибо машинокъ для этой цели нетъ. Для этого 
на луковицахъ срезаютъ усохшую верхушку и корешки съ небольшимъ 
слоемъ мякоти и тщательно очищаютъ отъ шелухи, вырезая одновре­
менно все испорченныя места. Во время очистки и дальнейшихъ ра- 
ботъ надлежитъ соблюдать возможную чистоту, ибо мыть лукъ въ воде 
не советуется, такъ какъ онъ сильно впитываетъ воду. Очищенный 
лукъ разрезаютъ на ломтики или кружки I Это можно производить 
помощью капустныхъ шинкозокъ, но для получешя более красивой 
однообразной резки употребляютъ особыя лук^ртзки. Изъ такихъ ма­
шинокъ для небольшого производства весьма практична лукорезка Гер­
цога (рис. 43), состоящая изъ ряда ступеньчато расположенныхъ ножей, 
разрезающихъ толкаемую лукозицу на равной толщины 3 — 5 миллим, 
кружки. [Измельченный лукъ не обваривается *) а прямо накладывается

•■■) Заграницей (во Францш) р-Ьпчатый лукъ считаютъ необходимымъ обвари­
вать перевъ сушкой.
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на сушильныя сита (до 1 0  ф. на 1 кв. арш. сита) и сушится при темпе­
ратуре до 90° Ц. (наилучше при 7 5 — 80° Ц.), причемъ легкое подго­
рание (или поджариваше) лука не составляетъ большого вреда, хотя 
вообще, правильно высушенный лукъ долженъ быть однородная желто­
в а т а я  цвёта, пригор-Ьвпйй же долженъ быть ж е л т а я  цвета съ легкимъ 
красновато коричневымъ отт’Ьнкомъ. Сушеный лукъ безъ свойственная 
свежему луку запаха, а также съ запахомъ затхлости, б у р а я  цвета, 
или же имёющш на своей поверхности пятна бураго или чер н ая цвета, 
прожилки и следы оставшейся отъ несовершенной очистки шелухи 
считается плохимъ. Изъ 100 ф. сырья получается I I — 15 фунт, (сред­
нее 1 2 1/з Фунт.) сушенаго продукта, который, подобно капусте, на воз­
духе быстро влажн'Ьетъ. Сушеный лукъ идетъ во все смеси сушеныхъ 
овощей. Сушка лука продолжается 3-- 6  часД

С уш ка лука-поррея .  Этотъ овощь весьма ценится за свой аро- 
матъ и пикантный вкусъ. Для сушки следуетъ брать более крупные 
сорта, съ луковицами вполне вызревшими, плотными, крепкими, не 
загнившими, не покрытыми слизью. Самой ценной частью поррея 
является нижняя белая часть луковицы и стебля, хотя въ сушку 
идетъ все р астете.  При подготовке удаляютъ мелюе корешки, по- 
желтЬвиле и испорченные листья, а также жесткёя верхняя части 
зеленыхъ листьевъ. После этого лукъ тщательно моютъ, чтобы уда­
лить землю и песокъ, находящшся между листьями. Обмытый поррей 
укладываютъ въ наклонномъ положенш рядами, чтобы стекла вода. 
Затемъ поррей разрезаюгь на три части: въ первую идетъ самая 
нижняя белая часть луковицы и стебля, называемая „белой нонп<ой“ , 
во вторую— бледнозеленая часть стебля „ 2 -й сортъ “ и въ третью—  
зеленые листья —  3-й сортъ „зеленое перо". Разделеше поррея на 
сорта необходимо делать не только вследствёе равноценности каж­
д а я  сорта, но также и потому, что каждый сортъ нуждается въ осо- 
быхь услов1яхъ сушки. После этого каждый сортъ отдельно ре- 
жутъ на мелкёе кусочки или обрубки, толщиною ]/2 — 1 сант. Это 
можно производить ножами въ ручную. Измельченный поррей накла­
д ы в а ю т  на сита и сушатъ при температуре 45— 50° Ц., если это пер­
вый сортъ, 50— 60°— если второй, и 60— 65°, если сушится третш 
сортъ; продолжительность сушки о'гъ 5— 6  ч. (для 3-яго сорта) до
о— 12 час. (1-й сортъ). Выходъ сушенаго продукта зависитъ отъ коли­
чества 1 -го сорта: чемъ его больше, темъ и выходъ больше, наичаще 
изъ 100 ф. сырья получается 10— 15 ф. сушенаго продукта (въ сред- 
немъ

Суш ка чеснока, производится въ овинахъ, ригахъ, на цикорныхъ 
сушилкахъ или на полатяхъ русской печи. Для этого луковицы связы- 
ваютъ въ гирлянды или пучки и развешиваютъ на полатяхъ, где ихъ 
и оставляютъ на 5— о недель, пока оне не просохнуть настолько, 
чтобы луковица, сжатая въ руке, распадалась на отдельные зубчики, 
которые должны быть „въ рубашке1*, т. е. въ сухой пленке. Изъ 10 ф. 
сырого получается 7 ф. сушенаго чеснока.

\С у ш ка зелени.  Сюда относятся лиственныя части петрушки, сель­
дерея, укропа и др. растеши. Зелень для сушки должна быть зеленаго 
цвета, не почерневшая, не загнившая, не ослизлая и не испорченная. 
Чемъ моложе зелень, темъ она лучше; поэтому сборъ зелени для сушки



лучше производить не сразу, а постепенно, по мЬр-Ь выросташя листьевъ. 
Собирать зелень следуетъ въ сухую погоду, а послЬ дождя тогда лишь, 
когда она обсохнетъ; при этомъ всю собранную зелень сл-Ьдуетъ пере­
сушивать въ тотъ же день, ибо иначе она завянетъ и даетъ худцлй 
продуктъ. Всякую зелень для сушки следуетъ вымыть, если она грязна, 
загЬмъ обсушить, отобрать вс-Ь пожелгЬвчпе и испорченные листочки 
и толстые стебельки, которые слишкомъ долго сохнутъ* въ сушку 
берутъ по возможности только листовыя пластинки. ЗатЬмъ зелень 
измельчается помощью описанной крошилки (рис. 41), или простыми 
ножами. Посл-Ь этого зелень накладываютъ на сушильныя сита рыхлымъ 
толстымъ слоемъ толщиною въ I 1/’ — 2  вершка, причемъ сверху при- 
крываютъ р-Ьдкой марлей, чтобы зелень не разлеталась по высыхаши. 
При сушк'Ь въ русской печи зелень можно вставлять въ печь во 2 -ую 
очередь, т. е. посл-Ь того, какъ въ печи была высушена порщя овощей, 
требующихъ для сушки большаго жара, или же сушатъ зелень на 
полатяхъ русской печи. При сушк-Ь на кухонной плигЪ зелень наилучше 
сушить на подв-Ьшенныхъ надъ плитой рЬ>шетахъ. Зелень сушится до 
совершенно сухого состояния— на ощупь должна быть суха и должна 
крошиться— ибо на воздух-Ь очень быстро отходитъ и становится мяп<ой.

1 У к ропъ  годенъ лишь въ возрастЬ до начала образовашя ц й т -  
ковыхъ почекъ, не слежавгшйся, не затхлый; съ листьями темнозеле- 
наго цв-Ьта, безъ желтизны по краямъ, безъ б-Ьлесоватаго налета и 
паутины. У собраннаго выдергивашемъ изъ земли укропа сл-Ьдуетъ 
обрезать корешки вм-Ьст-Ь съ нижней деревянистой частью стебля. 
Сушка укропа производится при температур-Ь 40— 45° Ц., но при силь­
ной вентиляцж лучше температуру держать повыше до 70° Ц., причемъ 
продолжается часа 2. Изъ 100 ф. сырой травы получается 3— 6 (чаще 
5) фунт, сушеной зелени

П ет руш ка.  Можно обрывать листья съ корневыхъ сортовъ 
петрушки, но лучший продуктъ даютъ сорта специально лиственные. 
У листьевъ обр-Ьзаютъ бол-Ье толстую часть стеблей. Сушка этой 
зелени производится при температурь 60 -75° Ц. и продолжается 
1 —  2 часа. Изъ 100 ф. сырья получается 2 '/2— 5 ф. сушенаго продукта.

Сельдерей. Зелень его можетъ быть собираема съ корневыхъ 
сортовъ, но лучше разводить для этой ц-Ьли спещально лиственные 
сорта. У листьевъ обрЬзаютъ почти весь стебелекъ (до самой листовой 
пластинки), ибо они зд-Ьсь очпнь толсты. Сушка этой зелени произ­
водится при температур^ 40— 50° Ц., причемъ продолжается до 3 хъ 
часовъ. Изъ 100 ф. сырья получается 3 — 7 ф. (чаще 6 ) сушенаго про­
дукта.

Л 1п и н ат ъ  долженъ быть собранъ возможно молодымъ, до обра­
зовашя растешемъ с-Ьменного стебля. Сушится онъ цЬльными листоч­
ками при температурь 50° Ц. въ течеше 2 час. и изъ 100 ф. сырья 
даетъ 5 — 8 ф. сушенаго продукта.

Ш авель  долженъ быть собранъ тоже молодымъ до образовашя 
сЪмяносовъ. Сушится тоже цЬльными листьями, но при температур-Ь не 
выше 30— 40° Ц., ибо иначе разрушается содержащаяся въ немъ 
щавелевая кислота. Сушка продолжается 1 '/2— 2 часа, причемъ изъ 
100 ф. сырья получается 5 — 7 ф. сушенаго продукта. Шпинатъ и щавель 
служатъ для приготовлешя зеленыхъ щей.
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Жгучая крапива, растущая повсеместно въ дикомъ виде ка сор- 
ныхъ местах/ь., и появляющаяся ранней весной, можетъ служить для 
приготовления борща ^Собирать следуетъ только молодую крапиву, 
достигшую не более 3 вершк. въ высоту, причемъ самая молодая, 
имеющая- еще буро-зеленоватый цветъ, даетъ наилучшш продуктъ. 
Сушить крариву следуетъ при температуре до 50° Ц., причемъ сушка 
продолжается часа два и изъ 100 ф. сырья получается 5 — 6 фунт. 
,-ушенаго продуета^

Сушка зелен ага горошка. Для сушки пригодны сорта гороха для 

лущешя, т. е. те ,  у которыхъ въ пищу употребляются только зерна, 
тогда какъ стручья, по своей жесткости, не съедобны. Наилучшими для 
сушки являются сорта съ сладкими зернами, долго сохраняющими свою 
сладость к не изменяющими своего цвета при обвариванш и сушке. 
Буреющж гсрошекъ даетъ сушеный продуктъ малоценный. Въ Россш, 
для сушки зернами, наилучшимъ считается горохъ „Ростовскш высо­
кий для лущен1я“ (белопятый). Для сушки горохъ собираютъ въ то 
время, когда зерна зелены и сладки; побвлевцля зерна для сушки не 
годятся. Лучше всего употреблять свежесобрцнные. стручья, ибо при 
долгс.временномъ храненш горошекъ теряетъ свои качества. Если прихо­
дится сохранять, но не долее какъ 5 - 6  дней, то стручья следуетъ 
держать въ холодномъ м есте въ темноте (ибо отъ света горошекъ 
портится). Передь сушкой стручья лущатъ, т. е. отбирпотъ изъ нихъ 
зерна. Лущеше обычно производится вручную, причемъ въ отбросъ 
идетъ 50— 80°'о отъ веса стручьевъ въ виде шелухи, которая пред- 
ставляетъ изъ себя весьма хорошш кормъ для скота

Вылущенный горохъ следуетъ разсортировать по степени круп­
ности и спелости зеренъ; это делается описаннымъ на стр. 23 спо- 
собомъ. Отсортированный горошекъ подвергается обварке, которая про­
изводится обычно въ воде соленой (кладутъ 1/а— 1 ф. соли на 1 ведро 
воды) или сдобренной содой, солью Виши или др. веществами, спо­
собствующими закреплешю зеленаго цв?га зеренъ.

Обваривается горошекъ до т е х ъ  поръ (каждый сортъ отдельно), 
пока онъ не станетъ темно зеленымъ, немного сморщится и хотя сде­
лается довольно мягкимъ, но на вкусъ еще останется сыроватымъ. 
Обварка продолжается въ зависимости отъ сорта горошка отъ 3/о ми­
нуты (для самаго мелкаго горошка) до 5 минутъ (для самаго грубаго 
горошка). При обварке горошекъ следуетъ помешивать, чтобы все 
зерна равномерно обварились.

Обваренный горошекъ немедленно остужается погружешемъ въ 
холодную быстро сменяемую чистую воду. Это остужеше способствуетъ 
морщинистости горошка и сохранешю имъ зеленаго цвета. Охлажден­
ный горошекъ откидываютъ на решето, чтобы стекла вода, а затемъ 
разсыпаютъ на холсте въ затененномъ хорошо проветриваемомъ месте, 
где оставляютъ на часа, чтобы горошекъ несколько прочахъ (за­
вялился). После этого уже приступаютъ къ сущке горошка.

Горошекъ (опять таки каждый сортъ отдельно) раскладываютъ 
на сита и ихъ вставляютъ въ русскую печь слабо нагретую, или въ 
сушилку, нагретую до температуры 40— 45 Ц°., въ которой оставляютъ 
на 2 — 21, 2 часа. По прошествш этого времени горошекъ вынимаютъ 
изъ сушилки, остужаютъ въ прохладномъ темномъ месте, где и оста-



зляютъ на 2  — 2 ‘Л> часа (въ т е ч е т е  коихъ въ с у ш и л к а м * ^  
рая парт1я горошка) Это остуживаше горошка способкйуб^ъ сморщи/ 
в а н т  зеренъ. Затемъ этотъ горошекъ опять в с т а в л я й т е с ь  сушщжу ' 
нагретую до температуры уже повыше, именно до 50", И’-.зд’Ъс^ о^ч%- 
зляютъ еще на 2 — часа,  по прошестзш коихъ горошекъ’б^детч» со­
вершенно готовъ. Гораздо чаще для сушки горошка пользуются ка­
фельной лежанкой или кухонной плитой.

Определить готовность сушенаго горошка можно слсдующимъ 
образомъ: взявъ въ горсть горошка, сильно сжимаютъ его— если горо­
шекъ высохъ, какъ следуетъ, скъ сжимается въ комокъ, если не до 
сохъ— зерна мягки, мнутся и не пристаютъ одно къ другому, если го­
рошекъ пересохъ- онъ жестокъ, не сжимается въ комокъ и разсы- 
пается. Правильно высушенный горошекъ долженъ иметь матовый бар­
хатный текнозеленый цветъ, морщинистую форму, пр1ятный сладкш 
вкусъ и ароматъ. Горошекъ, имЪющш коричневЫя точки— переваренъ 
при обварке, а св-Ьтлозелеяый цветъ горошка указываетъ не недоста­
точность обварки. Пересушенный горошекъ им-Ьетъ желтоватый цветъ, 
причемъ, если температура въ сушилке была слишкомъ высока, то го­
рошекъ прюбретаетъ рыжеватый оттенокъ. Потемн-Ьше или побурешо 
горошка часто указываетъ и на то, что обварка велась недостаточно 
чисто, въ плохо луженомъ или въ грязномъ котле или въ редко смЪ; 
пяемой воде. Высушенный горошекъ подвергается сортировка по ве­
личине зеренъ, причемъ горошекъ разделяется на 5 —  8 и даже 12 
сортовъ. Изъ 100 фунтовъ сырого горошка получается отъ 25 до 
40 фунтозъ сушенаго горошка.

Сушка стручьевъ гороха. Для сушки стручкомъ выбираютъ 
сорта изъ группы сахарныхъ или стручковыхъ сортовъ (напр. Коло- 
НИСТСК1Й. Ростовскж сахарный и др.). т .  е. таюе, у которыхъ стручья 
сладюе, мясистые, безъ внутренней жесткой подкладки (пленки), безъ 
твердыхъ наружныхъ волоконъ и пригодны для еды не только въ 
молодомъ, но и въ более старомъ возрасте. Хотя нужно заметить, 
чъмъ моложе и нежнее стручекъ, темъ онъ вкуснее и темъ дороже 
ценится.

При подготовке къ сушке у стручьевъ удаляются чашечки и ост­
рые носики— обр-Ьзатемъ таковыхъ, а также волокна съ реберъ стру­
чьевъ. Затемъ стручья шинкуются на кусочки длиною 1— 2 сантим., 
что можно делать или ножемъ или, крошилками, изображ. на рис. 2 1  
и 41. Посл^ измельчешя стручья обвариваются въ солоноватой воде 
въ те ч е те  1 — 3 мин.. а затемъ раскладываютъ на сушильныя сита 
и сушатъ при температур^ 60— 75" Ц., при чемъ сушка продолжается 
отъ 3 до 4 часовъ. Въ русской печи сушить можно сейчасъ же после 
вынут!л изъ печи хлебовъ. Изъ 1С0 фунт, сырыхъ стручьевъ полу­
чается 13— 16 фунт (чаще 15 фунт.) сушенаго продукта,

Суш ка бобовъ. Бобы сушатъ большей частью стручьями и реже — 
зернами. Для сушки стручкомъ наиболее пригодными являются моло­
дые зеленые стручки бобовъ (фасоли), отличающиеся нежнымъ вкусомъ 
и не содержание грубыхь волоконъ. Лущильные сорта мало пригодны 
для сушки, но иногда сушатъ ихъ молодыя зерна. Подготовка къ 
сушке— очистка, шинкование и обварка производятся совершенно такъ 
же, какъ и для стручьевъ гороха.



Сушка бобовъ производится при температурь отъ 60 до 80° Ц. 
(наилучше при 75° Ц.); при болЪе высокой температур^— бобы теряютъ 
свою зеленую окраску и становятся коричневатыми, при слишкомъ же 
низкой температур^— продуктъ прокисаетъ и 6 -ЬлЬетъ. Продолжитель­
ность сушки отъ 3  до 6 час. Изъ 100 фунтовъ сырыхъ стручьевъ по­
лучается отъ 1 0  до 1 2  фунтовъ (чаще П 1̂  фунт.) сушенаго продукта, 
который долженъ быть зелено матоваго цв-Ьта.

С уш ка томатовъ. Для сушки пригодны всЬ съедобные сорта то- 
матовъ, но наибол-Ье выгодны красномясые, не содержаице большого 
количества зеренъ, легко при томъ отд-Ьляемыхъ отъ мяса, и мясистые.

Томаты должны быть вполн-Ь зр-Ьлы, не гнилые, не поврежденные 
насекомыми, безъ червоточины и иныхъ признаковъ порчи. Для сушки 
томаты прежде всего, если они грязны, вытираютъ тряпкой, затЬмъ 
ошпариваютъ кипяткомъ, Посл'Ь чего снимають кожу помощью про­
стого ножа. Зат-Ьмъ плоды разрЬ.заютъ на половинки (если они мелкёе), 
четвертушки или восьмушки (если они крупные) и острой ложечкой 
удаляютъ сЬиена. У томатовъ недозр-Ьлыхъ с'Ьмена при этомъ отде­
ляются легче, и съ меньшимъ количествомъ мякоти, ч’Ьмъ у зр-Ьлыхъ. 
Зат-Ьмъ томаты раскладываютъ на сушильныя сита, которыя должно 
нредварительно прикрыть плетенкой изъ прутьевъ, такъ какъ при 
сушк-Ь томаты къ металлическимъ ситамъ сильно прилипаютъ., Сушку 
томатовъ ведутъ сначала при невысокой температур-Ь для подвяливашя 
ихъ (если возможно, то сначала сушатъ на солнц-Ь или на 'полатяхъ 
русской печи;; посл-Ь завяливашятемпературу поднимаютъ до 70 —80° Ц. 
(или вставляютъ въ русскую печь посл-Ь хл-Ьбовъ), при которой су­
шатъ большую часть времени, но въ конц-Ь сушки температуру пони- 
жаютъ до 50° Ц. во избежаже пригорашя. Во время сушки необхо­
димо томаты неоднократно пошевеливать, передвигать или перевора­
чивать, во изб-Ьжаше прилипания ихъ къ ситамъ; въ м-Ьстахъ прили- 
пашя томаты прюбр-Ьтають бол-Ье темный цв-Ьтъ, ч-Ьмъ въ остальныхъ 
м-Ьстахъ. Сушка продолжается 6 — 12 час., причемъ готовый продуктъ 
долженъ им-Ьть темнокрасный цв-Ьтъ, быть сухимъ, но не ломкимъ и 
при сжиманж долженъ гнуться и свертываться. Изъ 100 ф. сырья 
получается 6 — 7 фунт, сушенаго продукта.

I С уш е,те гуибовъ. Для сушки идутъ всевозможные грибы:— б-Ьлые,—  
краснь.е. масленики, козляки, подберезовики, опенки, счорчки ч пр.; 
шампиньоны и трюфели сушатся очень р-Ьдко. При этомъ изъ всЬхъ 
грибовъ въ сушку идутъ по величин-Ь средше и крупные. Посл-Ь отсор­
тировки, сл-Ьдуетъ отр-Ьзать у грибовъ корешки совс-Ьмъ, или такъ, 
чтобы у шляпки оставался отрубокъ не больше 3/-1 верш, величиною. 
Грибы для сушки не моютъ, а перетираютъ влажнымъ полотенцемъ. 
Посл-Ь этого грибы кладутся слоемъ ( Р /2 —  2. верш.) на подъ не 
очень горячей русской цечи, гд-Ь и сушатся. При этомъ грибы пачкаются 
въ зол-Ь, часто пригораютъ, почему впоелЬдствш при варк-Ь получають 
горькш вкусъ; часто также при этомъ они или пересушиваются, или же не 
досушиваются — и то и другве даетъ одинаково малоцЬниый продуктъ.

При правильной  сушкЬ грибовъ, различается въ ней два перюда:
1) Перюдъ провяливашя гриба; оно должно происходить при бол^е 
низкой температурь, въ среднемъ 50° Ц. 2) Перюдъ досушивашя гриба, 
протекающш при бол-Ье высокой температур-Ь, при 70° Ц. Периоды



эти могутъ следовать другъ за другомъ или немедленно, или съ нЬко- 
торымъ промежуткомъ времени (но не более сутокъ); но, если воз­
можно, лучше этого перерыва не делать, такъ какъ провялившшся 
грибъ довольно сильно притягиваетъ влагу изъ воздуха и сыр-Ьетъ. 
Конецъ 1-го перюда —  провяливашя гриба —  узнаютъ потому, что 
грибъ, еще сыроватый на ощупь, гибокъ и при сжиманш уже не 
выпускаетъ сока. Конецъ-же 2 -го перюда досушки— определяется по 
тому, что грибы делаются хрупкими, легко ломаются и получаютъ 
беловато-желтый цветъ. Последнш, впрочемъ, находится въ большой 
зависимости отъ самихъ грибовъ, почему сушеный грибъ, можетъ быть 
более светлаго, почти белаго цвета; таковы сорта сушгеныхъ грибовъ 
„ироо?бЛб“ , получающаяся изъ молодыхъ свежихъ грибовъ,—  и более 
желтаго (часто даже желто-зеленаго) цвета —  г эюелтякъ“ '— изъ старыхъ 
грибовъ. Недосушенные грибы при со'раненш скоро плесневеютъ. Пере- 
сушенный-же гркбъ при брссаши сбъ полъ „звенитъ* , вследств1е край­
ней своей сухости. Такой грибъ приходится употреблять для приго­
товлешя грибного порошка.

Сушка грибовъ въ русской печи производится такъ: Предвари­
тельно грибы (отсортированные, очищенные и т. д.) нанизываются на 
тонк1я спицы изъ дерева, или луженой проволоки, причемъ каждый 
грибъ прокалывается ею вдоль центральной оси (отъ центра корня—  
къ центру шляпки). Спицы съ грибами кладутся на деревянную под­
ставку, сделанную въ виде какъ бы основы двускатной крыши, въ 
3,4 арш. шириною и до 1 арш. .длиною, Такихъ клетокъ ставится въ 
печь 3 — 4, смотря пс ея объему, и грибъ провяливается въ печи при 
температуре 45 55° Ц.: на другой день въ той же печи его досушиваютъ
при температуре 65— 75° Ц. Но и при этомъ улучшенномъ способе 
сушки, хотя грибы не грязнятся и .не пригораютъ, продуктъ получается 
очень неравномерно высушенный, теряетъ отчасти свой ароматъ. По­
этому обыкновенно сушку въ печахъ соединяютъ съ предварительнымъ 
провяливашемъ дна солнце. При этомъ способе получаются душистые 
грибы. Этотъ способъ состоитъ въ следующемъ: Грибы нанизываются 
на тонк]я бечевки, такъ, чтобы внизу были самые мелме, а кверху 
все крупнее (или наоборотъ), причемъ грибы прокалываются иголкой 
посредине шляпки, сквозь корешокъ; на каждую „вязку*  приходится 
не менее 60 грибовъ различной величины. Вязки эти вешаютъ на 
солнце и сушатъ до гЬхъ поръ, пока грибы не провялятся. После 
этого, для досушки, помещаютъ грибы въ печь, въ легкш духъ (около 
60- 75° Ц.), и сушатъ до конца. В ъ печи, при этомъ, грибы следуетъ 
класть на солому, разстилаемую слоемъ по поду ея, чтобы они не 
пачкались и не пригорали.

