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Нѣсцольцо словъ о цвасѣ . 
Хлебный русскій квасъ,—есть самый здоровый 

полезный напитокъ. 
Вотъ что говорить одинъ почтенный ученый 

•о хлѣбномъ квасѣ: 
„У людей страдающихъ болѣзнью легкихъ не 

рѣдко замѣчается упорное разстройство желудка, 
неподдающееся ни какому лѣченію. 

Наукой дознано, что поносы . происходящие отъ 
того, что въ крови больного являются чахоточ-
ныя бациллы, излѣчиваются такимъ невиннымъ 
способомъ, какъ хорошій хлѣбный квасъ. Стоить 
только больному, сообразуясь съ комплекціей на-
чать пить послѣ ѣды отъ у стакана квасу - и по-
носы прекращается". 

Вотъ какимъ цѣлебнымъ свойствомъ обладаетъ 
русскій хлѣбный квасъ, а мы, обладая такимъ чу -
деснымъ напиткомъ, почему то оставили его и 
набросились на другіе напитки, какъ-то пиво и 
проч. 

Раньше повсюду въ городахъ и деревняхъ квасъ 
зылъ самымъ любимымъ напиткомъ русскаго на-
рода, онъ замѣнялъ собою чай. Поэтому-то можетъ 
оыть. былъ и здоровѣе народъ. 

Раньше ни одинъ человѣкъ не обходился безъ 

Ітого цълебнаго напитка , пили его за обѣден- 
:ымъ столомъ, пили за работой в ъ полѣ , пили 
ув :твуя жажду ИЛИ какой либо недугъ . 

Квасъ какъ въ деревняхъ, такъ и въ городахъ 
сегда приготовляли домашнимъ способомъ и 

только домашній квасъ безусловно полезенъ при-
готовляемый для продажи же наоборотъ, въ бо^ь-



шинствѣ случаевъ очень вреденъ, такъ какъ онъ  
приготовляется квасоварами торговцами чаще все-
го не на сахарѣ, а на патокѣ и на сырой водѣ,  
что для здоровья очень вредно 

Приготовленіе кваса-самое простое и доступ-
ное для каждой хозяйки, какъ, въ горородѣ такъ и 
въ деревнѣ. 

Посуда для нвасоваренія. 

ДЛЯ приготовленія 50 бутылокъ хорошаго пи-
тательнаго кваса и около 2 ведеръ простого, т,-е. 
болѣе жидкаго, но также хорошаго кваса для при-
слуги и проч., нужна слѣдующая посуда: двѣ де-
ревянный кадки, одна—въ 4 ведра, другая—въ 
3 ведра, котелъ, емкостью въ 1 ведро, съ плот-, 
ной крышкой-сковородой, банка для опары, глиня-
ный горшокъ, весло для перемѣшиванія сусла,, 
воронка для разлитія кваса въ бутылки, деревян-
ная машинка для закупориванія бутылокъ и 
пробки, которыя передъ закупориваніемъ ошпари-
ваются кипяткомъ. Посуда, какъ то кадки, гор-
шки, банки, котелъ и бутылки передъ употреб-
леніемъ должны быть чисто вымыты. 

Приготовленіе цвасовъ. 

Питательный полезный русекій хлѣбный 
квасъ. 

Для приготовленія такого кваса берутся слѣ-
дуюшіе продукты: 

Ржаной муки . . . . . . 5 фун. 
Ржаного солоду 4 „ 
Солоду ячнаго 1 » 

Солоду пшеничнаго . . . . 
Гречневой муки . . . . . 
Подправочной пшеничной. . 
Сахарнаго песку . . . . . 
Изюму крупнаго или мелкаго. 
Квасной душистой мяты . . 
Свѣжихъ сухихъ дрожжей. . 

Изъ количества этихъ продуктовъ должно по-
ручиться 50 бутылокъ хорошаго питательнаго 
квасу, и Г / ' j— 2 ведра обиходнаго квасу, болѣе  
жидкаго. но также очень хорошаго. 

Квасъ приготовляется такъ: кладутъ всю пор-
цію ржаного солода въ котелъ, вливаютъ въ него 
кипятку столько, чтобы получилось тѣсто средней 
густоты. 

Послѣ этого тѣсто хорошенько размѣшиваютъ,  
накрываютъ чистой тряпкой и даютъ такъ стоять 
въ теченіе 1— Ѵ/3 часа. Затѣмъ кладутъ въ тѣ- 
сто весь солодъ ячный и пшеничный, снова хо-
рошенько размѣшиваютъ. чтобы небыло комковъ. 
пстомъ покрываютъ тряпкой и даютъ постоять 
3 ; t часа. 