Этотъ второй способъ имеетъ тем ъ большее значеше для насъ, 
что полная сушка гриба на солнце въ Северныхъ областяхъ Россш 
редко удается, такъ какъ главный сборъ ихъ бываетъ подъ осень, 
когда салнечныхъ дней очень мало; кроме того онъ экономнее предъ- 
идущаго на дрова, такъ какъ перюдъ провяливашя не требуетъ затратъ 
топлива, пользуясь безплатными лучами солнца, причемъ не такъ часто 
бываетъ пересушка.

При производстве сушки въ сушилке грибы (отсортированные, 
очищенные и, если нужно, нарезанные) насыпаются на сито слоемъ
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не толще 1 верш, и для провяливашя подвергаются въ течение 3 — 4 
часовъ температур^ въ 40— 50° Ц. Для досушивашя же, продолжаю­
щ аяся  тоже 3 — 4 часа, температура внутри сушилки держится въ 60—  
70° Ц При сушкЬ> грибовъ изъ 100 фунт, сырья получается 10 — 12 ф. 
сухихъ грибовъ.

Производство сушки для всехъ грибовъ совершенно одинаково; 
некоторое исключеже составляютъ, впрочемъ, опенки и сморчки, для 
сушки которыхъ температура должна быть на 5 — 10° ниже указанной. 
Кроме того, такъ какъ корни у опенокъ, при сушке получаются очень 
твердыми, то при подготовке грибовъ къ сушенко необходимо обрезать 
корешки возможно короче. \

Различаютъ следующёе сорта белыхъ грибовъ:
1-й сортъ— Ярославская ш ляпка  (цена до 50 руб. за пудъ *) и 

Судиславстс грибы  (цена до 40 р. за пудъ); въ этотъ сортъ входятъ 
одне только шляпки (безъ корешковь), отличающаяся снизу белымъ, 
сверху светло-коричневымъ цветомъ, прёятнымь ароматомъ и сладко- 
ватымъ вкусомъ. Эти грибы получаются при правильной сушке на 
с*лнце, съ досушкой въ печахъ на соломе, или въ сушилкахъ

2-й сортъ (32— 38 р. за пудъ),— грибы правильной сушки но 
выросшее на. юге или западе Россш (напр., польскёе грибы); они 
отличаются сероватой снизу и темно-коричневой сверху шляпкой, 
меньшей ароматичностью и меньшею сладостью, чемъ первый спртъ.

3-й сортъ белых-ь грибовъ, это — такъ назыв., „ т у к н ч .т а 1' , пред­
ставляющая ничто иное, какъ фальсификацию Ярославской шляпки: 
сушеные корешки белаго гриба прздерживаются несколько минутъ 
надъ парвмъ чтобы слегка отмякли, после чего расплющиваютъ ихъ 
между двумя досками и придавъ видъ шляпки, нанизываютъ на белую 
нитку въ перемежку со шляпками 1 -го и 2 -го сорта.

Перенизка бываетъ „легкая*■ и „тяэюелая*, смотря по тому 
сколько нанизано корешкозъ; первая получается при перенизке черезъ 
два въ третш (т. е. на ! шляпку 2 — 3 корешка), тяжелая же— при 
перенизке въ пятый-шестой (т. е. на 1 шляпку 5 — 6 корешковъ). 
Продаются эти грибы по 22 -28 р. за пудъ.

4-й сортъ— известенъ подъ назвашемъ „ж елтякъ". Сюда входятъ 
старые, крупные червивые грибы, низъ шляпки у коихъ бурожелтаго 
цвета, а вэрхъ почти черный или темно-буро-коричневый. Продаются 
они по цене 1 0 — 1 2  р. за пудъ.

Засимъ слЬдуютъ, такъ назыв., „черные'грнбы*:  козляки, масле­
ники, по."берззовики и пр., нанизанные на мочалу. Наконецъ, къ 
самымъ низшимь сортамъ относятся грибы плохой крестьянской сушки, 
продаваемыз наравне съ сушеными корешками, по 4 - 5  р. за пудъ.

Все корешки, отрезаемые при сушке грибовъ, можно также 
высушивать отдельно, -образуя особый сортъ сушэныхъ грибовъ, хотя 
и невысокаго качества, но з н о  очень дешевый.

\^Сп))вшпи для сушки очищаютъ, обрезаютъ, затемъ режутъ на 
мелюек^сочки. р».складыза:отъ на сита слоемъ не толще 1 верш 
и сушатъ въ дза прёема, т. е. 2 — 3 часа провяливаютъ при темпера

*) Ц-Ьны приводятся лишь для иллюстрации т-Ь, которыя {были въ Веллкомъ 
посту 1903 года въ Петроград-Ь,.



тур-Ь въ 40 - 50° Ц., а затемъ дооушиваютъ въ т еч е те  тоже 2- -3 
часовъ при температур-Ь 60 •• 70° Ц.

Ю°/0-я прибавка къ корешкамъ шляиокъ (такъ же нашинкованныхъ, 
какъ и корешки) даетъ продуктъ болЬе высокаго качества, ч-Ьмъ безъ нея.

Такъ какъ сушеные грибы, Бсл-Ьдстз1е своей твердости, требуютъ 
болЬе или менЬе продолжительнаго приготовлешя, а, съ другой стороны, 
при сушке ихъ всегда можетъ быть нисколько пересушенныхъ грибовъ, 
то мнопя хозяйки и повара часть, по крайней мЬрЬ, сушеныхъ гри­
бовъ, обращаютъ въ грибной корилчокъ.

Въ томъ случае, если грибы сушатъ съ ц-Ьлью обратить ихъ въ 
грибной порошокъ. лучше заранЬе, передъ сушкой, снять съ грибовъ 
(шляпокъ) верхнюю темную кожицу и вырезать нижшя складки (напр., 
у шампиньсновъ), такъ какъ все это придаетъ порошку темный цвЬтъ. 
Конечно, при случайной надобности обращать грибы въ порошокъ 
приходится мириться съ темнкмъ, а не чисто-б’Ьлымъ цвЬтомъ его; на 
вкусъ и питательность порошка кожица не вл1яетъ.

Для приготовлешя грибного порошка необходимо, чтобы грибы 
были пересушены- „звени .т и. такъ какъ иначе трудно было-бы расто­
лочь ихъ. Смолотые (въ кофейной мельницЬ) или мелко истолченные 
въ порошокъ (въ ступке), грибы просЬиваютъ сквозь частое сито и, 
всыпавъ въ бутылки, закупориваютъ послЬдшя, заливая поверхъ пробки 
смолкой. При этомъ полезно къ порошку изъ б%лыхъ грибовъ при­
бавлять небольшое количество порошка изъ шампиньоновъ, опенокъ. 
сморчковъ. и пр. сильно ароматич:-:ыхъ грибовъ.

Такой порошокъ можетъ сохраняться въ сухсмъ м-ЬсгЬ очень долгое 
время. Онъ очень удобенъ для приправлешя суповъ, грибныхъ соусовъ 
и пр. к ’ ’ " только грибной запахъ и вкусъ и не

Пюре  (или гЬсто) представляетъ изъ себя однородную одноцвет­
ную массу, состоящую изъ мелко измельченной мякоти овощей, про­
тертой сквозь частой сито и освобожденной отъ кожицы, сЬмянъ и 
др. твердыхъ частицъ.

Въ вид-Ь пюре можно заготовлять въ прокъ зелень шпината, 
щавеля и т. под., тыкву, дыню, морковь и некоторые др. овощи, но 
въ особенности этотъ способъ применяется и разработанъ для заго­
товки томатовъ. Поэтому, хотя въ Север. области довольно рЬдко 
оказывается возможнымъ имЬть томаты достаточно дешевые, чтобы 
былъ смыслъ превращать ихъ въ пюре, но вкратц-Ь я опишу пригото­
влеше пюре изъ томатовъ.

Для заготовки пюре слЬдуетъ употреблять томаты (помидоры) 
вполн-Ь зрелые или п е р е с п е е т е ,  но во всякомъ случа-Ь созрЬвцле 
на кусте, а че въ лежке (при дозариванш), летняго или ранняго 
осенняго сбора, ярко красныхъ мясистыхъ сортовъ не загнившие, не 
заплесневшие, безъ червоточинъ и не пораженные грибными болез­
нями. Томаты должны употребляться въ дело свеже собранными или 
пролежавшими досле сбора не болЬе 1 2  часовъ, причемъ сохраняться 
томаты до варки изъ нихъ пюре должны не въ кучахъ, во избЬжаше

нужны

8. Заготовка въ прокъ овощей въ  вид-Ь пюре.



закисашя ихъ. Предварительно переработки томаты должны быть тщ а­
тельно отмыты въ чистой воде отъ грязи и пыли. Мытые томаты 
следуетъ разломать или разорвать на части или раздавить, после 
чего размягчить горячимъ способомъ посредствомъ разваривашя въ 
простой (медной) кастрюле или котле съ небольшимъ количествомъ
воды и при непрерывномъ пом-Ьшиванш во избежаше пригорашя.
Вполне возможно произвести размягчеше томатовъ холоднымъ спо­
собомъ посредствомъ солешя (квашешя) ихъ, для чего разорванные 
или разрезанные на части томаты складываютъ послойно въ чистый 
боченокъ, пересыпая ихъ солью, которой берется до '/з фунта на 1 ведро 
томатовъ, до наполнешя боченка, который сверху накрываютъ холстомъ 
и ставятъ въ погребе, где оставляютъ до полнаго размягчешя томатовъ.

Размягченные горячимъ или холоднымъ способами томаты про­
пускаются чрезъ протирочную машину для отделешя томатной мякоти

отъ семячекъ и кожицы. Для протирки мо­
жно употреблять редк1я волосяныя или гу- 
стыя лыковыя решета —  при ручномъ произ­
водстве, но гораздо быстрее протираше тома­
товъ производится съ помощью протирочныхъ 
корытъ или протирочныхъ машинъ. На рис. 44 
изображено простое протирочное корыто , у 
котораго дно заменено густой медной или 
никкелевой сеткой. Накладываемую В1у корыто 
массу съ помощью валька протираютъ сквозь 
эту сетку, причемъ прошедшая сквозь сито 
масса падаетъ въ подставленный подъ коры- 
т о г о  сосудъ, а въ корыте остаются семена и 
ножица томатовъ.

На рис. 45 изображена протирочная  
м аш и нка  иного типа, въ которой размягченные 
томаты вкладываютъ въ цилиндрическш дере­
вянный сосудъ, дно котораго сделано изъ мед­
ной, никкелевой или 
волосяной сетки. Для 
протирашя массы слу- 
житък рылатка (изъ 

двухъ деревянныхъ крыльевъ), насаженная на 
вертикальной оси, которая заканчивается на 
верху шестеренкой, соединяющейся съ другой.
При вращенш рукоятки —  крылатка быстро 
вращается и, прижимая къ сетке  томаты, чро- 
тираетъ ихъ. Машинка эта привинчивается къ ' 
столу. Наконецъ, можно протирать томаты чрезъ 
прессъ Энтерпрайзъ (см. (рис. 52), или про- 
пуская ихъ чрезъ мясорубку „Реформъ".

Протертое томатное пюре можетъ быть Рис № 45 кРыльчатая пРо- 
зат-Ьмъ заготовлено въ видахъ: жидкаго, по- тирочяая машинка, 
лугустого, густого, полусухого и сухого пюре.

Для заготовки жидкаго пюре протертую массу накладызаютъ въ 
котелъ луженый медный или эмалированный чугунный или въ глязуро-

Рис. 44. Протирочное 
корыто для приготовлешя 

пюре.



ванный каменный горшокъ и увариваютъ до густоты жидкой сметаны 
при помешиваши, причемъ въ пюре можетъ быть прибавлено хорошей 
столовой соли въ количеств^ до I золоти, на 8 фунт. пюре. Уварен­
ное пюре должно быть немедленно влито въ крепюя стеклянныя, такъ 
называемый, шампансюя бутылки, которыя сейчасъ же должны быть 
закупорены хорошими новыми бархатными пробками, размеровъ вин- 
ныхъ, но не пивныхъ, обвязаны крепкой бечевкой или тонкой про­
волокой. После закупорки пюре по возможности немедленно стерили- 
зуютъ кипячешемъ въ течеше 2  час. въ кипящей чистой воде въ 
соленой же воде— 1 часъ, после чего, поохлажденш бутылокъ, пробки 
осмаливаютъ смолкой, приготовленной изъ 2 -хъ весовыхъ частей смолы 
или простого сюргуча и 1 части канифоли. Можно заготовлять жидкое 
пюреи въ жестяныхъ банкахъ. Правильно приго­
товленное жидкое пюре должно иметь ярко 
красный цветъ, не должно иметь твердаго 
осадка, должно быть пр1ятнаго освежающе 
кислаго вкуса, свойственнаго сырымъ томатамъ, 
и кислоты должно содержать не более 0,7°/0 
отъ общаго веса пюре.

Заготовка полугустого пюре  можетъ быть
произведена въ жестянкахъ и въ бочкахъ. Для
заготовки полугустого пюре въ жестянкахъ
протертая томатная масса должна быть отце- _ „

, Рис. 46. Приспособлеше для
жена.отъ избытка сока, для чего ее следуетъ сцЬживаН1я СОка изъ пюре
поместить немедленно после протирки въ кор- и дпя процЪживашя сока.
сины, выложенный внутри марлей или редкимъ
холстомъ, или въ конусообразные холщевые мешки, подвешиваемые на 
подставкахъ, и держать въ нихъ до т е х ъ  поръ, пока изъ пюре не вы- 
течетъ весь сокъ. Съ этою же целью можно пользоваться салфеткой, 
подвязанной къ 4-мъ ножкамъ опрокинутой табуретки, какъ показано 
на рис. 46. После этого пюре увариваютъ въ медныхъ луженыхъ или 
въ железныхъ эмалированныхъ котлахъ, а наилучше на водяной бане 
(см. стр. 32) при непрерывномъ мешанш до консистенцш густой сме­
таны и до появлешя на поверхности сгустившейся массы яркорозоваго 
налета. Готовое уваренное пюре сдабривается солью въ количестве 1  
зол. соли на 4 фунт, пюре, а затемъ горячимъ, по возможности не­
медленно, во избежаше закисашя, разливаютъ въ жестяныя или сте­
клянныя герметически закупоривающаяся банки, наполняемыя пюре на­
столько, чтобы до крышки пюре не доходило не более, какъ на 1/ 1  

дюйма, и немедленно закупоривается. При этомъ предварительно на- 
полнешя пюре, жестяныя банки должны быть тщательно вымыты 
внутри крепкимъ щелокомъ (растворомъ соды или поташа въ воде), 
ополоснуты теплой водой и обсушены. Закупорка наполненныхъ пюре 
жестянокъ должна быть совершенно герметична и не пропускать воз­
духа, поэтому после закупорки банку следуетъ проверить, для чего банку 
следуетъ сильно встряхнуть, перевернуть вверхъ дномъ и поднести къ 
}ху; при этомъ въ плохо запаянной банке будетъ слышаться шипеше отъ 
входящаго въ банку воздуха, что указываетъ на необходимость испра- 
влешя запайки. Количество припоя не должно превышать 2'/г золоти, 
на каждую 1 — 2  фунт, жестянку, считая по 1 зол. на запайку дна и
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крышки и 3/а зол. на припаиваше бокового шва. Дпя заготовки пюре 
допускаются жестянки, вм'Ьщающ!я пс 1, 2, 5 и 10 фунтовъ пюре; причемъ
ч-Ьмъ меньше по емкобти банки, тЬмъ ценность пюре считается выше. 
Наполненныя пюре герметически закупоренныя банки по возможности 
немедленно затемъ стерилизуютъ въ чистой или соленой кипящей ведь, 
при чемъ продолжаться стерилизащя должна въ чистой воде для фун- 
товыхъ банокъ - 1 часъ, для 2 фунтовыхъ Р.м часа, для 5 фунтовыхъ 
1 !/а — I 3'4 часа, для 1 0  фунтовыхъ 2 — 2';-: часовъ; въ соленой же водъ 
/при чемъ на 1 ведро воды берется соли 6.5 фунтовъ) или въ авто­
клаве (при 105°) продолжительность стерилизацш можетъ быть въ 
I 1,':' раза меньшая противъ указанной. Простерилизованныя банки съ 
пюре немедленно охлаждаютъ въ холодной всдЬ, при чемъ донышки 
и крышки хорошо закупоренныхъ и въ достаточной м ере стерилизо 
ванныхъ банокъ должны при охлажденш несколько вогнуться внутрь, 
ко отнюдь не быть выпуклыми и не совершенно ровными, что указы- 
ваетъ на недостаточность стерилизацш. После того банки съ пюре 
следуетъ подвергнуть проверке на стерильность консерва, для чего 
банки следуетъ поместить на 5 дней въ помещеше, имеющее темпе­
ратуру 25° Ц. и по прошествш этого времени произвести вторичный 
осмотръ, при которомъ должны быть забракованы все т е  банки, 
крышки у которыхъ изъ вогнутыхъ стали прямыми или выпуклыми, а 
также те, которыя при постукиванш пальцемъ по крышке не даютъ 
звука сильнаго и твердаго а глухой или хлюпающш. Отобракдыя 
после этой проверки банки съ правильно заготовлекнымъ пюре сле­
дуетъ подвергнуть шлифовюъ, т. е. очистке загрязненныхъ во время 
стерилизацш местъ и протиранш жирнымъ или смоченнымъ вь топ- 
леномъ коровьемъ масле или бычачьемъ жирф, холстомъ, для полу- 
чешя блестящей поверхности. Для отправки пюрз зъ жестяныхъ -бан- 
кахъ должно быть упаковано въ прочно сколоченные деревянные ящики 
или въ деревянныя же клетки, имеющая прозоры шириною не более 
половины диаметра банки. Въ каждый ящикъ или клетку следуетъ 
укладывать банки одинаковой емкости, при ч^мъ каждый ящикъ шли 
клетка) должны иметь так 1е размеры, чтобы вмещать 2 ’ /г пуда чистаго 
веса  пюре, т. е. п.о 1 0 0  штукъ 1 фунтовыхъ банокъ (Ёыставленныхъ 
въ ящике въ 2- -4 ряда). 50 штукъ 2-хъ фунтовыхъ (въ 2 ряда), 20 
шгукъ 5-ти фунтовыхъ или 10 штукъ Ю т и  фунтовыхъ (въ 1 рядъ) 
банокъ томатнаго пюре. При укупорке въ ящики (или въ клетку) 
жестянки могутъ быть уложены безъ перекладки' чемъ либо. Пра­
вильно приготовленное полугустое жестяночное пюре должно быть 
краснаго, кирпичнокраснаго или оранжевокраснаго цвета, иметь пр1ят- 
ный освежающш вкусъ, свойственный свежим ь томатамъ, съ легкой 
солоноватостью и кислотность не выше 0,85°, о.

При заготовке полугуончги пюре въ бочкеиъ наиболее пригодно 
пюре, полученное изъ томатовъ. размягченныхъ посредствомъ солешя и 
подвергнутыхъ после протирашя и уваризашя до консистенцш густой 
сметаны продолжительному отцеж ивант въ холщевыхъ мешкахь. 
Обезвоженное, по возможности, пюре должно быть затемъ плотно 
набито въ боченки и бочки, вмещаюице по 5 --10 пудовъ пюре. Бочки 
и боченки должны быть совершенно новые, изготовленные изъ дубовой, 
буковой или ольховой клепки, предварительно наполнешя пропаренные



кипяткомъ или паромъ, чисто вымытые затвмъ холодной водой и 
прокуренные с-Ьрнистымъ газомь. получающимся отъ сгорашя 1 — 2 
золот. (на каждую бочку 5 —  ]0 пуд. емкости) толченой серы. Бочки 
наполняютъ пюре до .самаго верхняго дна, которое, затемъ забиваютъ 
совершенно плотно такъ, чтобы не оставалось никакихъ отверстш. 
Посл'Ь кабивки обручей на бочку, следуетъ по крайней мере по всЬмъ 
швамъ густо засмолить и затемъ до отправки сохранять на холодномъ 
погребе или на льду Такъ заготовленное пюре следуетъ пускать е ъ  
употреблеше возможно скорее и во всякомъ случае хранить его не 
долее 6 мЬс. отъ времени заготовки. Правильно заготовленное бочеч­
ное пюре должно имЬть консистенцш прессованной сметаны, ярко- 
красный или кирпично красный цв-Ьтъ, свЬж!й свойственный томатамъ 
вкусъ съ легкой солоноватостью, но отнюдь безъ затхлаго, землистаго 
или гнилостнаго привкуса и кислоты содержать не более 0,85°/0.

Для заготовки густого томатнаго пюре следуетъ протертую массу 
уварить при помЬшиванш въ луженомъ мЬдномъ или эмалированкомъ 
котле, кагрЬваемомъ кипящей водой, до консистенцш густой сметаны 
или до такой степени, чтобы весло (употребляемое для мешанёя) могло 
держаться въ массе, не падая, въ наклонномъ положении; при этомъ 
пюре слЬдуетъ сдобрить солью, въ количестве 1 зол. на 2 фунта 
уЕареинаго пюре. Уваренное пюре следуетъ сложить въ холщеЕый 
мЬшокъ и дать стечь всему излишнему соку. ЗатЬмъ, связавъ концы 
мЬшка веревкой, помЬщаютъ его подъ прессъ или гнетъ, подъ коимъ 
держатъ до тЬхъ поръ, пока не будетъ удаленъ весь сокъ и не полу­
чится масса настолько плотная, что ее можно рЬзать ножемъ. Этой 
массой тогда сл-Ьдуетъ набить деревянныя квадратныя формы, вме­
щающая по 2 1/.2, 5 или 10 фунт. пюре, подложивъ внизъ листъ перга­
мента или простой бумаги. Посл-Ь набивки форму сл-Ьдуетъ снять, а 
полученный кубикъ пюре обернуть въ два слоя (пергаментной и писчей 
или оберточной) бумаги и уложить въ ящики, изготовленные изъ 
ольховаго, липозаго, осиковаго или иного дерева, но отнюдь не изъ 
дерева мнойныхъ породъ. При этом«ь сгЬнки, дно и крышка ящиковъ 
должны быть плотно пригнаны, не иметь щелей и выбитыхъ сучьевъ, 
каковые должны быть задЬланы. Дно и ст-Ьны ящика внутри должны 
быть выложены пергаментомъ и толстой оберточной (сахарной) бумагой, 
концы которой должны закрывать сверху уложенные въ ящйкъ кубики 
пюре. Правильно заготовленное густое пюре должно быть настолько 
кр-Ьпкой консистенцш, чтобы вынутый изъ бумаги кубикъ пюре не 
разваливался и не растекался. им-Ьлъ яркокрасный или кирпично крас 
ный цвЬгъ и вкусъ кисло соленый, но безъ затхлости, гнили или 
землистаго привкуса. Кислотность этого пюре можетъ достигать 1,25°/о.

Для заготовки полусухого томатнаго пюре,  слЬдуетъ, крЬпко 
уваренное (до густоты прессованной сметаны) и сдобренное солью (въ 
количеств^. 1 зол. соли на ! ф.), пюре сформовать гъ виде ковригъ 
или лепешекъ, толщиною до 2 дюймовъ, и затемъ подсушить ихъ въ 
слабо нагретой русской почи или въ сушилке до т е х ъ  поръ, пока 
поверхность пюре не окр-Ьпнетъ и не покроется толстой корой. Под- 
сохшёя лепешки пюре следуетъ завернуть въ пергаментную бумагу и 
уложить въ ящикъ. подобно тому, какъ это дЬлается съ густымъ пюре. 
Для заготовки полусухого пюре, можно также употреблять сформован­



ное въ кубики густое пюре. Правильно заготовленное полусухое томат­
ное пюре должно иметь консистенцш ржаного хлеба, резаться ножемъ 
или крошиться при разламыванш, иметь красный или оранжево крас­
ный цв-Ьтъ и солено кислый вкусъ, но безъ затхлости, гнилостнаго или 
землистаго привкуса. Кислотность этого пюре можетъ быть до 1,5°/о.

Заготовка сухого томатнаго пюре можетъ быть производима 
сл-Ьдующими двумя способами:

СпЬлые, разр-Ьзанные на части, томаты, не подвергая развариванш, 
сл-Ьдуетъ въ сыромъ виде протереть сквозь сито, для получешя- пюре, 
которое зат-Ьмъ раскладываютъ нетолстымъ слоемъ на холстъ и 
выставляютъ на солнце, где оно должно несколько подсохнуть, после 
чего пюре следуетъ сдобрить солью (по разсчету 1 зол. соли на 1 ф. 
пюре), хорошо перемешать, сформовать въ виде ковригъ, толщиною 
2 — 3 дюйма, и подсушить въ русской печи; подсохшее пюре следуетъ 
разрезать на пластинки, толщиною въ >/в— 'А дюйма, и досушить въ 
умеренной температуре въ сушилке или на полатяхъ русской печи до 
полной сухости, но такъ, чтобы пластинки пюре не содержали въ себе 
свободной, выделяемой при сильномъ сдавливанш влаги, въ то же 
время при сгибаши оставались эластичными, угругими и не ломались.

По другому способу жидкое, полугустое или густое пюре следуетъ 
налить на стеклянные листы, имеющ1е деревянныя закраины (въ '/2 дюйма), 
слоемъ дюйма и высушить въ русской печи или въ сушилке при 
текпературе около 60° Ц. до полной сухости пюре, которое при этомъ 
должно получиться въ виде пластинъ толщиною около Х/32— >/ю дюйма, 
быть совершенно сухо, но не крошиться, при сгибаши, а сохранять 
упругость и гибкость. Высушенное пюре следуетъ свернуть въ плотную 
трубку, съ прокладкой пергаментной бумагой, въ каковую затемъ 
должны быть завернуты полученныя трубки пюре, которыя затемъ 
упаковываются. Правильно приготовленное сухое пюре должно быть 
коричнево краснаго или темно краснаго цвета, иметь очень кислый 
вкусъ безъ пригари и иного посто^ронняго привкуса и кислотность его 
можетъ быть до 2 1/г°/о.

Пюре тыквенное (Куржъ пюре) готовится подобно полугустому 
пюре томатному. Для этого тыква очищается отъ кожи, семянъ и 
дряблой части сердцевины, разламывается или разрезается на куски и 
съ прибавкой небольшого количества воды разваривается до совершенной 
мягкости въ медномъ тазу или котле, при пост#янномъ помешиванш. 
Размягченную массу протираютъ сквозъ сито и полученное пюре 
(котораго изъ 2  ф. тыквы получается 1  ф.) сдабривается сокомъ 
кислыхъ ягодъ и патокой (въ количестве 1 ф. патоки на 2  ф. пюре) 
и уваривается до густоты сметаны, после чего накладывается въ 
стеклянныя банки, завязываемыя пузыремъ или пергаментомъ и сохра­
няется на леднике. Бол-Ье прочный продуктъ получается, если пюре 
заготовлять въ жестянкахъ или герметически закупориваемыхъ бан­
кахъ (напр., Шиллера) и стерилизовать въ нихъ въ течение 1— 1 ]/г 
часовъ.

Пюре изъ ш пината, щавеля и пр. зелени, готовится весьма 
просто. Зелень перебираютъ, удаляя все пожелтЬвшёе и испорченные 
листья, зат-Ьмъ промываютъ подъ краномъ водой и, сложивъ въ эмали­
рованный котелокъ съ небольшимъ кояичество*сь воды, развариваютъ



до совершенной мягкости, посл'Ь чего протираютъ сквозь частое сито. 
Протертое пюре увариваютъ до густоты сметаны, разливаютъ по 
бутылкамъ, закупориваютъ и стерилизуютъ въ т е ч е т е  45 мин.— 1 часа. 
Изъ 100 ф,- зелени получается 65 ф. пюре.

При приготовленш пюре (изъ томата и др. овощей) въ особен­
ности густого, полусухого и сухого, приходится размягченные овощи 
отцеживать отъ избытка сока, а иногда и отжимать его. Между тЬмъ 
въ этомъ сок-Ь содержится очень много ц-Ънныхъ веществъ (кислотъ, 
минеральныхъ веществъ и пр.). поэтому этотъ стекшш сокъ не следуетъ 
выбрасывать, а лучше превратить его въ сгущенный сокъ или экс­
т ракт ъ.

Для получешя, напр., томатнаго экст рак т а  следуетъ стекцпй 
отъ пюре сокъ собрать, влить въ котелъ или, что значительно лучше, 
въ стеклянную водяную баню (см. стр. 32) и выпаривать при постоян- 
номъ помЪшиваши до тЪхъ поръ, пока сокъ не уварится до густоты 
желе или до — 1/ю своего первоначальнаго объема. Уваренный сокъ 
горячимъ следуетъ разлить въ мелкая бутылки (сотки изъ подъ водки, 
сельтерск1я, лимонадныя, аптечныя склянки 5/ 2— 1 фунтовыя и т. под.), 
закупорить и сохранять въ холодномъ м-ЬстЬ.

Изъ 8 фунт, сока томатовъ получается (посл^Ь Р/э час. уваривания 
на сильномъ огн^) 1  ф. экстракта, имЪющаго яркокрасный цв^тъ и 
сладковатый приятный вкусъ.

Такъ же точно можно приготовить экстрактъ шпинатный, щаве­
левый и т. под.



Заготовка въ прокъ ягодъ и плодовъ.
II.

,__{Ъ'10ДЫ и ягоды представляютъ изъ себя столь же важный пище­
вой продуктъ, какъ и овощи и грибы, благодаря тому, что содержать 
*ъ своемъ состав^ довольно много минерал:..ныхъ веществъ, кислотъ 
и сахара, причемъ послЪдкш въ нихъ находится въ формЪ наиболее 
усвояемой организмомъ человека. Благодаря своему составу, ягоды и 
плоды являются не только пищевыу.и, но и лечебными средствами, такъ 
какъ содержащаяся въ нихъ кислоты и соли благотворно д-ЬПств, ютъ 
на пищевареше и особенно полезны для лицъ. страдающихъ желудоч­
ными болезнями. Въ. перюды голодовокъ и недоЪданш населешя плоды 
и ягоды являются даже необходимыми, ибо улучшаютъ, благодаря со­
держащимся въ нихъ кислотамъ, способность перевариваться чело- 
вЪкомъ грубыхъ пищевыхъ продуктов!., тЪмъ повышая ихъ питатель­
ное значеше. Сверхъ сего, кислый сокъ фруктовъ является пред 
охранцтельнымъ средствомъ противъ цынги и др. забол'Р^ашй, разви­
вающихся на почвЪ недоъдашя или литаыя человека однообразной 
грубой пищей.

Благодаря своему крайне водянистому составу, какъ зто видно 
изъ таблицы, ягоды и плоды, подобно овощамъ, представляютъ изъ 
себя весьма скоропортящшся продуктъ, не могущш сохраняться бо- 
л&е или менЪе продолжительное время безъ порчи. Поэтому, для со­
хранешя этого важнаго пищевого продукта для продовольств1я насе- 
лежя, необходимо плоды и ягоды подвергать технической переработка 
для заготовки въ прокъ въ видЪ продуктовъ, еиособныхъ сохраняться 
долго безъ порчи к потери своихъ питательныхъ достоинствъ.

Изъ плодовъ и ягодъ для жителей Северной области чаиболЪе 
важными являются лтъсныя ягоды (земляника и малина лЪсныя, чер­
ника, брусника, клюква, морошка, куманика и рябина); садовыя_ ягоды 
меи'Ье часто встречаются и еще менЪе распространены яблоки, вишни, 
и совсЪмъ р^дки груши и сливы, почти нигд'Ь въ С^вер. области не 
вызр^вающ1Я.

Заготовлять въ прокъ всЪ эти ягоды и плоды можно трояко:
1 ) заготовлять ягоды и плоды въ цЪльномъ вид-6 или хотя и измель­
ченными, но на части, настолько крупныя, чтобы въ переработанномъ 
продукте можно было легко узнать, изъ какихъ ягодъ или плодовъ 
данный продуктъ приготовленъ; 2 ) заготовлять мелко измельченные 
плоды и ягоды въ виде пюре и приготовленныхъ изъ него различныхъ 
изд-Ьлш и 3) заготовлять плодовоягодный сокъ въ чистомъ ВИД'Ь или 
въ виде различныхъ издЪлШ изъ него. В се  три группы способовъ 
заготовки въ прокъ ягодъ и плодовъ вполне осуществимы въ усло- 
В1яхъ домашняго хозяйства и для выполнешя ихъ можно обойтись 
безъ дорого стоящихъ машинъ и орудш, теми инструментами, кото­
рые имеются въ каждой маломальски оборудованной домашней кухне.



Таблица химическаго состава плодовъ и ягодъ.
Въ 100 фунт, сырыхъ плодовъ и ягодъ содержится фунтввъ.

Назваже плодовъ 

и ягодъ.
Воды.

Са­

хара.

Кис­

лотъ.

БЬл-
ко-

выхъ
вещ

=? ■“ 5- 3 5-с 
и  ̂ х
*"■ «  -г К * -1*«У * яв

Золы.

* ?  
О 23 К .

.  О- сх с

и

Виноградъ ................... 79,22 14,36 0,77 1 , 0 1 1,98 0,48 2,18
Яблоко ........................ 84,57 8,85 0,70 0,30 4,39 0,42 0,77
Груша.............................. 84,83 9,11 0,19 0,35 4,84 0,29 0,39
Вишня............................. 8 5 , 00 9,30 1.46 1,26 1,61 0 26 1 , 1 1
Слива ............................. 76,78 14.71 0,77 1 , 0 1 0,49 5,64
Крыжовникъ . . . . 85,27 8,15 1,37 0,47 1,78 0,44 2,52
Смородина бЪлая. . | 7,52 2 , 1 0 1

я красная. 84,00 7,34 2,40 0,40 2 , 00 0,70 3,60
„  черная . 111,23 2,40

Земляника садовая . 86,99 6,27 1 , 1 0 0,59 2,53 0,72 1,80
и лЪсная . ----- 4,32 1,23 .— — — —

Малина садовая. . . 82,00 5.33 1,48 0,40 4,00 0,49 6,30
м лЪсная . . . _ 8,32 1.75 — — — —

Мерника........................ 81,85 5,29 1 37 0,77 3.49 0,71 —

Брусника ................... 89,59 1,53 2,34 0 , 1 2 — 0,16 —

Куманика ................... — 4,00 0.40 — — — —

К л ю к в а ........................ — 3,62 3,25 .— — —

М о р о ш к а ................... — 7.42 1 , 2 0 — — — • —

Рябина ........................ ■ 6,27 2,78 0,49 —

А) Заготовка въ прокъ плодовъ и ягодъ въ 
4 цЪломъ вид'Ь.

Плоды и ягоды, подобно овощ'амъ и грибамъ, можно заготовлять 
въ прокъ: 1 ) посредствомъ стерилизацш въ герметически закупори- 
ваемыхъ сосудахъ (приготовлеше комкотовъ), 2 ) помЪщежемъ пло­
довъ и ягодъ въ жидкости, препятствующ'ш развитёю бактерШ, дрож- 
жевыхъ грибковъ и др. организмовъ, вызывающихъ порчу сырыхъ ягодъ 
и плодовъ; сюда относится— приготовлеше варешй, маринадовъ, соле­
нш, мочешй и пом’Ъщеше въ растворы антисептическихъ веществъ и 
3) посредствомъ обезвоживашя сырыхъ ялодовъ и ягодъ, производи- 
маго путемъ сушешя ихъ. ВсЪ эти способы я опишу вкратцЪ, въ до- 
полнеше къ ран-Ье уже подробно разсмотр-Ьннымъ подобнымъ же спо- 
собамъ заготовки въ прокъ овощей и грибовъ, отъ  которыхъ заго­
товка ягодъ и плодовъ имЪетъ очень мало отличШ.

1. Заготовка въ прокъ плодовъ и ягодъ посредствомъ стери- 
лизац1и въ герметически закуяоренныхъ сосудахъ.

Э т о т ъ  способъ заготовки въ прокъ плодовъ и игодъ произво­
дится совершенно такъ  же, какъ это описано на стр. 10 — 25 для ово-



щей и грибовъ, теми же оруд1ями. Отлич1емъ является здесь то, что 
ягоды послЪ бланшировки и укладки въ банки либо вовсе не зали­
ваются никакой жидкостью, причемъ получаются такъ  называемые 
паровые  фрукты, либо заливаются сиропомъ приготовленнымъ изъ са­
хара, причемъ получаются такъ назыв. фруктовые компоты,  либо з а­
ливаются чистой кипяченой водой, въ случае о тсу тств 1я сахара.

Въ последнемъ случае, однако, лучше заменить воду фрукто- 
вымъ сокомъ, полученнымъ изъ какихъ либо мало кислыхъ и въ то 
же время весьма сахаристыхъ ягодъ и плодовъ, причемъ кислота 
сока можетъ быть предварительно устранена способами, описанными 
въ 3 части книги. Закупорка банокъ, стерилизащя и послЪдующШ 
уходъ за консервомъ ведется та к ъ  же, какъ это описано для овощей 
и грибовъ. По этому способу заготовляютъ всевозможныя ягоды, а 
изъ плодовъ только вишни и сливы.

Компотъ изъ сливъ  (или вишенъ) готовится такъ. Спелые плоды 
либо очищаютъ о тъ  косточекъ, либо неочищенными, бланшируютъ въ 
чистой воде, укладываютъ въ банки, заливаютъ жидкймъ сиропомъ, 
фруктовымъ сокомъ или чистой водой, закупориваютъ и стерилизуютъ 
1 часъ при 100° Ц. (т. е. въ котлахъ съ чистой водой) или 25 мин. 
при 108° Ц.

Л аровыя вишни  (или сливы) — безъ воды— готовятся такъ: совер­
шенно спелые плоды очищаютъ отъ косточекъ, плотно накладываютъ 
въ широкогорлыя бутылки или флаконы, закупориваютъ и стерилизуютъ 
при 1 00° Ц.— 45 мин., а при 108° Ц. (т. е. въ соленой воде)— 15  мин.

Компотъ изъ земляники  (или малины). Спелыя, но крепк'ж еще 
ягоды очищаютъ, причемъ чашечка у ягодъ не удаляется, а о б р е­
заю тъ только наружные зеленые чашелистики. Очищенныя ягоды укла­
дываютъ въ банки, заливаютъ чистой водой, жидкимъ сиропомъ или 
сладкимъ сокомъ, закупориваютъ и стерилизуютъ землянику 25 мин. 
при 100° Ц , а малину - 1 8  мин. при 100° Ц.

Паровой крыж овкикъ— безъ воды — готовится такъ. Зеленоплод- 
ный крыжовникъ надрезаютъ и удаляютъ чрезъ надрезъ зерна, или 
только накалываютъ въ несколькихъ м естахъ , затем ъ бланшируютъ 
до половины мягкости въ чистой воде или въ отваре моркови, отки ­
дываютъ на реш ето, даютъ стечь, укладываютъ плотно въ бутылки, 
закупориваютъ и стерилизуютъ 45 мин. при 100° Ц. или при 108° Ц.—  
15 .мин.

П аровая  смородина  безъ воды— готовится такъ: перебранныя 
зрелыя ягоды накладываютъ въ бутылки, закупориваютъ и стерили­
зую тъ при 100° 15  мин.

Паровая черника— безъ воды -  готовится такъ: ягоды вымачи­
ваютъ сутки въ чистой воде, откидываютъ на решето, даютъ стечь 
воде, укладываютъ въ бутылки, закупориваютъ и стерилизуютъ 45 мин. 
при 100° Ц.

Описанными способами можно готовить и все остальные ягоды 
и плоды.

2. Заготовка ягодъ и плодовъ въ антисептикахъ.
Э т о г ъ  способъ заготовки производится совершенно та к ъ  же, 

какъ это описано для грибовъ и овощей на стр-. 25— 30.



Приготовлеше варен1й и«гь ягодъ и плодовъ состоитъ въ варкЪ 
ихъ гь  сахарномъ сиропЪ. (6 » «иду того 1 ) что э т о т ъ  способъ заго­
товки общеиввЪстенъ и 2 ) что для него необходимо имЪть сахаръ, 
котораго въ настоящее время довольно трудно достать— я не буду 
описывать подробно этого способа заготовки ягодъ и плодовъ, отсы ­
лая интересующихся къ спещальнымъ книгамъ по этому вопросу *), 
и ограничусь лишь указажемъ на то, что,,вместо свекловичнаго или 
тростниковаго сахара (рафинада) для приготовлены варежй можно 
поль*оватьс« картофельнымъ (постнымъ) сахаромъ и различными па- 
токами, хотя при этомъ варенье получается менЪе вкусное, но со­
храняющееся такъ  же хорошо, какъ и сахарное.

На фруктовой и ягодной патокЪ можно приготовлять варенье,
даже лучшее и болЪе ценное, чЪмъ сахарное. Для этого въ уварен­
ный до степени сиропа предварительно нейтра­
лизованный ивеестью или мЪломъ и сгущенный 
фруктовый сокъ опускаютъ ягоды, сливы и др. 
плоды и увариваютъ до */* объема жидкости.
Э то  увариваи!е производите» либо въ простыхъ 
мЪдныхъ тааахъ, либо на юдяной баиЪ, либо 
въ жаровнЪ (изображенной на рис. 47), пред­
ставляющей иэъ себя медный котелъ, снабжен­
ный топкой, шли нагреваемый на угольяхъ. Го­
товое варенье затЪм* укладываютъ въ банки, 
подобные маринаднымъ, килечнымъ и т.  под., и 
по остыважи закупориваютъ.

КромЪописанныхъсахарныхъваренШ, можно 
готовить ягодныя варенья бсмъ сахара.  Эти ва­
ренья представляютъ изъ себя нЪчто среднее 
паровыми фруктами и готовятся наичаще изъ брусники и черники.

Б русн и чн ое варт ье 6е*ъ сахара  можио готовить двумя спосо 
бами. 1) 3 ф^нта спелой брусники и 5 фунт, мелкоизмельченной 
сладкой моркови, съ прибавкой небольшого количества воды, совер­
шенно разварить до мягкости; изъ разваренной массы отж ать  сокъ 
и въ этомъ соку варить ягоды. 2 ) сложить ягоды ’въ глиняный (мура­
вленый, глазурованный) горшокъ, накрыть крышкой, обмазать ее гли­
ной, поставить въ духовую печь и тушить до тЪхъ поръ, пока ягоды 
не выпустятъ сокъ. Посл'Ь этого все перекладываютъ въ та зъ  и ува- 
риваюгь нисколько минутъ до готовности варенья.

Черничное варенье. Ягоды вымыть, откинуть на рЪшето, дать 
обтечь и обсохнуть, послЪ чего ихъ складываютъ въ эмалированный коте- 
локъ, ставятъ его на край плиты и держатъ на слабомъ огнЪ до тЬ хъ 
поръ, пока ягоды не выпустятъ сокъ. С окъ э т о т ъ  сливаютъ, увариваютъ 
и. опустивъ въ кипящ1Й сокъ ягоды, сразу снимаютъ съ огня и даютъ 
остыть, послЪ чего перекладываютъ въ банки и закупориваютъ.

3 . П р я г о т о в л е н 1 е  я г о д н о - п л о д о в ы х ъ  в а р е н Ш .

п *) См. Н. Поле*ицк1й. Иепользоваше плодовъ и ягодъ. СПБ. 1912 г. Изд. 
*■ Сойкина. Его-же. Консервирование фруктовъ и овощей посредствомъ сахара
•• Масловъ. Варка варешв и др. книги.

Рис. 47. Ж аровня для 
варки варешй.

между вареньемъ и



При маринованш ягодъ и плодовъ, которое производится совер­
шенно т'Ьми же способами, которые описаны на стр. 30— 44 для ово­
щей и грибовъ, обычно употребляется уксусный растворъ сладюй и 
готовятся маринады сладю'е; кислые маринады изъ ягодъ рЪдко гото- 
вятъ и лишь въ томъ случай, «ели ягоды очень сладки сами по себ’Ь 
или если нельзя достать сахара, меда; патоки и т. под. сладкихъ 
веществъ. Мариновашю чаще всего подвергаются изъ плодовъ вишни, 
сливы и груши, а изъ ягодъ—крыжовникъ, смородина, барбарисъ и 
под. Однако, въ виду затруднительности получежя сахара, я ниже 
опишу лишь приготовлеше маринадовъ безъ сахара — кислыхъ.

Мариновннге  ш и  (и вишенъ) безъ сахара производится так», 
плоды складываютъ въ горшокъ, пересыпая солью и оставляютъ стоять 
сутки, послЪ чего заливаютъ остуженнымъ разбавленнымъ уксусомъ, 
свареннымъ съ пряностями (кортдей, гвоздикой и пр.). Черезъ 2 не­
дели э то тъ  разсолъ сливаютъ и плоды заливаютъ остуженнымъ болЪе 
крЪпкимъ уксусомъ (тоже свареннымъ съ пряностями), послЪ чего 
раскладываютъ въ банки и закупориваютъ. По другому способу плоди 
очищаютъ отъ косточекъ, складываютъ въ миску и заливаютъ сла- 
бымъ уксусомъ, черезъ сутки уксусъ сливаютъ, увариваютъ и горя­
чимъ заливаютъ плоды. Еще черезъ 3— 4 дня уксусъ сливаютъ, ува­
риваютъ, остужаютъ и заливаютъ имъ плоды, уложеьные въ банки. 
Это  же сливаже и увариваже уксуса позторяютъ еще разъ черезъ 
3 — 4 дня. По этимъ способамъ можно мариновать также груши и 
др. плоды. Маринадъ получится лучшаго качества, если уксусъ для 
него разбавлять не водой, а сокомъ сладкихъ фруктовъ.

М ари новат е крыжовника, барбариса  и др. ягодъ производятся 
безъ сахара такъ. Перебранный очищенныя ягоды бланшируютъ въ 
водЪ и затЪмъ либо варятъ въ т е ч е т е  5— 1 0  мин. въ разбавленном* 
уксусТз, сдобренномъ пряностями, либо укладываютъ въ банки я аа- 
ливаютъ крепкимъ уксусомъ.

М а р гт о ш и е  смородины.  ВЪточки съ ягодами связывают* въ 
пучки, укладываютъ въ миски и заливаютъ холоднымъ уксусомъ, 
свареннымъ съ пряностями. Черезъ 6 — 12 час. уксусъ сливаютъ, 
увариваютъ и горячимъ заливаютъ ягоды; по охлажденш все пере­
кладывается въ банки и закупоривается. При маринованш черной 
смородины уксусъ можно не сдабривать пряностями, ибо эти ягоды 
и та к ъ  очень ароматичны.

С ъ  помощью уксуса изъ ягодъ приготовляются соуса, у п отр е­
бляемые въ кжчестсЪ приправъ къ кушаньямъ. Для этого ягоды раэ- 
вариваютъ без* прибавки воды (туш атъ  въ наглухо закрытомъ горшкЪ) 
до совершенной мягкости; послЬ этого ихъ сдабриваютъ пряностями 
(толченой корицей, гвоздикой, перцемъ), солью и заливаютъ уксусомъ 
(1 1/* бут. его на 5 ф. ягодъ), варятъ н екоторое время, послЪ чего 
процЪживаютъ сквозь еито, разливаютъ по бутылкамъ ■ сейчасъ ж* 
закупориваютъ.

5. Солен1е ягодъ и плодовъ.
Солеже плодовъ и ягодъ практикуется рЪдко въ виду того, что 

получаемый при немъ соленый продуктъ имЬетъ кисло-сладко соле­

4 . М а р и н О в а н !е  я г о д ъ  и п л о д о в ъ .



ный вкусъ, который многимъ не нравится. Поэтому до сихъ поръ 
солешемъ заготовлялись фрукты лишь любителями и то лишь ягоды 
барбариса и крыжовника, а также виноградъ и лимоны, хотя несо­
мненно, можно заготовлять солешемъ и вс'Ь друпя ягоды и плоды. Я 
опишу вкратце солеше барбариса.

Соленге барбариса.  Ветки съ ягодами связываютъ въ неболыше 
пучки, складываютъ въ банки и заливаютъ остуженнымъ разсоломъ 
(приготовленнымъ изъ 4 лотовъ соли на 1 бут. воды); сверху накла­
дывается легкш гнетъ. Точно такъ же солится и крыжовникъ, к ото ­
рый для этой цели выбирается голоплодныхъ (не мохнатыхъ) сортовъ, 
при чемъ ягоды при у к л а д к у  въ банки или кадушки обыкновенно 
посыпаютъ семенами а н и с а . /

6. Мочен1е плодовъ и ягодъ.
Моченге фруктовъ представляетъ чисто русскШ способъ заго­

товки въ прокъ, за границей почти неизвестный, но зато  широко 
распространенный въ Р о с т .  Мочеше представляетъ особый видъ 
квашешя, при которомъ образуется молочная кислота, придающая 

п р о д ук ту  кисловатый вкусъ и некоторую прозрачность и предохра­
няющая плоды о тъ  порчи. Производится оно очень просто и не тре- 
б уетъ  никакихъ особыхъ принадлежностей, кроме глиняныхъ банокъ 
или деревянныхъ кадушекъ и котелка для кнпячежя воды.

Наичаще мочешю подвергаются яблоки, некоторые сорта коихъ 
особенно для этого пригодны, таковы, наприм., изъ распространен- 
ныхъ въ Сев. и Средней Россш: анисы, бабушкино, боровинка, бел», 
грушевка московская, зеленка харьковская, коричное ананасное, ми- 
ронъ сахарный, наливы, плодовитка, полумиронъ, пудовщина, скрутъ, 
скрыжапель, титовка, хорошавка алая, цыганка, черное дерево и др., 
а также и антоновка. Яблокамъ даютъ после сбора съ недельку 
полежать и лишь тогда мочатъ. Мочеше яблокъ можно произвести 
тремя способами:

1 . Ц рдст ая  мочка состоитъ въ следующемъ: яблоки уклады­
ваются въ боченокъ, переслаивая ихъ смородинными и вишневыми 
листьями -и эстрагономъ, и заливаютъ водой, слегка посоленной 
х/4 ф. соли на 1 вед. воды). Сверху яблоки наюывдю тъ кружкомъ и 
гнетомъ, такъ  чтобы яблоки были готлнй покрыты водой, иначе 
верхше ряды ихъ испортятся. По ;нЪре впитнваьпя яблоками воды, 
ее добавляютъ. Первое время (2 —  3 дня) моч^н^я яблоки держатъ 
въ теплой комнате, чтобы они могли закваситься, а зат%мъ »хъ 
первносятъ на погребъ.

2. К и с л а я  мочка представляетъ видъ квашен'ш фруктовъ. Точно 
такж е уложенныя яблоки, переслоенныя пряностями, заливаютъ бе-  
лымъ хлебнымъ квасомъ, наполовину разбавленнымъ соленой водой, 
или заливаютъ'солодовымъ настоемъ или, пересыпавъ яблоки ржаной 
мукой, заливаютъ затЬмъ отварной водой и, давъ постоять въ т е п ­
лой комнате 1 — 2  дня, выносятъ на ледникъ.

3. С ахарн ая  мочка даетъ наилучипй продуктъ. При этомъ яблоки, 
уложенныя въ боченки, заливаютъ сиропомъ изъ 1 — 3 ф. сахара на 
ведро воды, прокипяченнымъ съ пряностями (эстрагонъ, • базиликъ, 
корица, гвоздика и пр.) и затем ъ остуженнымъ. Сахаръ при этомъ
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можно заменить медомъ, который придаетъ яблокамъ своеобразный 
привкусъ. Для большей прочности противъ плЪсени, къ сиропу при- 
бавляютъ соль (х/4 ф. на ведро). КромЪ описамныхъ существувтъ 
еще весьма много способов!» и рецептовъ мочешя яблокъ.

Мочены брусники  весьма распространено въ СЪв. и Средней 
Росс1и. Для этого свЪжесобранныя ягоды перебирают*, удаляя соръ, 
гЬточки, листья и незрЪлыя ягоды, насыпаютъ въ стеклянная или 
глиняныя банки (въ деревянной посудЪ брусника легко закисаетъ) и , 
з*ливаютъ отваромъ, приготовленнымъ инъ 1  —  1 ф сахара, патоки 
или меда на 1 ведро воды. На 1 ведро ягодъ при этомъ потребуется 
V* ведра жидкости для заливки. Пряностей и травъ при моченш 
брусники обыкновенно не кладутъ, но для «апаха и остроты иногда 
къ заливной жидкости прибавляютъ немного корицы, гвоздики, аншй- 
скаго перца м соли. Часто вмЪстЪ съ ягодами одновременно мочатъ 
и крупныя яблоки (антоновсюя), которыя благодаря этому ирюбрЪ- 
таю тъ  розовый цвЪтъ мякоти и весьма пр1ятный вкусъ.

Изъ прочихъ ягодъ иногда для мочен!я употребляютъ клюкву,  
которую для этой цЪли собираютъ въ концЪ зимы, когда ягоды уже 
успЪли оттаять  и начинаютъ сморщиваться. Мочеже клюквы произво­
дится по способу простой мочки, безъ прибавки сахара.

7. Сушка ягодъ.
Въ виду того, что плоды (яблоки, груши, вишни и пр.) въ С'Ьвер. 

области довольно рЪдки и имЪютъ всегда хорочлй сбыть въ сыромъ 
видЪ, ихъ обычно не сушатъ. Сушк'Ъ же у наст» наичаще подвергаютъ 
ягоды, въ особенности лЪсныя.

Сушка м о д г  по своей простогЬ въ особенности применима 
въ домакжемъ хозяйств^ и довольно сильно распространена среди 
крестьянъ Северной и Средней Россш. Для сушки идутъ преимуще­
ственно слЪдукжия ягоды: лЪсная земляника, лЪсная и садовая ма­
лина, черника, черная смородина, ежевика, барбарисъ, рябина, чере­
муха, голубика, калина, бузина, и пр. Прочихъ ягодъ (напр., кры­
жовникъ, красная и бЪлая смородина) обычно сушкЪ не подвергают*»/ 
Собранныя совершенно зр^лыя ягоды, слЪдуетъ тщательно перебрать, 
удаляя соръ, листики, вЪточки, стебельки и пр., а также загнивиля 
и недо»р*Ьлыя ягоды. Если ягоды грязны или запылены, то  ихъ обмы­
ваютъ осторожно водой, послЪ чего откидываютъ на рЪшета, даютъ 
водЪ стечь и ягодамъ обсохнуть рдЪ-либо въ сухомъ провЪтривае- 
момъ пом%щен1И (напр., въ сараЪ, подъ навЪсомъ и т. п.). ПоелЪ 
этого ягоды разсыпаютъ слоемъ на сушильныхъ р Ъ ш е тах ъ —  если 
имеется сушилка или перестроенная русская печь, или на листахъ 
толстой сахарной бумаги или цыновкахъ, которыми выстилаютъ подъ 
нежарко вытопленной русской печи или поверхность домашней я*- 
жанки, или, наконецъ, насыпаютъ на подносы и выносятъ на солнце. 
Подносы или цыковки можно укладывать также на плоских* крышахъ 
(напр., сараевъ и т. п.). Если въ хозяйств^ есть кухонная плита, то 
и ею можно воспользоваться для сушки ягодъ такимъ образомъ: на 
некоторой высотЪ мадъ плитой подвйшиваютъ тонкая жерди и да 
нихъ устанавливаютъ рамкв, затянутыя редкой кисеей (марлей), на 
которую и насыпаютъ ягоды.
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Если имеются сушильные шкафы, то сушку въ нихъ ягодъ слЬ- 
дуетъ вести при температуре въ 40 —  50° Ц., постепенно повышая 
ее по м ер е  высыхашя ягодъ до 5 0 — 60° Ц. При этихъ услов1яхъ и 
при хорошей вентиляцш влажнаго воздуха сушка большинства ягодъ 
продолжается отъ 2 до 3 час., смотря по сочности ягодъ. На подЬ 
русской печи, на лежанкахъ —  сушка тянется часовъ 6 — 1 2 , а на 
солнцЬ или надъ плитой 2— 3 дня (разумеется, бъ первомъ случае 
на ночь ягоды должны убираться въ сарай). ВсЬ правила сушки ягодъ 
относительно наблюдешя за температурой и вентилящей воздуха тЪ 
же самыя, что и указанныя для овощей. Суш ка ягодъ продолжается 
до тЪхъ поръ, пока ягоды не начнутъ становиться нисколько клей­
кими, та к ъ  что, если взять горсть ихъ и слегка сжать, то оне должны 
несколько слипнуться въ комокъ, но при этомъ сока изъ нихъ не 
должно выступать и пачкать руку. Слишкомъ пересушенныя ягоды 
очень тверды, ломки, легко обращаются въ порошокъ и при употре­
блена съ трудомъ размачиваются, почему и мегфе цЬнятся. Исклю- 
чеше въ этомъ случае. однако, составляетъ лЬсная земляника, к ото ­
рую обыкновенно высушиваютъ досуха (до твердости), хотя это для 
сохранешя ягодъ имЬетъ. мало значешя и отражается на умвньшенж 
выхода сухого продукта, а потому правильнее было бы сушить и 
лЬсную землянику въ меньшей степени, именно, какъ выше указано 
для всЬхъ ягодъ. Но при этомъ нужно имЬть въ виду, что въ такомъ 
случай за сушеную землянику нельзя получить высокой цены, которую 
платятъ за ягоды совершенно сух 1Я. Иногда поэтому сказывается выгод- 
нымъ пересушить землянику, иногда— недосушить. ПослЬ сушки ягоды 
ссыпаются въ потальные яшики и выдерживаются въ нихъ 3 5 дней
при ежедневномъ перелопачиваши, а затЬмъ ссыпаются въ ящики, б о ­
ченки или въ чистые джутовые мЬшки, которые для предотвращешя 
попадашя внутрь пыли слЬдуетъ изнутри оклеить чистой белой бумагой. 
Хранить сушеныя ягоды слЬдуетъ въ сухомъ прохладномъ помЬщенш.

I Въ отношеши сушки различныхъ ягодъ очень мало наблюдается 
различ1Й противъ вышесказапныхъ общихъ правилъ. Зем л ян и ка  (лес­
ная, а изъ садовыхъ сортовъ лучшимъ является для сушки Коралка) 
сохнетъ 4 —  6 час., при чемъ изъ 1 пуда сырыхъ ягодъ получается
5—8 ф. сушеныхъ. М а л и н а  —  въ особенности лЪсная даетъ после
3 — 5 час, сушки тоже очень ценный продуктъ, котораго получается 
изъ 1 пуда до 1 0  фунт. Черника  въ сушено,мъ виде наиболее дру- 
гихъ ягодъ распространена, сохнетъ въ т е ч е т е  2 4 час. и тоже
изъ 1 пуда даетъ до 10 ф. сушеной. Точно также сушатся черная  
смородина , барбарисг, рябина  —  употребляемый для настсекъ, нали- 
вокъ и т. под., и друпя ягоды, и.мЬюш1я лекарственное значеше, а 
потому охотно покупаемыя аптекарскими и москательными торгов­
цами, таковы: черемуха  (ягоды употребляются протипъ поноса), голу- 

г>ка, бузина  (обЬ ягоды идутъ какъ слэ.бительпое средство), калина  
^употребляется противъ золотухи) и пр.

Пересушенныя и высушенныя до воздушно сухого состолшя  
г°ды можно превратить въ порошопъ ягодный,  который вполне може тъ  

м е н я т ь  ягоды при приготовлен!и различныхъ кушанш.  
ни гь *т °й цЬлью сух1я ягоды размалышчотъ на кофейной мель-  

^  возможно мельче въ самый тонкий порошокъ,  который сохра ­
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няется въ банкахъ съ притертыми пробками, въ бутылкахъ или въ 
картонныхъ коробкахъ. Так1е порошки хорошо удаются изъ красной 
смородины, брусники и въ особенности изъ клюквы, для которой э то тъ  
способъ заготовки является весьма важнымъ въ виду того, что эта  
ягода особенно обильно произрастаетъ въ наиболее глухихъ и 
удаленныхъ отъ  городовъ м'Ьстахъ С^вер. области.

• Б) Заготовка фруктоваго пюре и приготовлете 
издЪлШ изъ него.

Фруктовое пюре заготовляется наичаще изъ яблокъ, грушъ, 
сливъ и рЪже изъ вишенъ и ягодъ, которыя слишкомъ для этого 
сочны, но можно пюре заготовлять и изъ сочныхъ ягодъ. Для заго­
товки пюре употребляются плоды и ягоды совершенно зрелые, они 
могутъ быть даже переспавшими. Приготовлете пюре производится 
такъ  же точно, какъ это описано для жидкаго и полугустого пюре 
томатнаго (см. стр. 1 1 ). Однако, для размягчежя плодовъ и ягодъ 
холодный способъ непримЪнимъ и употребляется горячШ— развари-

важе и тушеже (ягодъ) или запекаже 
(яблокъ). С ъ  этой цЪлью по, ступаютъ

С"* .. -------  : такъ. Ягоды или плоды складываютъ въ
. глиняный горшокъ плотно накрываемый

крышкой, которую обмазываютъ глиной 
V "  (по щели) и ставятъ въ духовую или

русскую печь, гдЪ и держатъ при жарЪ
6 — 1 2  час. до совершеннаго размягчежя. 
Или фрукты кладутъ въ эмалированный 

Рис. 48. Водяная баня системы котелъ, приливаютъ немного воды, ста-
Эгро для уваривак1я пюре. вятъ на плиту и варятъ до мягкостш.

Запекажемъ или печежемъ можно раз­
мягчать яблоки и груши, которыя выкладываютъ на противни, ставятъ 
въ духовую или русскую печь и пекутъ до мягкости. Размягченные 
фрукты еще горячими протираютъ помощью описанных* (на стр. 1 2 ) 
приспособлен^ и полученное пюре увариваютъ до необходимой густоты 
для получешя жидкаго или полугустого пюре. Для увариважя пюре 
лучше пользоваться во избЬжаже пригоражя обычно неустранимаго 
при варкЪ въ тазахъ  или простыхъ котлахъ, спец1альными водя­
ной баней или парочодяпымъ котломъ. Водяная баня системы Э*ро 
(рис. 48) представляетъ изъ себя котелъ, снабженный двумя днами, 
между которыми *: *рс-.-*ъ в ,ронку (слъва) наливается вода; образующейся 
при кипЪнж ея папъ в) •■оди,п .  наружу черезъ трубку (справа). Котелъ 
в тазляется в” отг.:рс Че кухонной плиты (снявъ вьюшки) до имеющейся 
на немъ ;инм. .,чон котелъ  (системы Кесслера) тоже
состоит *  нзъ истаалеш’мхъ одинъ въ другой мЪдныхъ котловъ
(см. рис. 49), п^ичсй-^ наружный (А) им-Ьетъ плоское дно съ уступомъ 
(Ш, к о т о ’ ь-ь , к о р ;т :  ист -лметея въ вьюшку плиты. Внутренжй
котелъ (С) ь г  .-тъ л и о . <}--„ричесг;ой формы. Въ стЪнкахъ котла А 
им*лтся три <-т 1епст:п: <"■ .по-: ниж>:-;-е Д, приходящееся чуть выше 
устуиа Н, >.Л. *' • '.-и Кргнмл1Ъ и служнтъ для выливан1я воды ИЗк 
простран, п а  м.шду котлам;; А и В. Два друпя о твер ст 1я расположены



повыше перваго; на одно изъ нихъ насажена небольшая трубка съ 
манометромъ Е, 'ноказывающимъ давлеше пара' внутри к о т л а . ' На 
другое же отверст 1е ввинчена короткая трубка, разветвляющаяся на 
два отростка, изъ которыхъ одинъ идетъ вверхъ и оканчивается 

,мЪдной воронкой съ краномъ подъ нею, другой же более длинный 
отр остокъ  идетъ сначала прямо внизъ, потомъ загибается кверху 
и оканчивается предохранительпымъ клапаномъ ^  Котелъ снабженъ 
двумя ручками С, служащими для переноски его. Для приведешя 
котла въ дЪйств1в поступаютъ такъ. О т к р ы т ,  краны Д н подъ ворон­
кой, наливаютъ чрезъ нее чистую или соленую воду до тЪ хъ поръ, 
пока она не станетъ вытекать чрезъ кранъ Д. Тогда его закрываютъ 
и котелъ нагрЬваютъ. Какъ только стрЬлкаманометра начнетъ дви­
гаться, открываютъ на 
секунду предохран«тель- 
ный клапанъ для вы­
пуска оставшагося во 
•нутрвннемъ простран- 
ствЪ и теперь нагрЪвша- 
гося воздуха, который 
иначе впоследствш сталъ 
бы безполезно увеличи­
вать давлеже паровъ.
Посл^ этого въ котелъ 
В макладнваютъ пюре и 
увариваютъ его. При 
этом * наблюдаютъ, что­
бы давлеже пара не пе­
реходило за красную 
черту на манометр^ и 
по временамъ доливаютъ 
(черезъ воронку)водыдля 
эамЪнц испаряющейся чрезъ предохранительный клапанъ и при спу- 
скажи пара, дЪлаемомъ для остановки кипЪьпя. Такими котлами з а ­
границей очень часто оборудываются кухни и домашшя производства 
фруктовыхъ консервовъ.

Уваренное до необходимой густоты пюре горячимъ наливается 
въ бутылки, флаконы или стеклянныя или жестяныя банки, сейчасъ 
же герметически закупориваемыя и подвергается стерилиз щш подобно 
томатному пюре (см. стр. 103), Т ак ъ  заготовленное пюре хорошо 
сохраняется и служитъ впоследствш для приготовлешя различныхъ 
кушанш. Но можно, вместо стерилизацш, заготовить пюре иначе, 
приготовивъ изъ него повидло, пастилу, пасту, муссъ, и т. под. про­
дукты, получаемые большимъ или меньшимъ уваривашемъ пюре безъ 
сахара (или съ сахаромъ, который улучшаетъ вкусъ и способность 
продукта сохраняться).

1. Приготовлеше фруктоваго повидла.
Повидло представляетъ изъ себя пюре, уваренное до степени 

°чень густой сметаны, сохраняемое въ горшкахъ и употребляемое, 
Какъ варенье. Наилучшее повидло получается изъ пюре, приготовлен-

Рис. 49. Пароводяной котелъ системы Кесслера 
для уваривашя пюре.



наго изъ запеченныхъ или сушеныхъ плодовъ и ягодъ. Увариваше 
повидла продолжается 2 — 3 часа пр-и непрерывномъ помЪшиванш. 
Готовую массу плотно набиваютъ въ каменчые горшки не совсЪмъ 
доверху; не закупоривая, ихъ ставятъ на нисколько дней въ теплое 
мЪсто (около печной трубы, на полати или даже въ русскую печь, 
послЪ вынут1Я изъ нея хлЪбовъ) и держатъ до образовашя на по­
верхности повидла корочки, которая предохраняетъ повидло отъ 
порчи. ПослЪ этого горшки закупориваютъ- и повидло сохраняютъ 
въ сухомъ прохладномъ мЪстЪ. Повидло чаще приготовляется изъ 
сливъ и вишенъ и рЪже изъ яблокъ, грушъ и ягодъ. 1 фунтъ повидла 
получается изъ 3— 4 фунт, сырыхъ плодовъ.

2. Приготовлен1е постной пастилы.
Пастила э т а  готовится главнымъ образомъ изъ яблочнаго пюре 

(которое готовится изъ кислыхъ или кислосладкихъ яблокъ, наилучше —
изъ антоновки); для получешя же ягод- 
ной пастилы, обычно къ яблочному 
пюре прибавляютъ сокъ соотвЪтству- 

•% ющей ягоды. Пюре сдабривается па- 
*' ’ . 1 токой (1 ф. .ея на 1 ф. пюре), увари-

______  вается до густоты сметаны и нали-
■ ' вается въ деревянные лотки, имЪющ1Я

. трапецоидальную форму* (см. рис. 50)
11 размеры 1 2 X 6  вершк. и 2Ч г вер.  
въ высоту. Лотки вставляютъ въ рус- 

Рис. 50. Деревянная форма для при- с к у ю  ПвЧЬ ИЛИ ВЪ ДуХОВОЙ Ш К аф Ъ  
готовлешя лотковой пастилы; «верху д л я  Су ШКИ сЛ'ЪдуЮЩ1Й день ЛОТКИ
видъ сверху, внизу^ъ---поперечномъ д о п о л н я ю т ъ  с в Ъ ж и м ъ  п ю р е  д 0  в е р х у

формы--и опять сушатъ. Таки хъ до- 
полненШ приходится дЪлать 8 —12 разъ, посл’Ь чего лотки должны 
быть совершенно наполнены пастилой Готовая (яблочная) лотковая 
пастила имЪетъ красно-коричневый цвЪтъ, довольно мягка и х о ­
рошо „рЬжется. 1 ф. такой пастилы получается изъ 3 - 4 ф. сырыхъ 
фруктовъ. Пастила для хранешя и продажи изъ формъ не выни­
мается. Можно постную пастилу готовить иначе. Для этого пюре 
сдабривается сахаромъ ^/г ф. его на 1 ф. П'эре) и желатиномъ 
(б— 1 0  зол.) или агаръ агаромъ (г/а зол. на 1 ф. пюре) увари­
вается до густоты желе, выкладывается въ деревянныя формы, имЪ- 
ющ!я въ ширину 2 --4  вершка и въ высоту 1 —  2 вершка. Давъ
массЪ постоять до полнаго застыважя, формы вставляютъ для об­
сушки въ русскую печь, духовой шкафъ или въ сушилку, нагрЪтую 
н« выше 45° Ц. Черезъ 3 - 4  часа обсохшую пастилу вынимаютъ изъ 
формъ, обсушиваютъ еще въ т е ч е т е  2 — 2 1/а час , послЪ чего заверты- 
ваютъ полученные пирогивъпергаментную бумагу,укладываютъвъящики 
и сохраняютъ въ сухомъ прохладном ъ мЪстЪ. ПослЪ 6 — С мЪсячнаго хра- 
нежя пастила эта сильно высыхаетъ и сплотняется. Изъ ягодъ эту  па­
стилу описаннымъ способомъ готовятъ чаще изъ клюквы, малины и пр

3. Приготовлеше фруктовой пасты и смоквы.
Паст ой  называется крЪпко уваренное фруктовое пюре, сдобрен­

ное сахаромъ, подсушенное въ видЪ нетолстыхъ пластовъ и затЪмъ
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марЪэаииое на квадратные или ромбоидальные кусочки. Смоква отли­
чается о тъ  пасты тЪмъ, что для нея сахару берутъ больш*, массу 
сдабривают* различными ароматизирующими и пряными веществами 
и упетребляютъ фрукты высшаго качества; кромЪ того смоква обычно 
готовится лишь изъ ягодъ, паста ж е - и з ъ  всевозможннхъ плодовъ 
и ягодъ и даже ивъ выжимокъ, получаемыхъ послЪ отжимашя сока; 
пасту можно готовить и безъ сахара. Для приготовлешя пасты, пюре 
фруктовое уварнв*ютъ при непрерывномъ мЪшамш, въ т е ч е т е  3— 4 час. 
до тЪ хъ поръ пока масса не начнетъ пузыриться, брызгать и отставать 
отъ  дна котла. Уваренную массу наливаютъ слоемъ въ 1, \  - 1 /» вершка 
на листы бЪлой жести, имЪюиме по краямъ кромку (высотою 1/> вершка) 
или на железные пирожные листы, или въ деревянные невысоюе 
ящички (имЪюище 8 вершк. въ длину,
2— 3 вершка въ ширину и V*— 3/* 
вершк. въ высоту). Формы должны 
быть выстланы пергаментной или 
вощеной бумагой, а л и сты -см а зы - Рис 51 РЬзакъ мя п, сты „ смоквы 
ваются сливочнымъ масломъ или
воскомъ, во избежаж е прилипажя массы. Давъ массе постоять въ фор- 
махъ нисколько времени, чтобы нисколько загустела, разглвживаютъ- 
ея поверхность тыльной стороной ложки, смоченной въ воде и 
вставляютъ въ печь (или въ су ш и л к у ' нагретую до 50° Ц.) для под- 
сушиважя, которое продолжается 12 и более часовъ. Для ускорешя 
сушки пасту нисколько разъ вынимаютъ изъ печи и даютъ остыть 
на воздухе. Подсохшую пасту вынимаютъ изъ формъ, снммаютъ съ 
пасты бумагу (смачивая ее водой, если она плохо о тстает» )  и пасту 
разрЪзываютъ на квадратные или ромбоидальны* кусочки, что удобнее 
всего производить съ помощью рпыака,  изображеннаго ка рис. 51. 
Пасту при этомъ рЪжутъ на куски, имЪющ|е въ длину и ширину по
1 — I 1/» дюйма, а с м о к в у - н а  квадратики со стороною въ Чз д. Наре­
занное куски пасты опять сушатъ. Готовая паста должна им%ть 
натуральный ц ветъ даныаго плода, лишь немного темнее и должна 
быть достаточно суха и крепка,сохраняя въ то же время мягкость. 
Обсохипе куски пасты укладываютъ въ коробки или ящикн и держатъ въ 
сухомъ прохладномъ м е ст е ,  где она можетъ сохраниться нисколько 
лЪтъ безъ порчи. 1 фунтъ пасты получается изъ 5— 6 фунт, пледовъ.

4. Приготовлен1е мусса.
Муссомъ называется фруктовое пюре, сильно уваренное, сфор­

мованное въ виде хлЪбовъ, пироговъ, лепешекъ и подсушенное. Для 
приготовлешя мусса пюре ягодное или плодовое подвергаютъ увари- 
вашю въ течеше 3 — 4 час. при непрерывномъ мешан ш до т е х ъ  поръ, 
пока масса не загустЪетъ на столько, что при помЪшиваши о тста етъ  
отъ  дна котла, которое въ эти моменты бываетъ видно и на поверх­
ности массы начнутъ образовываться крупные пузыри, лопаюгщеся съ 
довольно сильнымъ трескомъ. Ложка или весло, снужагщя для мЪша- 
шя, въ надлежаще уваренномъ муссе должны стоять, не падая. Ува- 
риваже мусса можно производить въ случае надобности въ течеше 
нЪсколькихъ дней. Во избежаже пригорашя къ массе следуетъ при­
бавить немного (V* ф. на 1 ведро массы) коровьяго масла, сала или
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жира. Уваренный муссъ выкладывается въ неглубсшя деревянныя или 
глиняныя формы, напр., въ глубокая тарелки, хлЬбныя формы и пр. и 
вставляются въ русскую печь после приготовлешя въ ней кушашй. 
Обычно, къ утр у  следующего дня муссъ успЪваетъ уже настолько 
просохнуть, что можетъ быть вынутъ изъ формъ, не ломаясь. Тогда 
его вынимаютъ изъ формъ, даютъ еще обсохнуть на полатяхъ печи, 
после чего сохраняют!.. Для этого часто лепешки мусса насаживаютъ 
на чисто выструганныя жерди и вЪшаютъ подъ потолкомъ избы, где 
муссъ и сохраняется годами, какъ это делается въ Чехж, Галицш, 
Моравш. Или же завертываютъ куски мусса въ пергаментную бумагу 
и складываютъ въ ящики, С ъ  течешемъ времени муссъ сильно ссы­
хается и сплотняется до степени кожи или дерева. 1 ф. мусса полу­
чается изъ 8 —10 ф. ягодъ или плодовъ. Для употреблешя въ пищу 
нужно отломить или отрубить кусокъ мусса, и размочить или разва­
рить въ воде и тогда уже приготовлять изъ него кушанья (супы, ки­
сели и т. под.) или употреблять вместо варенья. Само собой р азу­
меется, что прибавка сахара патоки, сладкихъ ягодъ, даже сладкой 
свеклы, моркови и т. под овощей улучшаютъ вкусъ мусса.

5. П р и го то в л ете  ф руктоваго хл'Ьба, сыра и порош ка.

Эти консервы распространены преимущественно въ Гермаши и 
А встроВенгрш . Для приготовлешя ф]<унтоваго хллъба пюре увариваютъ 
въ такой же степени какъ для п^стн, выкладываютъ въ деревянныя 
хлЪбныя формы (оьсыпанныя внутри мукой) или въ глиняныя чашки, 
ставятъ ихъ на некоторое время въ холодное место, чтобы нало­
женная масса загустела, после чего, разгладивъ поверхность массы 
мокрой рукой I! *! тыльной стороной ложки, ставятъ въ умеренно 
теплую печь (и;.;; на. полати русской печи) Подсохипе хл'Ьбы выкла­
дываютъ на бумажные кружки и вновь вставляютъ въ печь для до­
сушки. Эти хлГ.йы уп о тр ^ л я ю тъ  въ пищу безъ всякихъ другихъ при- 
готовлешй, какъ впрем'.с. Производство таки хъ хлЪбовъ (ОЬз1епЬгос1) 
особенно распространено съ Тироле.

Ф р у  к топ ы й сыро.  (РгПсЫ пкге^е) готовится иначе: уваренное 
какъ для пасты пюре складываютъ въ мокрую салфетку или холстъ
и, перевязавъ, шнуркомъ кладутъ подъ гнетъ, подобно тому какъ это 
делается съ творогомъ при нриготовлеши пасхи. Черезъ 2— 3 дня 
сыръ будетъ готокъ, тогда его вынимаютъ изъ подъ пресса, обсы- 
паютъ сахаромъ сверху слегка обсушиваютъ въ печи. Т ак ъ  гото- 
вятъ въ ГрюнбергЬ и Б сгем т сливовый и вишневый сыры.

После долгаго хранешя фруктовый хлЪбъ и сыръ очень сильно 
сплотняются и тогда ихъ употребляютъ въ пищу подобно муссу.

Ф руктовый .'.орочюкь готовится изъ фруктоваго пюре, которое 
съ этой целью высушивается въ печи или въ сушилке до полной с у ­
хости и хрупкости и затем ъ рпзмалывается въ кофейной мельнице 
въ порошокъ, сохраняемый гп. стеклянныхъ банкахъ, бутылкахъ, гли- 
няныхъ горшках!), дубовыхъ боченкзхъ и т. под. посуде, поставлен­
ной въ сухомъ мЬстЪ, и при употребленш въ пищу- размачиваемый 
въ воде.

Въ такой порошокъ можно превращать такж е слишкомъ сильно 
сплотнивилеся фруктовые муссъ, хлЪбъ, сыръ, пасту и пр., которые
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для этой цели следуетъ разломать на небольшие куски и высушить ихъ въ 
печи до полной сухости, посл-Ь чего размолоть въ мельнице въ пороше къ.

В. Заготовка фруктоваго сока и приготовлеше 
издЪлШ изъ него.

СтекшШ при приготовлеши пюре фруктовый сокъ также мо­
ж етъ быть заготовленъ въ прокъ различными способами. Но для 
получешя лучшаго качества продукта сокъ следуетъ добывать изъ 
сырыхъ ягодъ. Добываше сока изъ фруктовъ можетъ быть произво­
димо двумя способами: 1 ) отжимашемъ и 2 ) пастаиважемъ и слива- 
шемъ. Предварительно, однако, плоды и ягоды следуетъ раздробить 
въ мязгу,  что делается раздавливашемъ ихъ пестомъ въ деревянномъ 
хорытЪ, кадушке или чашке. Изъ мязги и добывается сокъ.

Отжиманге сока изъ мязги наиболее просто можно произво­
дить вручную. Для этого немного 
мязги кладутъ въ салфетку, кусокъ 
редкаго холста и т. под. и закру- 
чиваютъ, подобно тому какъ отжи- 
маютъ белье при стирке, собирая 
стекающ|й сокъ. Однако, при этомъ 
способе въ выжимкахъ остается 
слишкомъ много сока. Поэтому для 
выжимашя сока лучше обзавестись 
спещальнымъ прессомъ — винтовымъ 
ягоднымъ или иного устройства. Про­
ст ВЙШ1Й прессъ (служащш въ Пол­
тавской губ. у крестьянъ . для 
отжат!я изъ сотовъ меда), из р и с  ^  простЬйшШ прессъ для отжи- 
ображенный на рис. 52, устроенъ ман;я сок*,
такъ: изъ толстой 2 -хъ вершк."
доски * и  4-хъ ножекъ В устраиваютъ козлы, длиной до 1 !/з арш , 
Въ доскЬ А делается прорезъ Г 2 верш, и длиною верш. 8 — 10 ;Въ 
э то тъ  прорезъ вставляются 2  доски Б (толщиною по I 1/ , — 2 нс-рш.), 
связанныя внизу железной скобой б или толстой веревкой; верхняя 
часть досокъ Б стесывается такъ. чтобы оне могли войти въ про­
р е з ъ  Г, на которомъ и удерживаются, пронущеннымъ сквозь нихъ 
железнымъ шквор немъ или деревянными втулками в. Кроме того еаго- 
товляютъ несколько крепкихъ клиньями. Для работы прессомъ, мязгу 
накладываютъ въ холщевый мЪшокъ Д, связызаютъ его конецъ верев­
кой и помещаютъ между раздвинутыми досками Б, ^аоивая з атем ъ  
клинья, заставляюсь доски эти сближаться, благодаря чему изъ мязги 
отжимается сокъ довольно хорошо.

Въ последше годы въ домашнемъ обиходе весьма распростра- 
нили&Г'ягодные пресса Энтерпрайзъ (рис. 53) и Т утти  фрутти (рис. 54) 
стоивиле (до войны) по 7 — 8 руб. за штуку. Эти пресса изготовлены 
изъ особаго бЬлаго металла не темнЬющаго отъ действ!я ягоднаго сока 
и состоятъ изъ конической формы кожуха, имЬющаго много мелкихъ 
дырочекъ, снабженнаго чашкой или воронкой для накладывашя ягодъ 
и закрепляемаго въ горизонтальномъ (у Энтерпрайзъ) или верти-
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кальномъ положеши (у Тутти-ф рутти) къ столу или скамейк^ по­
мощью струбцинки. Внутри этого конуса помЪщенъ виитъ съ 
широкими, тонкими лопастями, уменьшающимися къ одному концу 
^къ лЪвому или къ нижнему) и вращаемый съ помощью рукоятки. 
Въ узкомъ концЪ коныческаго кожуха имеется о т в е р с т ,  которое 
особым!» винтомъ можетъ быть бол%е или менЪе уменьшаемо. Прес- 
суемыя ягоды накладываются въ пр1емникъ пресса, при вращенш 
винта захватываются его лопастями и передвигаются къ узкому 
концу конуса, причемъ сильно сжимаются, 
выпускаютъ сокъ, который стекаетъ ч«- 
р«аъ отверст!я кожуха въ подставляемый 
сосудъ, а выжимки выталкиваются чрезъ. 
отверсп е узкаго квнца кожуха отж а­
тыми въ бол-Ье или менЪе сильной сте-

Рис. 54. Ягодмы* пре»еъ Тутти- 
Рио. 53. Ягодный пр»ссъ Энтерпрайэъ. ФРУТТИ-

пени. Такими пр!емами сокъ изъ ягодъ можно отжать быстро и 
весьма полно, Добываже сока посредствомъ настаиважя и сливажя, 
иначе нааываемаго декантацией  (или лексиващей) производится весьма 
просто. Для этого необходимо запасти 4— 10 кадочекъ одинаковой

величины, перенумерованныхъ и снабжен- 
ныхъ каждая внизу у самого диа краноиъ, 
и лЪстницеобразйой подставкой-этажеркой 
(см. рис. 55) на 3— 9 ступ*некъ. Получеже 
сока ведется такъ. Накладываютъ въ к а­
душку Л» I до а/* —  ®/4 ея ягодной мязш, 
иаливаютъ, сколько войдетъ,холодной воды, 
накрываютъ холстомъ и ставятъ иа самую 
верхнюю ступеньку подставки. Черезъ 1 — ■
6 часовъ наполняютъ мязгой кадушку II, 
ставятъ еа сейчасъ же подъ кадушкой № I 
и сливаютъ въ кадушку 1! жидкость изъ 

кадушки № I; въ последнюю послЪ этого иаливаютъ чистой воды. 
Опять черезъ 1 — 6 час. заполняютъ мязгой кадушку 111, ставятъ 
ее на подставку сейчасъ же подъ кадушкой № II, сливаютъ въ нее 
жидкость изъ кадушки № II, а въ эту  сливаютъ жидкость изъ

Рис. 55. Добывам1е сока по­
средствомъ декаитацЫ.
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каДушки № I; последнюю опять наполняютъ чистой водой. Еще 
черезъ 1 — 6 час. такъ  же точно готовятъ кадушку № IV, ставятъ 
ее г\рдъ кадушкой № III, сливаютъ въ нее жидкость изь № III, 
въ А  III изъ II, въ № II изъ № I и № I опять наливаютъ чистой 
водо^ Такъ ведутъ дЪло и дальше до тЪхъ поръ, пока не будутъ 
израсходованы всЬ кадушки, причемъ чЪмъ ихъ больше, т1змъ мень­
шее в^емя можно давать настаиваться водЬ (при 10 кадушкахъ на­
стаиванье можетъ продолжаться всего 1 — 2 час., при 4 кадушкахъ 
оно должно продолжаться 3— 6 час.). Когда все кадушки будутъ 
израсходованы, то, давъ постоять 1 — 6 час. изъ последней кадушки 
(№ IV или № X), можно слить жидкость, обогащенную извлечен­
ными изъ ягодъ веществами и представляющую изъ себя почти чи­
стый ягодный сокъ. Сливъ затЬмъ вышес.тоящ1я кадушки еъ по- 
слЪдовательномъ порядке, изъ кадушки № I вынимаютъ мязгу, уже 
въ достаточной мЪрЬ лишенную сока, замЪняютъ ее свежей мяз- 
гой и, переставивъ все кадушки каж­
дую на 1 ступеньку выше въ самый 
низъ, на мЬсто, ранЪе занимавшееся 
кадушкой № IV или № X, ставятъ 
кадушку № I, свЬже нагруженную, въ 
нее сливаютъ жидкость изъ кадушки 
№ IV (№ X), въ № IV изъ № III, въ 
№ III изъ № II, а въ № 11 наливается 
чистая вода. Такимъ способомъ изъ 
ягодъ можно добыть до 95° /0 заклю­
чаю щ аяся въ нихъ сока. Полученный 
т-Ьмъ или инымъ способомъ ягодный 
сокъ, если онъ слишкомъ густой и 
содержитъ много твердыхъ частицъ 
мякоти, следуетъ процедить сквозь холстъ  или частое сито.

уП рощ е^безъ хлопотъ и пачкотни можно получать вполне п р о ­
зрачный сокъ изъ ягодъ помощью ап п а р а т а  Д р е й е р а  (см. рис. 56). 
Э т о т ъ  приборъ *) состоитъ изъ котла Е, изготовленнаго изъ оцин 
кованнаго ж елеза, снабженнаго герметически закрывающейся крыш­
кой. Въ к отл е имеются 2 отверст1я: К — для наливашя въ котелъ 
воды и кранъ Л — для сливашя сока. На дне котла установлена под­
ставка, на которую ставится фаянсовый сосудъ В, соединяющшся съ 
краномъ Л; сосудъ В сверху обвязывается кускомъ полотна. По­
верхъ сосуда В ставится фаянсовый сосудъ А, имЬющш вместо дна, 
сетчатый кружокъ. Въ сосудъ А накладываются раздробленныя 
ягоды, з атем ъ  въ котелъ Е черезъ отверст1е К вливается вода, 
отвврст1е закрывается особой пробкой, котелъ Е закрывается крыш­
кой, которая закрепляется 4 крючками изъ толстой проволоки и 
приборъ ставится на плиту. При нагрЪван'ш образующиеся пары воды 
поднимаются кверху, дЪйствуютъ на фрукты, размягчаютъ ихъ, 
отчего выделяется сокъ, процЬживающшся сквозь полотно и соби­
рающийся въ сосуде В, откуда его можно слить чрезъ кранъ Л

Рис. 56. Приборъ Дрей«ра дпя извле- 
чешя ягоднжго сока.

*) П риборъ  Д рейера  нын'Ь  п р о д ается  у К. М а л ьм ъ  (П е тр о гр а д ъ ,  М ор­
ская, 34) по 50 руб.



Фруктовый сокъ можетъ быть заготовленъ въ прокъ посред­
ствомъ пастеризацш, или стерилизацш, или сгущешя до густёты 
желе или пъ видЪ экстракта. /

1. З а го то в к а  пастеризованнаго и стерилизованнаго сока/ 
Самымъ простымъ способомъ стерилизованный сокъ загото­

вляется такъ: добытый любымъ способомъ сокъ вливаютъ въ эмали­
рованный котелъ и кипятить,_на~ сильномъ бгнЪ 10— 15 мин/, сни-_ 
мая" ббр’азуТощуюсй"" гг^ну. ПослЪ этого горяч1й сокъ процЪжйваютъ’ 
черезъ фланель и горячимъ же наливаютъ въ подогрЪтыя винныя 
бутылки до начала горлышка; ихъ закупориваютъ новыми обварен­
ными пробками помощью купора (см. рис. 57), пробки обвязываютъ 

бечевкой (см. рис. 16), бутылки лежмя кладутъ въ 
котелъ съ теплой соленой" водой, нагрЪваютъ ее и, 
доведя до кипЪн!я, стерилизуютъ 10— 15 мин. Въ 
заготовлёйиомъ такимъ' способомъ сокЪ черезъ
2 —3 мЪс. образуется осадокъ на днЪ бутылок^  
состояний изъ минеральныхъ солей, бЪлковыхъ 
веществъ и пр., и сокъ необходимо очистить отъ  
него, для чего бутылки раскупориваютъ, и сокъ 
осторожно сливаютъ въ другую бутылку, тож е  
закупориваемую, и подвергаютъ вторичной стери- 
лизащи. '

~ ТТолЬе вкусный, мен'Ье лишенный экстрактив­
ности и красящихъ веществъ ягодный сокъ полу­
чается посредствомъ пастеризации по Фпособу М ю л-  
леръ - Тургау. Для этого профильтрованный сокъ 
наливаютъ въ бутылки (до горла), закупориваютъ 
проваренными, длинными, винными пробками, обвя- 

Рис. 57. Купоръ для зываютъ ихъ бечевкой, ставятъ бутылки стоймя
за купоривжшя бу- т ^ с н о  0 д н а  ОКОЛО ДРУГОЙ ВЪ КОТвЛЪ СЪ ВОДОЙ (на 

тылокъ. 4
деревянным или металлическж дырчатый кругъ или 

подставку), которой должно быть влито столько, чтобы она доходила 
почти до уровня отверстШ бутылокъ. ЗатЪмъ воду медленно  нагрЪ- 
ваютъ до 65й Ц. и эта  температура должна поддерживаться въ т е ч е т е  
а/г— 1 х/у час., чтобы сокъ прогрелся до 60 —  65° Ц. и продержался при 
этой температур^, по крайней м’Бр'Ъ, въ т е ч е т е  >/2 часа. При этомъ 
для контроля слЪдуетъ въ одну изъ бутылокъ вставить термометръ, 
пропустит» его сквовь пробку. ПосдЪ этого вычерпываютъ изъ 
котла часть воды (оставляя ея до */а высоты бутылокъ), даютъ ей 
медленно охладиться, вынимаютъ бутылки съ сокомъ и прикрываютъ 
ихъ горла чистымъ холстомъ или фланелью. По охлажденж бутылки 
ставятся въ прохладное сухое помЪщеше (съ температурой 9 — 12°Ц.) 
и сохраняются до зимы. Во время этого хранешя сокъ сильно мут- 
нЪетъ и на днЪ и сгЬнкахъ бутылокъ осЬдаетъ много осадка (осо­
бенно если помВщеше было достаточно прохладно). Тогда присту- 
паютъ къ очистк'Ь сока. Для этого бутылки сильно взбалтываютъ, 
ставятъ стоймя и оставляютъ на 2 — 3 дня, въ т е ч е т е  которыхъ 
•есь осадокъ соберется на днЪ бутылокъ. Тогда ихъ раскупори­
ваютъ, сокъ осторожно сливаютъ съ осадка и фильтруютъ черезъ 
фланель или, что лучше, при большой заготовка сока черезъ бу-



нажный фильтръ, изображенный на рис. 58, устроенный довольно 
просто и имЪющШ между двумя внутренними днами толстый слой 
бумажной массы, полученной посредствомъ разваривашя въ т е ч е т е  
1 — 2 ', сутокъ рванной, неклеенной (оберточной) бумаги въ чистой 
воде.\Сокъ при этомъ наливается въ какой-либо сосудъ, помещенный 
надъ фильтромъ, и поступаетъ въ верхнюю часть 
фильтра по т р у б к е  съ некоторой высоты, чтобы 
былъ напоръ, необходимый для фильтрацш сока, 
который въ такомъ случае, пройдя черезъ бу­
мажную массу внмзъ, очистится и отбирается че­
резъ нижшй кранъ. Профильтрованный сокъ 
наливается въ бутылки, закупоривается и опять 
подвергается описанной пастеризащи. По этому 
способу заготовляются въ прокъ чистые соки ви­
нограда, яблокъ, грушъ, земляники, малины и р а з ­
бавленные водой (на 1 бут. сока 1 — 2  бут. воды) 
соки вишенъ, крыжовника, смородины, черники, 
клюквы, брусники и другихъ ягодъ. Заготовленные 
соки можпо употреблять въ к ач еств !  прохлади- 
тельныхъ напитковъ и для' приготовлешя желе, 
киселя и проч. кушан]й.

2. Приготовлеше ж«ла б*зъ сахара.
Ф руктовое желе представляетъ изъ себя застывшШ въ студене- 

образную, дрожащую, прозрачную массу, фруктовый сокъ, уварен­
ный особымъ способомъ. Способность сока застывать въ виде желе

зависитъ отъ содержащихся въ немъ пе- 
ктиновыхъ веществъ, которыя при кипя- 
чеши превращаются въ пектозы (пекти- 
новыя кислоты), а последшя обладаютъ 
желатинирующими свойствами. Въ з а ­
висимости о тъ  количества содержащихся 

Рис. 59. Проба желе. въ соке пектиновыхъ веществъ приго­
товлеше желе можетъ быть легче или 

труднее. Наиболее богаты пектиномъ яблоки (до 4,20°/0), груши (3,1°/о), 
малина (1,4°/0), в'.тшия (1,7°/0), крыжовникъ ( 1 ,2°/0), слива (1,1°/0), черника 
(0 ,6 °/о) и изъ нихъ желе легче получить, менее богаты пектиномъ смо­
родина (0,14%), земляника (0,01 °/д) и_др.; желе изъ нихъ получить 
чрезвычайно "трудно ’ и 'с о к ъ  "ЗТйхъ я т д ъ  приходится смешивать съ 
сокомъ богатыхъ пектиномъ фруктовъ или съ желатиномъ, агаръ-ага- 
ромъ и др. веществами. Для приготовлешя нЙТ'ур'альнаго ягоднаго желе 
добытый тЬмъ или инымъ способомъ сокъ (въ особенности удобно 
пользоваться для этого приборомъ Дрейера) прицеживается до пол­
ной прозрачности, вливается въ котелъ и уваривается. Для увари- 
важя желе наиболее пригодны котлы' съ круглымъ (не плоскимъ) 
Дномъ, но наилучшими для этого являются водяныя бани  (см. рис. 48), 
въ которыхъ желе не пригораетъ, чего въ простыхъ котлахъ и з б е ­
жать крайне трудно. Уваривать желе должно потихоньку, на сла- 
бомъ о.-нЪ, не давая кипеть ключемъ, а мелкими пузырьками, при 
непрерывномъ помТзшиваши (все время_ въ одну сторону) и по м ере

фильтръ.
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надобности снимая пЪну; для посггЬдняго котелъ на минуту отста- 
вляютъ съ плиты. Продолжительность 'уЩМВ'агЯя' разЖЧна Для раз- 
ныхъ ягодъ и колеблется отъ  1/а часа до 2 час. Готовность ^келе 
узнается пробой: на холодную фаянсовую тарелку капаютъ 1̂ аплю 
желе, если желе готово, то капля эта  быстро затвердЪва-етъ /й но- 
жемъ снимается съ тарелки цЪлымъ кускомъ. Можно определить 
моментъ готовности желе такимъ образомъ: проведя сквозь жид­
кость и зачерпнувъ немного желе плоскимъ дурхшлагомъ (или ло­
паточкой), поднимаютъ его надъ котломъ, держа ребромъ противъ 
свЪта; готовое желе должно медленно стекать густыми каплями (или 
тянется нитями, подобно тому, какъ изображено на рис, 59). Когда 
желе готово, необходимо сейчасъ же отставить его съ огня и р а з ­
лить горячее желе по формамъ. Желе наливается въ стеклянные 
стаканчики, баночки и т. д. (предварительно нагрЬтые); но осты- 
ваши, желе завязываютъ пузыремъ~или пергаментной бумагой. Для 
дальнихъ отправокъ и для долгаго хранешя желе наливаютъ въ же-* 
стяныя формочки и ящички. По остываиж въ нихъ и затве;)д^ва!пи, 
желе разрЪзаютъ, если нужно, помощью проволоки на маленьше 
кусочки. Куски или кусочки желе перекладывлютъ въ ящики, пере­
слаивая ряды бумагой. Самые высипе сорта желе обертываютъ каждый 
кусочекъ отдельно въ сташель.

Сохранять желе слЪдуетъ въ прохладномъ сухомъ пом'Ьщеши 
(напр , въ погребЪ).

Прибавка сахара къ желе ускоряетъ его приготовлеше, улуч- 
шаетъ качество и увеличиваетъ способность сохраняться. Обычно 
на 1 ф. ягодъ кладутъ V * —-11/» ф. сахара. Къ соку ягодъ трудно 
образующихъ желе и для получешя желе болЬе прочнаго приба- 
вляютъ V, зол. (на 1 ф. сока) агаръ-агара, или 8 1 0  зол._желаиша,
или 5— 8 зол. рыбьяго клея. Изъ 100 ф. ягодъ получается 12— 15  ф. 
желе безъ сахара. Желе изъ малины, красной и черной смородины, 
черники и т. п. ягодъ можно приготовлять не только горячимъ, но 
и ^сшшднымъ способомъ. Для этого профильтрованный сокъ расти- 
раютъ въ течеше 2  час. съ сахаромъ (‘/а — 1 ф. его на 1 ф. сока), 
прибавляя его небольшими порщями, з атем ъ  наливаютъ въ стакан­
чики, ставятъ въ тепло» мЪсто (напр., на солнце) и_ по застываши 
желе закупориваютъ его. Такое желе очень вкусно, ’но не можетъ 
долго сохраняться. Изъ яблокъ заграницей готовятъ особый сортъ 
про:тог* желе безъ сахара (ОЬз1кгаи(:). Для приготовлешя его про- , 
фильтрованный яблочный сокъ увариваютъ на сильномъ огнЪ тамъ, 
чтобы онъ возможно скорЪе сгустился до густоты желе; при мед- 
ленномъ же увариванш на такомъ огнЪ желе получается мутнымъ. 
Уваренный сокъ горячимъ вливаютъ въ стеклянныя банки или въ , 
дубовые боченки. Изъ 100 ф. сока получается до 18 ф. Кгаи*. При 
приготовленш желе безъ сахара изъ сливъ къ нимъ прим'Ьшиваютъ 
свекловичной сокъ (равное количество его съ сливовымъ сокомъ).

Г
/3 . Приготовлен1е сгущеннаго сока (экстракта).

Экстракты «ъ особенности часто приготовляютъ изъ соковъ 
болЪе кислыхъ ягодъ— клюквы, брусники, красной смородины и т.  п. 
служатъ они въ качествЪ претивоцынготнаго средства для лечешя,



а такж е для мзготовлем!я въ жаркое время— морсовъ и др. прохла- 
дительныхъ напитковъ. Сгущенные соки или экстракты можно при­
готовлять 1 ) холоднымъ и I) горячимъ способами. Холодный  способъ 
приготовлешя экстрактов^ (изъ клюквы, рЪже изъ брусники) состоитъ 
ВЪ Т О М Ъ ,  ЧТ О  добытый И З Ъ  ЯГОДЪ ЧИСТЫЙ СОКЪ наливаютъ ВЪ ПЛ0СК1Я 

латки и выставляют* на моро»*, чтобы сокъ замерзъ въ льдину въ 
видЪ широкой тонкой лепешки. Льдину эту  з атем ъ  кладутъ на под­
стилку изъ чистой тонкой соломы, положенную въ другой болЪе 
крупный сосудъ к ставятъ въ тепло, чтобы льдина быстро таяла. 
При этомъ такъ  какъ при замврэанЫ ягоднаго сока кристаллы воды 
окружаются кристаллами сока, которые скорЪе оттаиваютъ, а про­
зрачные кристаллы воды начинаютъ таять позднЪе, поэтому эти кри­
сталлы отбираютъ и отбрасываютъ. Оттаяволй и прошедилй сквазь 
солому сокъ следуетъ подвергнуть вторичному замораживажю, затЪмъ 
оттаиважю и отбирашю ледяныхъ кристалловъ воды. ЧЪмъ больше 
будетъ отобрано этихъ кристалловъ, тЪмъ и экстрактъ палучится 
гуще и крепче. Готовый экстр актъ  наливают* въ бутылки, закупо­
риваютъ ихъ и подвергаютъ стерилизацш въ течаж е 20 - 3 0  мин. 
Поэтому способу и з* 6 - 7  бут. сака получается 1 бут. экстракта, 
полностью сохргняющага ароматъ свЪжихъ ягодъ.

При горячвмъ  способЪ приготовлешя экстракта посредствомъ 
сильнаго уваривашя сока требуется предварительно удалить изъ сока 
возможно бальше пектиновыхъ и бЪлковыхъ веществъ, которыя пре- 
пятствуютъ получешю жидкаго экстракта  и превращаютъ его въ 
желе. Съ этой цЪлью сокъ ягодный подваргаютъ бражежю, какъ при 
приготовленТй ягоднаго вина (см. ’  дальше) или кратковременному 
сильному кипячежю, при которомъ большая часть пектиновыхъ и 
бЪлковыхъ веществъ, свернётся и въ вид'Ь п%ны можетъ быть удалена 
изтГсока.' С окъ з а т е м ъ  (й въ томъ, и въ другомъ случаяхъ) слЪ- 
дуеттГ профильтровать и уваривать на стеклянной банЪ (см. стр. 32) 
до тЪхъ поръ, пока онъ не уварится въ 10 разъ. Полученный э к с т­
рактъ з^гЪмъ наливается въ бутылки, закупоривается и сохраняется 
въ прохладномъ мЪст%. При этомъ способ^ изъ 10 бут. сока полу­
чается 1 бут. экстракта, который,однако, мемЪе ароматиченъ, чЪмъ 
полученный холоднымъ способомъ.'^

4. Приготовлан1е фруктовыхъ квасовъ и водичекъ.
Для того, чтобы постоянно имЪть фруктовый к в а с ъ  или фрук­

товую водичку, необходимо запастись кадкой-квасникомъ, емкостью 
въ 3-4 ведра, снабженной у дна деревяныымъ краномъ или втулкой; 
на дно квасника кладутъ 3 - 4  вершк. слой чисто промытой высу- 
шенн2 й „ с а д о м ^  а на н е е  насыпаютъ ягодъ или фруктовъ, и л и  фрук- 
товыхъ выжимок*, не болЪе какъ до >/» кадки. ПослЪ этого въ 
Кадку почти доверху наливаютъ~Тгртгкитгячей'ной и остуженной воды 
и ставятъ кадку, ыакрывъ ее крышкай, въ холодномъ (но не ыороз- 
номъ) помЪщеши. Спустя 3 5 дней квасъ у ж е  можно употреблять
Для питья, причемъ каждый равъ добавлять свЪжей прокипяченной 
воды взамЪнъ отлитаго кваса. Для получекпя гиипучаго кваса изъ 
ягодъ или фруктовъ вышеописанными способами сокъ, который сли­
ваютъ въ кадку, сдабриваютъ закваской, заблаговременно приготав-
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ленной изъ сухихъ дрожжей, разведенныхъ сокомъ и заправленною 
пшеничной мукой, закрываютъ кадку холстомъ и оставляютъ .пере­
бродить въ тепломъ мЪстЪ. Черезъ 1 2 — 24 часа, когда на поверх­
ности жидкости появится густая желтовато-сЪрая пЪна, квасъ сли­
ваютъ, процЪживаютъ чрезъ фланель или полотно, разливаютъ въ 
крЪпюя (напр., лимонадныя) бут ылки, закупориваютъ ихъ хорофими 
пробками, обвязываютъ проволокой или бечевкой и кладутъ въ холод­
ный погребъ или же ледникъ. Черезъ 1 0 - 1 2  дней квасъ годенъ къ 
употреблешю. Въ такомъ квасЪ содержится небольшое количество 
виннаго спирта, и онъ представяетъ изъ себя самое слабое фрук­
товое вино. Такимъ же способомъ можно готовить квасъ изъ сока 
деревьевъ (напр., березоваго сока).

Для приготовлежя фруктово-хлЪбнаго кваса поступаютъ такъ. 
Берутъ 5 ф. молотаго пшеничнаго и 8 ф. ячмениаго солода, 10 ф. 
пшеничной и 2 ф. гречневой муки, всыааютъ ясе въ 2  чугуна, раз- 
водятъ теплой водой, разм'Ьшиваютъ, чтобы не было комковъ; нали­
ваютъ въ каждый чугунъ по 2  ведра воды и ставятъ на 1 сутки въ 
теплую русскую печь (послЪ хлЪбовъ). На другой день полученную 
опару раскладываютъ въ 3 — 4 отдЪльныхъ боченка по 8 — 1 0  вед., 
въ которые наложено на V-*— \;з высоты из.мельченныхъ фруктовъ 
(остатковъ при чисткЪ ихъ и т. под.), все заш ваю тъ  тепловатой 
кипяченой водою и, приготовивъ хорошо поднявшуюся опару (изъ
3 ф. пшеничной, 2 ф. гречневой муки и 3-хъ стакановъ дрожжей), 
прибавляютъ по 3 — 4 стакана ея на боченокъ и все хорошо пере- 
мЪшиваютъ. Закрываютъ затЪмъ боченки втулкой, даютъ постоять 
часовъ 20 и тогда всыпаютъ 1 ф. сахара. ПослЬ этого боченки 
ставятъ на погребъ и, когда квасъ станстъ прозрачнымъ, сц'Ьжи- 
влютъ его по мЪрЪ надобности, добавляя вза^ -нъ воды. Или послЪ 
подслащивашя жидкость разливаютъ въ крЪтп^я бутылки, ихъ заку­
пориваютъ, обвязываютъ бечевкой, осмаливаютъ и кладутъ въ погребъ 
на ледъ. Черезъ 2 — 3 нед-Ъли квасъ можно уже употреблять для 
питья.

Водички  отличаются отъ кваса своей большей водянистостью и 
большей шипучестью. Водички приготовляются какъ изъ фруктовъ, 
т а к ъ  и изъ листьевъ. Хорошая водичка приготовляется изъ черно- 
смородинныхъ листьевъ. Для этого въ кастрюлю кладутъ 1 1 2 ф. 
листьевъ, 2 лимона, нарЬзанныхъ ломтями, 5 ф. патоки, 20  зол. 
кремортартара, заливаютъ все 15  бут. кипятку. ЗатЪмъ давъ жид­
кости остыть до степени парного молока, кладутъ сюда двЪ сто- 
ловыхъ ложки дрожжей, оставляютъ стоять часа 3, послЪ чего 
жидкость проц'Ьживаютъ, разливаютъ по бутылкамъ, закупориваютъ 
и ставятъ на ледъ. Черезъ 1 2 — 15 дней шипучка будетъ готова.

5. П р и готовлеш е ф р у к т о в а г о  вина.

Приготовлеше вина основывается на томъ, что сахаръ, содер­
ж а щ а я  въ данной жидкости или къ ней прибавленный, подъ вл!Я- 
жемъ особыхъ организмовъ разлагается и превращается въ спиртъ. 
Благодаря этому, данная жидкость становится спиртуозной въ большей 
или меньшей степени и дЪйствуетъ на человека опьяняющимъ 
образомъ.



Э то  разложеже сахара называется сахзрнымъ брожснгемъ и: 
происходитъ благодаря жизнедеятельности дрожжёпыхъ"“ гриб'ковъ. 
Эти грибки, попадая въ жидкость, которая могла бы служить для 
нихъ пищей,— дрожжи при благоприятной температурЪ очень быстро 
размножаются и при этомъ поглощаютъ изъ жидкости бЪлковыя 
вещества, служащ1я для постооешя ихъ Т'Ьла, и сахаръ, разлагая 
послЪджй. При этомъ изъ 100 ч. сахара получается 105,57 частей 
инвертированнаго сахара (глюкозы), который по разложеши обра- 
з уетъ  50 ч. (или 64 ч. по объему) спирта, 49 углекислоты, 3,26 ч. 
глицерина и 2,21 ч. прочихъ веществъ. При этомъ углекислота уда­
ляется вонъ. а вс'Ь остальныя вещества и спиртъ остаются и пре- 
вращаютъ бродящую жидкость въ вино. Понятно, что чЪмъ болЬе со­
держится въ жидкости сахара, тЬмъ болЬе образуется изъ него 
спирта и тЪмъ крепче получится вино. С ах  ръ э то тъ  можетъ содер­
жаться въ данной жидкости или быть внесенъ извне, въ вид-Ь, 
свекловичнаго или тростниковаго сахара; такое добавлеше сахара 
приходится почти всегда дЪлат*>, до.о и иные „соки содер-
ж атъ его слишкомъ мало, чтобы .мочсно_._было_ получить изъ нихъ- 
достаточно крепкое вино' Въ отпошежи содержашя въ винЪ спирта 
различаютъ сл16дующТе'“типы винъ: домашнш напитокъ содержитъ 
5 — 6 0/0 спирта, столовое вино слабое 6 — Б11,'! спирта, столовое крЬпкое. 
(сухое) 1 0 --] 2 °/о спирта, десертное (сладкое) вино 8 — 1 2 °/о спирта, 
крепкое (ликерное) вино 1 2 — 16° о спирта.

Зная же, что одна часть сахара даетъ 0,64 ч. об. спирта, 
легко определить, сколько сахаря"'необходимо' им’&ть ,въ данной 
жидкости. КромЬ сахара, въ винъ должна содержаться кислота, которая 
придаетъ ему освЪжающш вкусъ. Количество’ ея не должно превы­
шать УгРуО для сухихъ и столовыхъ винъ и „1 ; 2_п__о для десертныхъ и 
ликерныхъ. Но обыкновенно во фрук .-'Ооыхъ сокахъ кислоты содер­
жится бол^е, чЪмъ нужно и потому приходится добавлять къ нимъ 
воды для понижежя кислоты. Не ыенЪс важно такж е, чтобы въ 
данной жидкости содержалось достаточное ( 1 .2 — 1.5°/о) количество 
бЪлковыхъ веществъ, служащихъ для питашя дрожжевыхъ грибковъ 
и построежя ихъ тЪла, и дубильныхъ веществъ, придающихъ вину 
приятную терпкость и способствующихъ такж г болЪе долгому с о ­
х р а н е н а  вина; количество ихъ должно быть въ сокЪ не менЪе 0,05%. 
Недостатокъ какихъ-либо изъ этихъ веществъ приходится восполнять 
Добавлен1'емъ разныхъ искусственныхъ препаратовъ или жидкостей, 
которыя содержать ихъ въ иЗобилш.

Наиболее выгодно брать для приготовлешя вина садовые и 
лесные плоды и ягоды, которые въ большинства содержатъ почти 
все необходимыя для образования вина вещества.

Изъ яблокъ  приготовляются: 1 ) с г А у г — легкое столовое вино 
прекраснаго янтарнаго цвета, умеренной кислотности и сладости, 
иногда съ значительнымъ содержажемъ свободной углекислоты 
(например ь, шипучш сидръ, шампанское изъ сидра) — представляетъ 
здоровый, прохладительный, хорошо утоляющш жажду напитокъ,
2 ) яблочное вино приближается къ типу крЪпкихъ и дессертныхъ 
винъ и 3) сидрсссъ— напитокъ, подобный сидру, но приготовляемый 
Изъ смеси яблокъ и грушъ. Хорошш сидръ долженъ содержать
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5 — 7°/о спирта, 0 ,6 — 0 ,8 °/о кислоты, 0 ;2  — 0,4°/» дубильныхъ веществъ. 
Поэтому для винодЪл1Я пригодны яблоки, содержания не менее 10 — 14«/в 
сахара. ОпредЪлвше пригодности даннаго сорта яблокъ для вино-* 
д*л 1я производится помощью пробоважя нхъ на вкусъ (дегустацж)! 
или химическаго изследоважя ихъ состава. По вкусу яблоки бываютъ; 
сладк1я, терпк)я (вяжущ!я), горыоя, кисловатыя (с* квасомъ) и кяслыя. 
С л адм я  благодаря малому содержажю кислоты и дубильных* веществъ 
даютъ неспособное къ долгому хранежю безвкусное вино; поэтому 
илъ обыкновенно см^шиваютъ съ кислыми или терпкими яблоками. 
Т*рп * 1  я и горьковатых  яблоки даютъ хорошее, очень прочное и 
быстро станввяюееся чнстымъ, прозрачным*, вино, ио для лучшего 
■куса его ихъ нужно смЪщивать съ сладкими сортами. Кисло-сладкхя  
яблоки являются наилучшими для приготовлешя О дра, который «зъ 
иихъ получается вкуснымъ, прочннмъ, прозрачнымъ и хорошо уто- 
ляющимъ жажду. К и с л и л  яблоки,  даютъ слишком* кислое вино, а 
потому ихъ смЪшиваютъ съ менее кислыми сортами. По 'времени 
созрЪвашя сорта яблокъ разделяются на лЪтже, осеньие и зимже. 
Л п п ш г я  яблоки (соарЪвающ1я въ августе, въ начале сентября) даютъ 
безвкусное, мутное, непрочное вино, кот.орое должно быть быстро 
употреблено. Осеннхя  яблоки (созрЪвакжия въ половине сентября, 
но д0 1 рЪвающ1я въ лежке) представляютъ наилучш!'й матер1ал* для 
вина. З и м т я  яблоки (собираемыя съ деревьевъ въ конце сентября 
и дозрЪвающ1я въ леж ке черезъ 1 — 2  мес.) даютъ вино весьмь 
спиртуозное и очень прочное. Для винодЪл1я следуетъ употреблять 
яблоки вполне созрЪвция, но не перезревали, ибо при пер«зрЪван1И 
яблока часть сахара разлагается. Недозрелая падалица слишкомъ 
кисла и потому даетъ малоценное , пно.

Если приходится готовить сидръ изъ сладкихъ малоквслотныхъ 
яблокъ, а другихъ подъ рукою нЪтъ, то для придйжя вину освежаю- 
щаго вкуса, аромата, прозрачности и прочности прибавляютъ къ 
яблокамъ друп'е плоды н ягоды, отличающ1еся богатымъ содержажемъ 
дубильных* веществъ и кислотъ, чаще сокъ рябины.

Г р уш и  вообще содержать менее сахара, чЪмъ яблоки, хотя и 
кажутся на вкусъ слаще, что зависитъ отъ очень малаго содержажя 
кислотъ (наичаще 0,3— 0,6% ) и дубильныхъ веществъ. Благодаря 
этому изъ нихъ получается вино хуже яблочнаго: пресное, без­
вкусное, плохо утоляющее жажду я непрочное. Изъ грушъ можно 
выделывать: 1 ) Л у а р е ■ очень слабое столовое вино, приготовляемое 
подобно сидру изъ чистаго сока безъ добавлешя сахара, воды и др. 
веществъ, и 2 ) Груш евое вино — изготовляемое обыкновенно сладкимъ 
дессертнаго типа. Сладюе столовые сорта гр\шъ должны идти въ 
см^си съ кислыми яблоками и тогда получается довольно хороилй 
сидрессъ. Длч получежя хорошаго вина наилучше брать мелюя 
ж естк 1я, терпюя груши (грубыхъ сортовъ и дик1я лесныя) и до пе­
реработки дать имъ вылежаться въ кучахъ, пока оне не начнутъ 
становиться мягкими.

В и ш н я  даетъ одно изъ лучшихъ ягодныхъ винъ краснаго 
цвета съ фюлетовымъ отливом*, съ своеобразнымъ букетомъ и 
ничуть не уступающее виноградному. Наилучшими сортами для вино- 
дел!Я являются все кислые, темно-окрашенные. Таковы: Анадольская,



Владим|рская вишня, Левинка, Королева Гортенз1я, Лотовая, Морель 
большая, Монморанси Владим1рская вишня дзетъ очень хорошее 
ликерное вино даже безъ разбавлешя сока водою, но съ добавкой 
сахара. Изъ сладкихъ вишенъ получается вино бе вкусно*?, вялое и 
непрочное: эти сорта могутъ идти лишь въ смеси съ кислыми яго­
дами. Для переработки вишни должны быть совершенно спЪлыя, но 
не переспЪлыя и не загнивипя. По лЪ сбора ихъ можно употреблять 
не далее, какъ на 3 й день.

С лива .— Вино изъ сливъ делаютъ более крепкимъ съ содержашемъ 
спирта въ 9— 1 0 °/*; хорошо готовить изъ сливъ глапнымъ образомъ дес- 
сертныя вина. Хорошее вино получается также изъ кавказской алычи,  
съ успЪхомъ разводимой даже въ Гдовскомъ у. Петроградской губ.

Крыж овникъ  среди ягодъ занимаетъ на ряду съ смородиной 
главное место, какъ матер1алъ для виподЪлп!. КрЪпк:я дессертныя 
вина изъ крыжовник» очень походятъ на южный хересъ. Изъ сор­
товъ крыжовника, могущихъ разводиться и у насъ на сЬвер-Ь, хороши 
для винодЪл1я: Авенариус* и Впн.0 1ргдный (съ мелкими, красными 
ягодами), и въ особенности „Амернканскш горный крыжовникъ,, 
(Моип1ат СоозеЬеггу), отличающшся огромной урожайностью мел- 
кихъ, красныхъ, очень сладкихъ ягодъ. Крыжовникъ для вина дол­
женъ быть собираемъ зрЪлымъ и даже скорее недозрЪлымъ, чемъ 
перезр-Ьлымъ, ибо пересп-Ьвчпя ягоды теряютъ во вкусе и аромате; 
кроме того переспЪвшш легко покрывается плесенью, киснетъ и 
даетъ мутное вино. Крыжовникъ рЪдко употребляется въ смеси съ 
другими ягодами.

Смородина  —  наичаще применяется для приготовлешя вина. 
Болеё ценится для"вйнбд&ш  белая смородин», которая даетъ х*ро- 
Ш1Я столовыя и дессертныя и похуже ликерныя вина. Благодаря 
большой кислотности, красная м белая смородина являют :я хорошимъ 
матер1аломъ для подмЪси къ малокислымъ ягодамъ. Черная сморо­
дина употребляется для вина редко въ ч стомъ виде (и то лишь 
для‘'приготя*лешя дессертныхъ и ликерныхъ, винъ), благодаря свой­
ственному ей очень сильному аромату; ее обыкновенно уп ..требляютъ 
лишь въ смеси съ другими ягодами. Для вина следуетъ собирать 
ягоды совершенно зрелыми, ибо незрелая смородина плохо отдаетъ  
сокъ, и вино получается непр1ятыаго вкуса; перезрелая же сильно 
осыпается съ куста, причемъ количество сока уменьшается, но 
качеггво его не улучшается; сверхъ того въ переспЪвшихъ ягодахъ 
образуется много уксусной кислоты.

М а л и н а  употребляется главнымъ образомъ для приготовлешя ли- 
керныхъ винъ съ большимъ содержашемъ спирта. Столовыя же 
вина' изъ нея плохи, ибо на вкусъ очень приторны. Поэтому ее чаще 
Употребляютъ для подмЪси къ другимъ ягодамъ; кроме того она 
очень дорога. Наибольшимъ ароматомъ отличается лесная малина. 
Желтая малина даетъ вино красиваго золотистаго о т т е н к а  съ аро- 
Матомъ сильно отличающимся отъ винъ красной малины. Ягоды 
Должны собираться по достижеши ими полной зрелости и перера­
батывать ихъ нужно не позднее какъ на следующш день по сборе.

З е м л я н и к а  и  клубника  даютъ очень тонк 1я дессертныя вина 
высокой ценности. Особенно ароматичное" вино получается изъ л ес­



ной земляники, хотя последняя несколько кислее садовой и вино 
даТгь^более водянистое. Земляничное вино особенно легко прюбрЪ- 
т а е т ъ  непр1ятный запахъ и вкусъ отъ  загнившихъ ягодъ, которыя 
поэтому следуетъ тщательно удалить.

Черника  даетъ наилучйТГя очень густо окрашенныя столовыя.и 
дессертныя вина, по вкусу Ш ч тй  не отличающаяся отъ  виноградныхъ. 
Но черничное "сусло бродить очень долга и слабо, а о тъ  этого вино 
это очень легко заболЪваетъ и портится. Г ол уби ка  даетъ вино, отли­
чающееся некоторыми слабительными свойствами, похожее на чер­
ничное, но слабее окрашенное. Вино это готовится также очень дол­
гое время. Б р ус н и ч н ы й  сокъ даетъ вино очень терпкое и медленно 
выбраживающее, благодаря малому содержашю въ немъ бЪлковыхъ 
веществъ и присутстшю бензойной кислоты, препятствующей броже- 
нш. Клю ква  хотя и даетъ вино скорЬе выбраживающее, чемъ черника 
и др. ягоды, *о слишкомъ кислое Поэтому клюква обыкновенно упо­
требляется для подмеси къ другимъ малокислымъ ягодамъ. Моцощка  
даетъ превосходное дессертное и столовое вино светло-янтарнаго 
цв-Ьта1̂ Г'пр]ятнаго вкусаГ Но " она Тзыбраживаетъ очень медленно й 
тр ебуетъ ’'""’бо"льш'ой~тщагельности при изчотовленш. Вообще, соки 
всехъ  этихъ лЪсныхъ северныхъ ягодъ очень бедны белками, а по­
тому разбавлять ихъ Бо_доп_следуетъ очгнь осторожно. Р яби на  р%дко 
идетъ для винодёл1я иначе, какъ для подмеси къ" сладкимъ, мало 
кислотнымъ яблокамъ или грушамъ. При этомъ на 100 бут. яблоч- 
наго сока берется не более 10 (чаще 5 — 6) бут. сока рябины.

Большинство изъ прнведенныхъ видовъ фруктовыхъ растешй 
даютъ лучиля вина, если ихъ употреблять не самостоятельно, а въ 
смеси съ другими.

Смешиваютъ сокн: 1 часть сока малины съ  7-ю част, сока 
вишни; 1 ч. черной смородины, 1 ч. красной и I ч. вишни; 1 ч. белой 
смородины и 1 ч. красной; 1 ч. к убники и 1 ч. белой смородины;
2 ч. красной смородины и 1_ часть черной; 1 ч. черники и 1 ч.^мо­
рошки;” 1 чГклюквы и 8 частей земляники; 1 'ч. клюквы и 3 части 
яблочнаго сока'"и 'тГ дТ'Шсредство.мъ таки хъ  смесей можно получить 
более густое вино, соответствующ ее ранее указанному мной необ­
ходимому составу безъ излишняго добавлешя воды, сахара и др. 
веществъ.

Приготовлеше всякаго фруктоваго вина заключается въ следую- 
щихъ операщяхъ: 1 ) получение сока, 2 )_ приготовлеше изъ сока сусла,
3) приготовлеше изъ~сусла вина, 4)^уходъ за "виномъ, 5) выдержка 
вина, и бУразливка въ бутылки, и хранеше.

Т ак ъ  какъ въ большинстве фруктовые соки содержатъ недо­
статочно необходимыхъ для вина веществъ, а иныхъ слишкомъ много, 
то приходится добавлять недостаюиия и уничтожать излишшя веще­
ства. Э то  называется сдабуивингеш  лука.  Обыкновенно въ немъ содер­
жится недостаточно сахара и слишкомъ много кислоты. Т а к ъ  какъ 
мы знаемъ, что изъ 1 ° / 0 сахара получается 0,64°/0 спирта, то, р%- 
шивъ, какой крепости намъ желательно вино, легко определить, 
сколько нужно добавить сахара, произведя необходимое изеледоваше 
сока. Определеше содержашя въ соке сахара проще всего произво­
дится посредствомъ ареометровъ-сахаромеровъ, которые погружаютъ



въ сокъ, и тогда то дЪлеше сахаромЪра, до котораго онъ опустится—  
укаж етъ на ° / 0 содержания въ сокЪ сахара.

Но можетъ случиться, что сокъ содержитъ слишкомъ много 
кислотъ, которыя нужно удалить разбавлешемъ сока "чистой водой. 
Опр®ДЪлёнГе содер5кашя въ сок’Ъ кислоты довольно сложно, почему 
при домашнемъ винод'Ьлм лучше пользоваться приблизительнымъ опрв- 
дЪлен!«мъ по вкусу и среднимъ приводнмымъ въ таблиц^ составамъ 
фруктовъ. Зная, что вино не должно содержать кислотъ болЪе 06°/о 
(для несладкихъ столовыхъ винъ и сидра)— до 1 ,2 ° /0 (для сладкихъ 
дессертныхъ и ликерныхъ винъ), легко о/редЪлить, сколько воды 
СлЪдуетъ добавить къ соку; лучше во избЪжаше слишкомъ сильнаго 
разбавлешя сока водой смешивать сильно кислый сокъ съ менЪе 
кислыми соками другихъ ягодъ. При домашнемъ приготовлена винъ 
можно пользоваться таблицей, гд'Ъ всЬ разсчеты уже сделаны.

Н а 10 б у т ы л о к ъ  или 15 ф. 

сока  при средней к и с л о т *  

и с ах а р и с т о с т и .

Нужно добавить Д4Я ПОДуЧРМ|о ККНР.

Нос. столов» 14». Сладкаго (досортнаго ■.
Оипр!» С°/0 Спирта 9п/о СпиртЛ 2% Спирта 1Ь( /|
Кисл. 0,6“/». Кисл. ),8% . Кисл. 1,0°/о. Кисл. 1,Зп/о

Сах. Поды Си. Поды Саг 1!оди С*х. Воды
ф.аод. бут. ф.ЗОЛ. бут. ф аол. бут. ф.«ол. бут.

0.0 0 0,36 0 1 12 0 1,84 0
0.0 0 0,65 0 1,42 0 2.18 0
0-0 2,5 0,32 0 1,09 0 1.81 0
0,48 3,3 0,58 0 1,34 0 2,11 0
2,75 16,6 3,31 10.0 3,60 6.0 178 .3,3
115; Ф Т 16,2 5.26 Г О Г 5.70 8,0
4Ж
Ш

м
30АС " Й 9Ч
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20,0.

6,21
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14.0
14.0

6,51
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« .0

2 .6Й Гб!б ' 3,44 10,0 3,73 6,0 3,91 3.3

1,38
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Ч # Г Г Т 7
4,22 
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8,0
0

4,43
2,88

5,0
0

ш
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2,73
Г 2,17

5.0 2,95
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2.0
1,0

3,27
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0
0

з з г "Ю г " 13,0 ' 4.26 ' ' 8.5 4,51 5,5
7,44 43,0 8,57 30.0 9,23 22,0 9,75 17,0
Ш о.. 1.64 -0 ... 2,40 0 3,16 0

. т ' 2,27 5,0 ' 2,48 2,0 2,62 0

Я блокъ  . . .
Грушъ . . . 
В иш енъ  . .
С л и в ъ  . . . 
Кры ж овника  
Смородины б%лой 

„ красной
» черной

Малины садовой  .
„ л ф с н о й . . 

Зем лян ики  садовой 
„ л'Ьсной 

Черники .
Клюквы .
Брусники .
Куманики 
Морошки .

Количества сахара въ этихъ случзяхъ исчислены лишь так!я, 
как1я необходимы для получешя вина указанной крепости. Если жела­
тельно вино приготовить той же крепости, но послаще, то  къ нему 
слЪдуетъ прибавить еще сахара, что обычно д-Ьлается уже посл'Ь бро­
жешя. При этомъ и количество прибавляемаго сахара различно въ 
зависимости о тъ  желаемой сладости вина. Еще проще можно гото­
вить вино по такому рецепту: на 1 бут. сока прибавляютъ 2 бут. 
воды и сахара для__слабаго сто л ов аГ о --^ ’ <|., для крЪпкаго столо- 
ваго— 1 ф., для дессертнаго— для ликернаго вина— И/г ф. Если 
сахара нЪтъ, то  вмъсто него можно ^ратГггаТоку' илй иёдъ' въ двой- 
ныхъ количествахъ противъ вышеуказаннато. "  ’ 1



—  1 а 8  —

Если бы въ сок'Ь оказался недостатокъ дубильныхъ веществъ, то 
его нужно восполнить прибавлешемъ болЪе терпкихъ соковъ другихъ 
ягодъ или порошка чистаго т а н и н а ; посл'Ьдняго (его можно достать 
въ каждой аптекЪ) б ер у тъ "  нГ'баггЬе 1(з зол, на зедро сока. Такъ 
приготовленное сдобренное сусло наливаютъ' въ сосуд: > для брожешя.

Для приготовлешя вина употребляется посуда стеклянная и дере­
вянная. Для домашняго производства винъ, въ самомъ маломъ раз- 
мЪрЪ употребляютъ четвертныя, полуведерки и ведерныя бутыли 
изъ-подъ водки, изъ подъ сЪрной кислоты и т .  п. Т а к 1я бутыли емко­
стью по 3 — 6 вед. можно достать въ аптекарскихъ складахъ. Луч- 
шаго качества получается вино, приготовленное въ деревянной, такъ 
какъ въ ней оно подвергается дЪйств1Ю воздуха, проходящаго сквозь 
поры дерева, менЪе подвергается колебашямъ температуры и рЪже 
заболЪваетъ, чЪмъ въ стеклянной посудЪ. Боченки слЪдуетъ _брать 

дубдвые. Новые боченки необходимо пропарить" сильнымъ щелокомъ 
и потомъ тщательно прополоскать чистой водой. Всяюе сосуды—  
стеклянные, деревянные и т. п., рослЪ мытья передъ наполнеш.емъ 
О[сл_омъ-должны быть внутри окурены с^рой; зажигаютъ «серную 
ленту» и, опустивъ ее внутрь сосуда, закрываютъ отверст1е и даютъ 
ей тамъ горЪть; при горЬши сЪры образуется очень Ъдк1й еЬрный 
газъ, который убипаетъ вей зародыши плЪсневыхъ грибовъ. Для при­
готовлешя сЪрной. .д^нты полоску холста обмакиваютъ въ растоплен­
ную сЬру, Въ окуренные сосуды можно наливать сусло. При.зтомъ 
сосуды наполняются сусломъ не доверху, а такъ, чтобы оно занимало 
лишь 7/в или ®/в сосуд_а. Наконецъ, сосуды закрываются кускомъ ваты 
или закупоривакЗ'гся посредствомъ бродильныхъ' шпунтовъ и ставятся 
для брожешя. Для того, чтобы началась брожеше, необходимо, чтобы 
въ сусло попали дрожжи, вскорЪ образующая цЪлыя колотой. Споры 
дрожжей носятся всюду въ воздух-6 ; особенно много ихъ скопляется 
на поверхности фруктовъ и, несмотря на мытье фруктовъ, попадаютъ 
въ приготовляемое сусло въ количеств^, достаточномъ для возбуж- 
дешя брожешя. Но при такомъ способа заражешя сусла такими 
диким и  дрожжами, въ него могутъ попасть не только полезные для 
винод,Ьл1я грибки, но и вредные, напр., образующее уксусъ, и тогда 
вино можетъ испортиться. Поэтому гораздо лучше искусственно  зар а ­
жать сусло дрожжами. Для этого можно брать изюмъ, на поверхности 
котораго всегда скопляются благородные,  т. е. полезные для винод'Тшя 
дрожжевые грибки. Еще лучше прибавить въ сусло виноградныхъ 
дрожжей (или хотя это и хуже, пивныхъ дрожжей !). Такихъ дрож­
жей достаточно 1 — 2  золот. на ведро сусла; предварительно ихъ 
нужно разм-Ьшать въ водЪ или въ неболыиомъ количеств^ сусла. 
Брожеше сусла подъ шпяшемъ дикихъ или благородныхъ дрожжей 
.начинается „уере,ЗЛ 4 —  12..ЛЗ.С. лохлЪ заражешя сусла. Брожеше это 
выражается въ томъ, что въ суслТ. образуется постепенно все болЪе 
и болЪе пузырьковъ газа (углекислаго), который выходить черезъ

1) Для получеш'я лучш аго  вина в ъ  насто ящ ее  время прим Ъ няю тъ  зар*-
ж еш е  су сл а  дрож ж ами ч^Сп’ оа культуры, сп ещ альн о  при готовляем ы ми для
ф р у к т о в ы х ъ  винъ. Э т и  дриж'лм бесп л атн о  или по крайней ыЪр-Ь очень деш ево
можно д о с т а т ь  в ъ  Б е сс ар а б с к о м ъ  училищ-?! винод-Ъл1я (г. Кишиненъ) или в ъ
Одесс-Ь на с та н ц ш  вино,гТ.л1я.



отверст!е бутылки или боченка. Для того, чтобы въ сусло не 
вредные организмы, брожеже ведется безъ доступа наруЖнаго°впЛ,И 
д у х а ^ Но чтобы о б р а з у ю щ а я  газъ имЪлъ возможность выйти 
соЕуда, послЪджй закрывается не пробкой, а особымъ бро'&иль ИЭЪ 
шпунтомъ,  иначе скопивинйся газъ могъ бы разорвать сосудъ 
дильный “шпунтъ проще всего устраивается такъ. Сквозь пробку 
пускаютъ стеклянную трубочку, верхнш конецъ которой изгибаютъ 
подковой внизъ; э то тъ  конецъ вставляется въ склянку съ водой 
которая подвязывается къ трубкЪ или ставится на стЪнку боченка 
(рис. 60). Вставивъ такъ приготовленную пробку, тщательно зала- 
зываютъ или заливаютъ место закупорки смолой или сургучемъ 
То.гда наружный воздухъ внутрь сосуда не попадаетъ, а образу­
ю щ а я  газъ можетъ свободно выходить по т р у б к е  и сквозь жид­
кость склянки иаружу. По числу выделяющихся пузырьковъ газа 
можно судить о силе брожен1я. Первое время брожеже идетъ очень 
сильно и называется бурнымъ,  въ отлич]'е отъ тихаго, при кото­
ромъ выделяется очень мало газовъ и ко­
торое продолжается несколько месяцевъ. Х*Л ’  .
Бурное брожеже происходить правильно,
если вино стоитъ въ поме щ е н)и съ тем- )
пературою 1 5 - 2 0 °  Ц, не подЬергающёЙся Рыс; ^  Бр0ДЮ1Ьпи,  
рЪзкимъ колебажямъ. Поэтому бутили съ соча,
виыомъ при домашнемъ винодЪлм слЪ-
дуетъ ставить въ комнате подальше отъ печи и оконъ, чтобы оне 
не подвергались д Ъ й ств т  солнечныхъ лучей. При более высокой тем­
пературе (напр., въ 24— 30° Ц.) брожеже идетъ слишкомъ сильно, и 
виио можетъ заболеть и превратиться въ уксусъ; въ слишкомъ же 
холодномъ— брожеже идетъ очень долго я даже можетъ прекра­
титься. Если, несмотря на то , что температура помЪщежя достаточно 
высока и что сусло заражено дрожжами, брожеже не начинается, то  
это можетъ быть оттого: 1 ) Что въ сусле мало содержится (вслЪд- 
ств1е чрезмерного разбавлежя водой) бЪлковнхъ веществъ, н дрож- 
жамъ нечЪмъ питаться, тогда нужно добавить этихъ веществъ, для 
чего прибавляютъ молотаго солода (4 — 5 лотовъ на ведро), мясного 
сока или немного нашатыря (1 лотъ на ведро), или 2) что само сусло 
слишкомъ холодно, что бываетъ при употреблены ключевой холод­
ной воды; тогда нужно взять часть сусла, нагреть его на плите я 
прибавить нагретымъ къ остальному т а к ъ ,  чтобы все сусло имело 
температуру тоже въ 15 — 20° Ц. Черезъ некоторое время мы эам%- 
тимъ, что выдележе пузырьковъ газа становится все слабее и слабее 
и наконецъ почти прекращается. Э то  указываетъ на окончаже бур- 
иаго брожежя и происходит* черезъ 1 — 4 недели после начала бро- 
*ен]я. Тогда жё~ мы заметимъ, что н* дно оселъ слой довольно рых- 
лаго осадка и на поверхности вина ллаваетъ тоже слой еще о е 
РЫхлаго осадка. Э т о т ъ  осадокъ— представляетъ изъ себя продукты 
Разложежя белковыхъ веществъ и состоитъ главнымъ образомъ и 
т ^лецъ дрожжевыхъ грибковъ. Если вино оставить долго стоять с 
этимъ осадкомъ, то  последжй начнетъ гнить, и вино ю л уч и тъ  горечь. 
Поэтому необходимо сейчасъ же после окомчажя бурнзго брожеж 
слить вино съ осадк» или перелить.



Переливка вина  производится такимъ образомъ. Запасшись 
въ аптекарскомъ складЪ 2 — 2 1/* арш. довольно толстой (напр, въ 
*/*— 3/4 дюйма) кишкой изъ сЪрой резины, ставятъ сосудъ съ виномъ 
повыше, напр., на столъ, таб ур е тку  и т. п., затЪмъ, выждавъ, когда 
вино успокоится отъ этой перестановки, снимают* бродильный 
шпунтъ и запускаютъ одинъ конецъ кишки внутрь сосуда такъ, 
чтобы онъ находился въ томъ мЪстЬ, гдЪ вино болЬе чисто и про­
зрачно. Другой же конецъ кишки опускаютъ книзу и здЪсь ртомъ 
высасываютъ изъ нея воздухъ до тЪхъ поръ, пока не побЪжитъ 
вино, которое должно стекать или въ другую чистую бутыль, или за 
неимЪшемъ запасной просто въ глиняный горшекъ и т. п. Вино 
будетъ бЪжать непрерывной струей, если только между бутылью и 
горшкомъ будетъ н екоторое разстояше, до тЪхъ поръ, пока конецъ 
трубки, погруженный въ вино, не выйдетъ изъ него, тогда переливка 
прекращается сама собою. Поэтому нужно все время следить за тЪмъ, 
чтобы э тотъ  конецъ былъ все время погруженъ въ винЪ; но чтобы 
при этомъ не захватывалось осадка, и потому какъ только все вино 
перелито, и въ бутыли остался только осадокъ— переливку прекра- 
щаютъ. Такъ какъ въ осадкЪ еще остается вино (и иногда довольно 
много), то, если не желаютъ терять его, все оставшееся подвергаютъ 
процЪживаиш черезъ бумажный фильтръ, и тогда процЬженное вино 
прибавляютъ къ слитому чистому. ПослЪ лтого бутыль или боченокъ 
тщательно вымываютъ горячей и холодной водой, окуриваютъ»с"6 рой 
т а к ъ  же, какъ это уже было описано, и въ подготовленную та к ъ  
посуду вливаютъ слитое вино. ЗатЪмъ сосудъ съ виномъ опять заку­
поривается бродильным* шпунтомъ и ставится для дальнейшего тихаго 
брожешя.

Т ихое  брожеше или дображивате  вина продолжается все время 
непрерывно, хотя и мало заметно, до тЬ х ъ  поръ, пока совершенно 
не закончится приготовлеше вина и его можно будетъ разливать въ 
бутылки. Для правильности этого брожешя необходимо, чтобы вино 
находилось въ помЪщен'ш съ температурой не болЪе 1 0 — 1 2 ° Ц. 
(8— 10° Р.) и притомъ возможно болЪе постоянной безъ рЪзкихъ 
колебашй. Поэтому наилучше вино ставить на’ это время въ подвалъ 
омшанникъ и т. п. помЪщешя, не слишкомъ сырыя и не слишкомъ 
сух!я. При этомъ брожеши оканчивается превращеше сахара въ 
спиртъ, и образуются вещества, придающая вину особый аромат*, и, 
наконецъ, вино совершенно осветляется, т. е. становится чистымъ 
и прозрачнымъ. Это  наст^чтетъ по прошествш 4— 6 мЪсячевт?,.и 
тогда вино слЪдуетъ вторично перелить съ осадка. Но при домаш- 
немъ приготовлеши вина й бсобенно’въ стеклянныхъ бутыляхъ лучше 
переливки эти производить чаще, сейчасъ же по образована осадка, 
примерно одинъ р а зъ  въ 4 - 6  недель, тогда вино полнЪе выбродит* 
и получится "лучшаго качества, та къ  какъ чаще будетъ приходить 
въ соприкосновеше съ воздухомъ. ВсЬ эти переливки производятся 
такимъ же способомъ, какъ это описано выше, помощью резиновой 
кишки (сифона).

Во все время брожешя вина необходимо тщательно наблюдать 
за температурой помЪщешя и оберегать вино отъ  рЪзкихъ колеОажй 
ея. Для этого бутыли съ виномъ лучше держать закутанными в*



войлокъ или од-Ьяла для защиты отъ солнечныхъ лучей. При хранен' 
въ подвал-Ь или погребЪ необходимо сверхъ того хорошо пров%'И 
ривать его для удалешя скопляющагося углекислаго газа. Въ то 
время следуетъ избегать толкать бродящее вино, что замедляет^ 
брожеше, и безъ самой крайней надобности не переносить и Ъ 
переставлять бутылей и бочекъ. не

Съ окончашемъ брожешя вино становится совершенно чистымъ 
прозрачнымъ., ка^ъ говорятъ, просвттляетея. Но если вино все ж ’ 
остается мутнымъ отъ вэмученныхъ частицъ осадка, который не 
осЬдаетъ, тогда примЪняютъ оклейку  вина. Для этого растворяютъ 
въ стаканЪ~'Й'йТГа''"обыкновенную желатиновую пластинку (при чемъ 
на бутылку вина берутъ по 1 — 2  квадратика, на которые разд-Ьлена 
эта  пластинка). Растворъ вливаютъ въ боченокъ съ виномъ сильно 
перемЪшиваютъ, и оставляютъ вино на 7 — 1 0  дней с т о я т ь ’въ пол- 
номъ покоЪ. По прошествш этого времени желатинъ соберетъ изъ 
вина всю муть и осядетъ на дно, тогда вино нужно перелить, и оно 
получится совершенно прозрачнымъ.

Послтб оклейки для получешя бол-Ье прозрачнаго вина его полезно 
процедить сквозь фильтръ напр, бумажный или иной (см. стр. 128).

Для опред'Ьлешя того, окончилось ли въ винЪ брожеше и можно 
ли его разливать въ бутылки, сл-Ьдуетъ поступить такъ: совершенно 
прозрачное вино наливаютъ въ бутылку бЪлаго стекла, прибавляютъ 
немного дрожжей и ставятъ на окно на солнцЪ или въ иное теплое 
мЪсто. Если по п р о т е с т *  5 — 6 дней вино осталось такимъ же про­
зрачными, какимъ было вначал'Ь, а дрожжи осЬли на дно, то, зна­
чить, брожеше его окончилось, если же замутилось, значить, бро­
жеше еще продолжается и разливать въ бутылки рано.

Для разлива вина въ бутылки пользуются той же резиновой 
кишкой, которая служила и для переливокъ, и помощью ея напол- 
няють каждую бутылку. Наливать вино въ нихъ слЪдуетъ т*къ, 
чтобы оно доходило лишь до горла бутылки, ибо иначе ее трудно 
будетъ закупорить. Б у т ы л к и  для вина употребляются обыкновенно 
винныя,  составляющая 1/1в часть ведра, бЪлаго и зеленаго стекла; 
первыя идутъ для свЪтлыхъ винъ, в то р ы я -д л я  красныхъ и темныхъ. 
Сейчасъ же по наполнены бутылки следуетъ закупорить пробкой. 
Для «того нужно употреблять винныя ( д л и н н ы й ,  а не коротю я— пив- 
ныя) бархатныя или полубархатныя пробки, которыя предварительно 
распариваются крутымъ кипяткомъ такъ , чтобы онЪ стали мягки, 
Для закупорки следуетъ прюбр-Ьсти х о т ь  самый прост-Ьйилй хупоръ, 
изображенный на рис. 57.

Вино, налитое въ бутылки, сохраняютъ на погреб-Ь съ темпе­
ратурою 5 — 8 ° Р. въ лежачегиъ положеши. Наилучше бутылки съ ви­
номъ зарыть въ землю на глубину 1 — 2 арш. Конечно, для этого 
выбираютъ совершенно сухое, высокое мЪсто. Можно также, уло- 
*и в ъ  бутылки въ подвалЪ, засыпать ихъ пескомъ, слоемъ въ 6  8
вершк. толщиной. Сидръ и пуаре, служащее для собствен н ая употре­
бления,лучше сохранять въ 5 — 6 ведерныхъ боченкахъ, изъ которыхъ 
по м-Ьр-Ь надобности нацбживать въ графины, нужное количество.



ш.

Исподьвоваше очястковъ и отбросов*.

Остаюийеся при вышеописанных* производствах* о ста тки —  
кожура и др. очистки, а такж е недозрЪлыя и попорченныя ягоды, 
начавиле портиться картофель и овощи и проч. отбро*ы  произ- 
водстгъ, прежде обычно выбрасывавипеся вонъ или употреблявш1еся 
для корма скота, можно использовать для получешя весьма цЪнныхъ 
пищевыхъ продуктовъ для людей, какъ-то: патока, сахаръ, галеты, 
уксусъ и проч.

1 .  Приготовлен!# к артоф ал ьн яго  к рахм ала, патокш и са хар а .

Очищенную съ чисто-вымытаго картофеля кожуру, а также 
начавш!й портиться картофель слЪдуетъ стереть на теркЪ въ мелкую 
кашицу (мявгу) или пропустить 2— 3 рааа черезъ мясорубку. Полу­
ченную мя*гу накладываютъ въ частое волосяное или металлическое 
сито, установленное над* стеклянной большой банкой (1 0 — 2 0 -ти- 
фунтовой) и поливают* чистой холодной водой, растирая мязгу рукой, 
ложкой или твердой щеткой. Вода, прошедшая въ банку, будетъ 
имЪть краснобурый цвЪтъ. Мязгу промываютъ водой до тЪ хъ поръ, 
пока проходящая сквозь сито вода не станетъ чистой, проарачяой. 
Всю воду эту  собираютъ въ банки и оставляютъ постоять 1 — 2 часа, 
по прошествш коихъ жидкость устоится и на дн$ банокъ будетъ 
эамЪтенъ бЪлый осадокъ крахм ала .  Тогда жидкость осторожно 
сливают* съ этого осадка, прибавляют* въ банки немного чистой 
води, размЪшиваютъ въ ней осадокъ и сливаютъ и з* всЪх* (3— 4 и 
бол-Ье) банокъ въ одну, гдЪ ■скор’Ь опять образуется болЪе толстый 
слой плотнаго бЪлаго осадка крахмала. Э т о т ъ  крахмал* 2— 1 раза 
промывают* чистой водой, т.-е., наливаютъ водой, размешивают* 
в*  ней, даютъ отстояться и сливаютъ воду. Когда на дн"6 банки 
получится вполнЪ чистый бЪлый осадокъ, то, сливъ съ него до чиста 
воду, вычерпывают* осадок* ложкой на листъ неклееной (сЪрой, 
оберточной) бумаги, ставятъ иа солнце или на край плиты (или на 
полати русской печи) к остазляютъ сохнуть до т * х ъ  поръ, п о * а  
крахмалъ не высохнет* совершенно и будетъ разсыпаться в*  поро­
шокъ. Э т о т *  крахмалъ собираютъ въ банки съ притертыми проб­
ками и сохраняютъ до накоплежя достаточнаго количества его. Из* 
1 0  ф. картофеля обычно получается 2 — 2 1/» ф. очисткоаъ (мязги), 
и з* коихъ мошно изалечь такимъ способомъ до 2 0 °/0, т.-е., 0 ,1 —  
0,25 ф. крахмала *) и изъ оставшейся послЪ выдЪлежя крахмала 
мязги (1,5— 2 ф.)— 0,5 ф. галетъ. Изъ полученнаго крахмала можно 
приготовить домашнимъ свособомъ пат оку  такъ: въ эмалированный 
котелъ налиааютъ чистой кипяченной воды (въ количеств^ примерно

*) При д о м аш н ем ъ  п роизводств^ крахмала и патоки у меня получилось 
иаъ ш елухи о т ъ  50 ф. картофеля (за 2 мъс.) 870 грам. крахм ала и 10 ф. мяаги 
(изъ  которой получено 1.200 грам. галетъ).



4 ф. на 1 ф. крахмала), сюда приливаютъ кислоты и нагреваютъ 
жидкость до к'ипЪшя. Въ сильно кипящую жидкость приливаютъ 
крахмаль, разведенный въ фаянсовомъ чайнике небольшимъ коли- 
чествомъ воды (лучше подкисленной частью необходимаго
количества кислот ы ) до образовашя густого крахмальнаго молока. 
Э то  молоко следуетъ вливать тонкой струей, прекращая прили*аш«, 
какъ-только жидкость перестаетъ кипеть, и возобновляя приливаже 
после закипашя жидкости. Кислоты, которая при кипяченш крах­
мала производить о сахари вате  его, т.-е.,  превращаетъ крахмаль въ 
сахаръ (виноградный или глюкозу), можно употреблять: сгьрную 
(англШскую или обыкновенную, имеющую уд. вЪсъ 1,84 и предвари­
тельно разбавленную) въ количестве З1/* —4 золот. (или 10— 15 грам.) 
на 1 ф. крахмала, соляную  (кр епкую )- въ количестве 5 — 6 зол. на 
1 ф. крахмала, виннокаменную  или л  имонную — ъъ  количестве 1/г— */* ф. 
на 1 ф. крахмала. КрЪпмя кислоты предварительно сл Ъ д ^ тъ  разба­
вить водой въ 1 0  разъ (вливая кислоту въ отмеренное количество 
воды). После того, какъ въ жидкость будетъ влито все крахмальное 
молоко, котелъ накрываютъ крышкой и оставляютъ кипеть клю- 
чемъ, по временамъ подбавляя воды до т е х ъ  поръ, пока весь к р а х ­
маль не превратится въ сахаръ, что происходить черезъ 3*/а— 4 часа 
кипячешя и узнается прибавкой къ пробе жидкости 1 капли юдной 
настойки. Если отъ  юда не получается фюлетоваго или снняго окра- 
щивашя, -  значить, весь крахмаль превратился въ сахаръ. После 
этого даютъ жидкости прокипеть еще 1 часъ для окончательнаго 
осахаривашя образовавшихся декстриновъ и з атем ъ  нейтрализуютъ 
кислоту въ жидкости. Для этого, отставивъ котелъ на менее горя­
чее м есто плиты, прибавляютъ къ жидкости малыми порщями поро­
шокъ хДйически-чистаго м т ла  до тЪхъ поръ, пока вся кислота не 
будетъ нейтрализована, что узнается помощью лакмусовой бумажки, 
которая въ такой нейтрализованной жидкости не должна ни крас­
неть, ни синеть, а прюбрЪсти фюлетовый цветъ. На 1 зол. кислоты 
(серной) мела нужно 1 зол ; для лучшаго очищежя жидкости отъ 
кислоты следуетъ, кроме мела, прибавить немного (5— 6 зол. на 
1 ф. кислоты) углекислаго барита. Нейтрализацш следуетъ произво­
дить при непрерывномъ помешивашн и понемногу, ибо жидкость 
очень сильно пенится, особенно въ началЬ. При этомъ серная ки­
слота съ меломъ образуетъ нерастворимую соль— гипсъ, который 
осЬдаетъ на дно котла, который следуетъ снять съ плиты и дать 
жидкости о се ст ь  *). На другой день весь гипсъ осядетъ и надъ 
нимъ будетъ прозрачная жидкость,, представляющая изъ себя жид­
кую патоку. Ее осторожно сливаютъ съ осадка; мутную же часть 
жидкости у самого осадка следуетъ профильтровать черезъ костя­

*) Если для о с ах а р и в аш я  бы ла в з я т а  солян ая  ки слота ,  т о  н е й т р ал и з о ­
в а т ь  ее нуж но содой, причемъ,  однако,  получаю щ аяся  с о л ь —хл о р и с ты й  к ал 1й, 
не о с аж д а ет ся ,  а  о с т а е т с я  в ъ  р а с т в о р е ,  почему и п а то к а  п л у ч а ет с я  с ъ  слегка  
со л о н о в ат ы м ъ  при вкусом ъ.  Цели о с а х а р и в а е т с я  к р ах м а л ъ  лимонной или винно­
каменной кислотами, т о  н е й т р а л и з о в а т ь  и х ъ  можно м Ъломъ, причемъ, однако, 
получающаяся л им онн о-кальщ евая  соль н е р аство р и м а  т о л ь к о  в ъ  го р ячи х ъ  
ж и д к о с тя х ъ ;  по это м у  в ъ  э т о м ъ  с л у ч ай  ф и л ь т р о в а т ь  ж и д к о с т ь  о т ъ  осадка  
нужно в ъ  т о  время, пока  она  горяча.



ной уголь *); если слитая жидкость не вполнЪ прозрачна, то  и ее 
слЪдуетъ профильтровать черезъ костяной уголь или фильтровальную 
бумагу. Профильтрованную прозрачную патоку вливаютъ затЪмъ въ 
мЪдный та зъ  (для варенья) или въ котелъ и на слабомъ огнЪ ува­
риваютъ до желаемой густоты. Если готовится патола, то увариваже 
ея производятъ до тЪхъ поръ, пока она не будетъ содержать 
65°/0 сахара.' Готовность патоки определяется либо на глазъ (по­
добно пробЪ желе), либо посредствомъ сахаромЪра Бомэ, который 
въ такой патокЪ (горячей) опускается до 33 - 35 дЪлежя. Въ сре­
дин^ увариважя, если желаютъ получить вполне чистую патоку, ее 
слЪдуетъ еще разъ профильтровать о тъ  оставшагося гипса, выдЪ- 
ляющагося при выпариванш. Для получешя картофельнаго сахара,  
полученную патоку слЪдуетъ уварить до 40— 45° по Бомэ (или 
75 — 85° по стоградусному сахаромЪр'у), вылить въ глиняныя чашки и 
оставить стоять въ тепломъ сухомъ помЪщенш до г Ь х ъ  поръ, пока 
въ жидкости не выделятся кристаллы сахара, которые оеЬдаютъ на 
дно, въ видЪ крупинокъ (величиной съ горошину). Для ускорен!я 
кристаллизацш, въ жидкость бросаютъ нисколько кристалловъ са­
хара. ОсЪвпле кристаллы отбираю тъ (сливая жидкость), складываютъ 
въ салфетку и подъ гнетомъ отжимаютъ о т ъ  патоки. Отжатый 
крупчатый сахаръ кладется въ мЪдный т а зъ  (или въ описанную 
на стр. 32 водяную баню) и растапливается при самомъ слабомъ на- 
грЪванш и помёшиважи, послЪ чего вливаютъ все вь деревянныя 
формы или въ плоск!е ящички и оставляютъ въ нихъ до полнаго 
застыважя, что происходить обычно черезъ 2 сутокъ. Т акъ  полу­
чается твердый постный сагаръ ,  который часто сдабриваетъ фрук­
товыми соками или экстрактами. Вытекшая при отжатш  сахара 
жидкость представляетъ изъ себя патоку, хотя она и менЪе сладка, 
чЪмъ обыкновенная. Изъ 100 ф. крахмала получается 57 ф. круп- 
чатаго сахара и около 50 ф. патоки.

2. Морковная патока.
Обмытую морковь или морковную кожуру и др. очистки варятъ 

или парятъ до мягкости, раздавливаютъ въ мязгу, изъ нея отжи­
маютъ сокъ, который вливаютъ въ эмалированный котелъ и увари­
ваютъ до желейной пробы или до тЪхъ поръ, пока не получится 
полугустая коричневато цвЪта патока, которая будетъ тЪмъ слаще, 
чЪмъ болЪе сладкой была морковь. 1 ф. патоки этой получается 
изъ 8 — 1 0  ф. моркови; остаю щ 1еся послЪ вижимажя сока выжимки 
можно употребить для приготовлешя галетъ.

3. Свекловичная патока.
Свеклу стираютъ на теркЪ въ мязгу или чистую свекольную 

кожуру мелко перемалываютъ на мясорубкЪ. Мязгу заливаютъ рав- 
нымъ по вЪсу количествомъ горячей воды и, давъ постоять 1 — 3 часа,

*) К остяной  уголь  пол у ч ается  с ж и г а ж е и ъ  в ъ  печи г о в я ж ь и к ъ  костей '  
Посл-Ь о е т у ж е ж я  уголь  и з м е л ь ч а ю т ъ  в ъ  крупку (величиной с ъ  горошину)! 
о тс% и в аю тъ  ее о т ъ  угольной пыли и н а к л а д ы в а ю т ъ  слое.чъ в ъ  2 - - 3  верш к» 
в ъ  ж естя н у ю  большую воронку, полож и»ъ  по. ;ъ  круику и п р и кр ы въ  ее л исти -  
ком ъ  ваты .



отж и м аотъ сокъ возможно сильнЪе. Сокъ вливаютъ въ эмалиро­
ванный котелъ. нагрЬваютъ и когда сокъ пачпетъ закипать, къ нему 
приливаючъ и..вестковаго мелила, прш оч онзегп .; о я з ь  2  гол. (на 
1 ф. мязги; св'кже-иогашеннои извести и самаго малаго количества 
воды. З а . ь.м ь ЖИ.1 КОСть кипятят» ло ч Ьхъ поръ. пока она не стаиетъ 
евк I лип, причемъ на поверх -:с . •< «г-ра. у.*тсч 1 \.я пъна. '1’огда
котелъ о гставляютъ съ ог.:ч. ч .,.:\июгь шумо<-:.‘^й п ..пу, а сокъ съ 
осадка осторожно слиьак/гь ■  ̂ г . » с и ф о н а  или резиновой, 
трубки; фгмьгруюгь и . .-о .»  ло ту,.; о :и  патоки. О.мако, та къ
какъ при у гомъ къ *ид=..ч-. л !'»13 |< м  •">..* ;-?1ы и .- 'г ; • то но;:> мается
п ато ка  1 1 . извес.г. >■ с.; • ■" ■ ; ч>; г.: ■и,-.' у;: .о . ;адокъ. Д. я полу-
чешя же сахарном -и го : . •: <•..• > •. ■ =. -ай »• ••! ц.ич ::•> :у-1ешя ■ ахара,
необлолилю ИЗ ЧЧ Зч .» С ' ; : .  I ■. | | \  • : ЬКИХЪ

капель С и ,' ..ОЙ КИ«. Л и п -  ; I.) 1 я  б у .)  ИЛИ

пропускаи.емъ черезъ 14 . зч-; -■ • .1 . ; г«.:• ил' ■' 4- о газа. ! • >. лЪджй
тоже ЛЮЖИ1К полумл?ь - и- 'п .у.так»; ». - ..«по >бз. чистись
1 2 -мя дзу. орлыми Ву.\. ф< ,,>;>! о . .V■*. .. г» гош.я соединяю • д. угъ 
съ др \ 1 ом» ; •„ :чч- * 1 г: . тр у­
бочки, и:. 0 : ну гой под.м..-.г.,;, 1 а I-.; > ь р;;01;а эта окан-
чиваечся се и ч -с .» я.'о (.> ; и»: л к;» ..'-л !.•... ь доходит-.. почти
ДО дна о.. .ки и 2.) I  ^ ” н г г  й 0,1.и м ъ  кгнецъ
ко ‘1 ороп соединяется сь  - • . <:> '...у», ' .» о.. . а другой окан­
чивается к схо.чь -пн 1) • • .п о;.'  ' з а д у т ь  ку.:ки
мрамора я .,.-1 .м Ьл «, ■■ •". 1 . ь ;з< г: м ■>{ .1 •.•„чотой ”. заку­
пориваю гь проб 1)•! 2 с гс.’' :и \К. а о<>":: \г.:1екиа:>«й газъ
пройдеч ь черезъ тор.’Ю .з ой оаннл. ;.о 1 . :• ; з;,;о.! . ;>уок-1  к > ?, ую
банку ^въ коIорую слг. -у».; ' < >-,:ст1.-> • ил.чченой -:оды),
пройд«^ъ скво;;ь вод .', ь-.-с:-.  ч *чэ I г им всей : м ь.-юю й пили
и пр.) и чреиъ ренинов) .•<> тру.'яУ «уже гъ ('••« п, вп\:пемЪ къ ; нгедъ 
съ свек1)л.^н^м :> соком ь, Прог.ус^а.'.м г я  ̂  соь •>. углекислил газъ
разруш ить и:.в»сткокы" со.31 С-1.:з;'з и ’я: » изь.'сть вь кидЪ 
углеи:.вестковой соли (чь -а*. 0 : 1, : ■> >»,« сс-.: ь •-.т-г*. за ,-Ьмъ
профил;/грова,■:» я носл Ь .-того вари... л-. • .'• гз.с ь гак!, •■••исано 
для кьртофв :ыюи сил;.::о .. л-к -.'дови шой затоки
также м^кла получи г.. 'сахар», о'>рд- о.г;,;:;ч при до.:говреме;п;омъ 
СЧ0Я1ЛИ ея вь видь кр,:с'| аловъ ж е.п а .о  цвога.

4. Арбузны й мед,, (нардекъ).

Мякоть спЪлыхъ арб\'зовь из.мельчаютъ въ м я т у ,  изъ  нея 
отжимают ь сокъ,  ко сорь и процьжизаютъ чрезъ холстъ 2 3 раза
до полной прозрачности,  вливаюгъ въ когелъ и варятъ до густоты.  
Во время вар;;и сокъ 2 а раз,а проц ьживаютъ сквозь ткань и чрезъ  
костяной уголь для очиз.ки  сока о гъ  несахарист^чъ п им'ьсей. 
Уваривание арбузной патоки обычно тр е б уе тъ  довольно много вре­
мени. Изъ 1,э п. арбузовъ получается 1 п. сока,  а изъ  него около
3 ф. патоки.

5. Фруктовая патока.
Патоку можно приготовлять изъ спЪлыхъ и незр'Ьлыхъ яблокъ 

и грушъ, изъ винограда, и изъ ягодъ! Изъ зрЪлыхъ яблокъ и грушъ



въ Крыму приготовляютъ патоку 2-хъ сортовъ: 1 ) акти— бол-Ье жидкую 
и 2) бекмезъ— болЪе густую. Готовятся оне такъ: спелые плоды 
кзмельчаютъ въ мязгу, изъ нея отжимаютъ сокъ* въ которомъ 
з атем ъ  нейтрализуютъ известью или мЪломъ кислоту, после чего 
процЪживаютъ, и прозрачный сокъ увариваютъ снимая. пену. Во 
время увариважя -сокъ 1 — 2 раза фильтруютъ сквозь костяной уголь 
для очистки о тъ  мути. Если сокъ п'И этомъ уварить въ 2 — 3 раза, 
то получается жидкш сиропъ, назыв. экши,  служащж для варки 
варежй. При увариважи же въ 4 5 разъ получается густая корич­
неватая патока бекмезъ, которая можетъ заменять сахаръ и с о ­
храняется въ бочках I . 1 пудъбекмеза получается изъ 15 пуд. пло­
довъ. Грушевый бекмезъ вкуснее к ценится дороже яблочнаго. Изъ 
незр-Ьлыхъ (зеленыхъ) яблокъ и грушъ тоже можно получить па­
току, но для этого изъ этихъ плодовъ сначала надо добыть крах­
малъ. Для этого плоды нужно стереть на т е р к е  въ мязгу, которую 
сложить въ боченокъ, залить чистой холодной водой, перемешать 
хорошенько и дать устояться. Когда сверху устоится чистая вода, ее 
следуетъ слить, заменить свежей и вымЪшавъ опять дать устояться. 
Тогда на дне бочки осядетъ крахмалъ, верхжй слой котораго волок­
нистый, а нижжй— въ виде зеленоватой желеобразной массы Крах­
малъ э т о т ъ  вынимают* на чистое сито и промывая водой протираютъ 
сквозь него въ банку: з атем ъ  дать опять отстояться, слить воду, а 
получившшся крахмалъ высушить. Изъ 6 ф. яблокъ получается до 
1 ф. крахмала, изъ котораго затем ъ  можцр приготовить патоку или 
сахаръ, какъ это описано на стр. 143. Изъ винограднаго и ягоднаго 
соковъ также можно приготовить патоку— бекмезъ и более жидю'й 
сиропъ, для винограда, называемый мусалесъ  такимъ же способомъ, 
какъ вышеописано для яблокъ. Ягодная патока и сиропъ служатъ 
для варки варежй и для приготовлежя винъ.

6. Патока изъ прочихъ растен!й.

Приготовлять сахаръ и патоку можно такж е изъ многихъ дру- 
гихъ растенж, какъ то корней цикор1я, земляной груши, 
едуванчика и пр., стеблей сорговыхъ, сока древесныхъ раст., напр., 
изъ липоваго, березоваго соковъ и т. под. Патока изъ сока березы 
и др. раст. получается такъ. Ранней весной собираютъ березовый сокъ, 
сливаютъ его въ котелъ (или что лучше въ водяную баню) и увари­
ваютъ, снимая пену и помешивая, до густоты патоки.

7. Приготовлеи1е галетъ.

Оставшаяся после добыважя крахмала мязга (картофельная, 
морковная, свекловичная и т.  под.) можетъ быть использована для 
галетъ. Для этого высушиваютъ досуха и затем ъ р а з м а л ы в а ю т ъ  въ 
муку, или даже не высушивая сырую мязгу смешиваютъ съ 5 — 100/о 
по в4су ржаной, пшеничной или какой л и б о  и н о й  м у к и ,  замешиваютъ 
гЬсто, сдабриваютъ его патокой по вкусу (3° о по весу), м а с л о м ъ  
или саломъ (3°/о по весу), солью (1 — 1 1 /2°/о) и пряностями, ф о р м у ю т ъ  
въ виде тонкихъ лепешекъ, которыя укладываютъ на ж е л е з н ы й  
листъ и ставятъ въ печь (духовую или русскую), где эти г а л е т ы



должны обжариться и высушиться въ сухари, которые хорошо со­
храняются и могутъ заменять хлЪбъ.

8. Квашен)е ботвы огородныхъ растенШ.
Заквашиважю можно подвергать не только капусту и др овощи 

но и .ботву свеклы, моркови и др. раст. которую для этого следуетъ 
измельчить— нарубить или нашинковать. Само квашеже ботвы произ­
водится такъ  же какъ и квашеже капусты*), причемъ получается 
продуктъ, могущш служить для пищи не только животными, но и 
людямъ, по крайней мёре, въ голодное время.

9. Приготовлеше уксуса домашнимъ способомъ.
Незрелые плоды и ягоды, а также выжимки после отжимашя 

сока, вытерки после протиражя пюре и т  под. остатки, а т?кже 
вода, которой обмывалась посуда после приготовлешя варежй, патоки, 
скисшее вино и др. напитки и проч. продукты могутъ быть исполь­
зованы на приготовлеше уксуса.  Для приготовлешя уксуса всЬ эти 
отбросы складываютъ въ боченокъ, до */г его объема, заливаютъ 
отварной водой, къ которой прибавляютъ немного (1 бут. а 2 3
ведра) х фошаго натуральнаго, н о н е  и с к у с с т в е н н а г о  уксуса
и, прйкрывъ боченокъ холстомъ или закрывъ втулочное отверсп е 
его (кускомъ ваты), ставятъ въ тепломъ м е ст е  для уксуснаго бро­
жешя. Такъ какъ брожеже происходить главнымъ обра омъ въ 
верхнемъ слое жидкости, то  ежедневно необходимо выливать изъ 
боченка черезъ кранъ >/4 часть жидкости и обратно вливать ее 
черезъ втулочное отверспе. Такое переливаше необходимо повторять 
ежедневно въ течеше 3— 4 недель, по прошествш коихъ уксусъ 
будетъ гдтовъ Тогда его процеживаютъ сквозь холстъ, разливаютъ 
по бутылкамъ и плотно закупориваютъ. Если бы при этомъ уксусъ 
получился слишкомъ слабымъ, то не сцеживая его, прибавляютъ къ 
нему немного патоки или водки и даютъ добродить до т е х ъ  поръ, 
пока все не перебродить и уксусъ не получится достаточно крепкимъ.

10. Приготовлеше дрожжей.
Дрожжи для печенья хлеба  и пр. можно приготовлять изъ кар­

тофеля, гороха, яблокъ и пр. Карт офельных  дрожжи готовятъ такъ 
къ 1 ф. развареннаго и раздавленнаго картофеля прибавляютъ 6 лот. 
патокя и 1 стол, ложку пивныхъ дрожжей, разводятъ все теплой 
водой и ставятъ на 1 сутки въ теплое м есто  для брожешя. Горохо  
выя дрожжи: 1 стол, ложку гороха или 2  стол, ложки гороховой 
шелухи разварить въ чистой водЬ и поставить въ теплое место. 
Черезъ 1 2  сутокъ на поверхности воды образуется густая пена,
которая употребляется какъ дрожжи. Я блочныя  дрожжи. Въ 2 бут. 
воды прибавить щепотку хмеля, 3— 5 шт. яблокъ, разрезанныхъ на 
кусочки, вскипятить, процедить чрезъ холстъ. Къ отвару прибавить 
патоки и столько муки, чтобы получилось жидкая кашица, которую 
на сутки поставить въ теплое место для брожешя.

*) Наилучше за к в а ш и в а ж е  ботвы  про в в о д и т ь  по способу А. 0 .  Сулима, 
которы й р еко м е н д у ет ъ  для э т о го  п о л ь з о в а т ь с я  изготовляем ой  им ъ  закваской .  
А дресъ  А. 0 .  Сулима: П е тр о гр а д ъ ,  Вас. О стр . ;  18 л., д. 9, кв. 3.
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11. Использоваше картофельныхъ яблокъ.
.Плоды картефеля--яблоки следуетъ  собрать, пока они зеленый 

тверды, обмыть'1 црдой, продержать 2 сутокъ въ соленомъ (5°/о-мт*) 
рассоле посл% этого варить въ у к с у с е  на слабомъ огне до т е х ъ  
по^ъ, пока яблочки не стан утъ  полупрозрачными, но не размякнуть. 
З ат е м ъ  даютъ остыть, переливаютъ все въ банки и зак-упориваюхъ. 
Мнопе считаютъ э т о т ъ  маринадъ вкуснее, ч'Ьмъ уксусные огурцы.

12. Приготовлеше грибного экстракта.

Оставшуюся при очистке грибныхъ корешковъ кожу, а также 
все непригодные (но нечервивые) для другихъ способовъ заготовки 
грибы складываютъ въ котелъ заливаютъ небольшимъ количествомъ 
ьоды и варятъ до т е х ъ  поръ, пока все совершенно не разварится. 
Тогда процеживают ъ грибной отваръ, фильтруютъ его чрезъ холстъ, 
вливаютъ въ водяную баню (стр. 32) и увариваютъ до густоты экстракта, 
после чего разливаютъ въ бутылки и сохраняютъ.

Домашнж способъ сушки яицъ.

Хотя сушка яицъ не относится къ числу задачъ, разсматривае- 
мыхъ въ этой книге но по п р о сь б е м н о ги х ъ  чи тател ей 'вкратц е с о ­
общаю выработанный мною простой домашйШ способъ прщотовленщ 
яичнаго порошка. Порошокъ можно заготовлять:!)  изъ яичнаго белка,
2) изъ яичнаго желтка и 3) изъ целаго яйца— смеси белка и желтка. 
Во в сехъ  случаяхъ сушка ведется одинаково. Яйца разбиваютъ. вы- 
ливаютъ все (или белокъ и желтокъ отдельно) на фаянсовыя блюда 
или тарелки (поразсчету 1 яйца на 1 кв. дюймъ блюда), размешиваютъ 
метелкой, выставляютъ на солнце днемъ, вечеромъ— ставятъ на край 
плиты, а позднее въ духовой шкафъ и такъ  сушатъ до полной су ­
хости, что т р е б у е т е  для сушки (отдельно) белка 3 дня, желтка 6 — .
7 дней и яйца (смеси) 4 - 5 дней. Высушенныя яйца затем ъ  размалы- 
ваютъ на кофейной мельнице Аъ порошокъ, сохраняемый въ банкахъ 
съ притертыми пробками. Изъ 100 шт. яицъ, весящихъ 5300 грамм, 
(изъ коихъ 3100 грам. белка, 1600 грам. желтка и 600 грам. скор­
лупы) получается 300 грам сушенаго белка (9,6°/о), 850 грам. суш. 
желтка (53с/0) или Ц 5 0  Грам (около 25° о) сушеныхъ яицъ въ виде 
желтаго аморфнаго порошка, вполне хорошо сохраняющагося и могу- 
щаго заменить сырыя яйца.