Послѣ этого въ тѣсто всыпаютъ всю ржаную 
муку, понемногу разбавляя холодной водой и сильно 
при этомъ мѣшая. Такимъ образомъ, не перес 
тавая мѣшать, наполняютъ котелъ до краевъ. 
Затѣмъ снова котелъ покрываютъ тряпкой и даютъ 
немного постоять, послѣ этого котелъ ставятъ въ 
хорошо натопленную печь, закрывая котелъ пло-
тно крышкой и даютъ ему стоять въ печи 24 часа. 

Гіо прошествіи указаннаго времени, котелъ 
вынимаютъ изъ печи наливаютъ горячей кипя-
ченой водой (но не кипятку) и хорошенько вы-
мѣшиваютъ тѣсто, потомъ переливаютъ въ 4-хъ 
ведерную кадку. Дальше: прибавляютъ ЯД ведра 
холодной кипяченой воды, хорошенько размѣши- 
ваютъ весломъ, закрываютъ чистой тряпкой кадку 

1 фун. 
ѵ . .  і/ U У П 1 / 

/2 И 1 / /2 » 
3 зол. 
•V. Фун-



и даютъ стоять до слѣдующаго дня, время с г ъ 
времени помѣшивая сусло весломъ. 

На другой день ставятъ опару, т. е. кладутъ 
въ банку, такъ называемую опарницу дрожжи, 
вышеуказанную порцію гречновой муки и пше-
ничной, разводятъ теплой кипяченой водой, хоро-
шенько размѣшиваютъ, покрываютъ тряпкой и 
ставятъ опару въ теплое мѣсто, на печь. Спустя 
немного времени опару помѣшиваютъ, и такъ 
повторяютъ раза три, пока опара хорошенько 
взойдетъ. Въ это время обвариваютъ кипяткомъ 
и даютъ ей хорошенько настояться. 

Отстоянный квасъ сливаютъ осторожно дере-
вяннымъ ковшомъ въ другую 3 хъ ведерную кадку; 
сливать нужно какъ можно осторожнѣй, чтобы съ 
сусломъ не ^опадала гуща. 

Такимъ образомъ слитый квасъ называтся 
перваче мъ. 

Потомъ когда поставленная спара въ банкѣ  
хорошо подойдетъ, ее кладутъ въ слитый первачо, 
туда же сливаютъ процѣженный настой мяты, всы-
паютъ вышеуказанную порцію сахару, даютъ квасу 
постоять и когда онъ забродить, его вновь сли-
ваютъ съ опары и разливаютъ въ чистыя бутылки, 
хорошо закупоривая ошпаренными пробками, пре-
дварительно положивъ въ бутылки изюмъ, если 
изюмъ крупный, то только по одной изюминѣ. а 
если мелкій, то по нѣсколько. 

Разлитый квасъ въ бутылкахъ хранятъ на 
льду въ лежачемъ положеніи. 

Оставшуюся гущу въ 4 - хъ ведерной кадкѣ  
доливаютъ 2 мя ведрами теплой кипяченой воды, 
хорошенько перемѣшиваютъ нѣсколько разъ ве-
сломъ, потомъ даютъ ему устояться и на другой-
день сливаютъ его съ гущи въ 3-хъ ведерную 
кадку и кладутъ въ него оставшуюся опару. За-
тѣмъ перемѣшиваютъ нѣсколько разъ въ день,, 
даютъ квасу перебродить и потомъ сливаютъ въ 

чистый боченокъ; по желанію можно въ это сусло 
прибавить еще мяты и сахару. Боченокъ съ ква-
сомъ ставятъ въ холодномъ мѣстѣ, самое лучшее 
въ погребѣ. 

Боченокъ долженъ быть хорошо закупоренъ, 
а для цѣженія кваса должна имѣться втулка съ 
отверстіемъ, или кранъ. 

Приготовленный такимъ образомъ квасъ обхо-
дится очень дешево и даетъ здоровый, питатель-
ный и освѣжающій напитокъ. 

Квасъ столичный. 

Столичный квасъ приготовляется слѣдующимъ  
образомъ: берутъ 20 фунт, ржаной муки, НДФун. 
пшеничной. уа фун. гречневой. 7„ гарнца солода 
ячменнаго, Ѵ2 гарнца солода ржаного и 72 гарнца 
солода пшеничнаго. х\% фунта дрожжей. V. фунта 
мяты. 

Весь этотъ матеріалъ, кромѣ пшеничной и 
гречневой муки, которой нужно оставить по х\п 

части, положить въ кадку и налить такое количе-
ство воды, чтобы тѣсто вышло густоватое. По-
томъ небольшимъ количествомъ кипятка тѣсто  
это нужно заварить и хорошенько размѣшать,  
Затѣмъ тѣсто переложить въ чугунъ и, хорошо 
закрывши, поставить въ жарко натопленную печь. 
Устье печи закрыть плотно заслономъ и замазать 
пазы глиной. 

По прошествіи сутокъ, чугунъ слѣдуетъ вы-
нуть изъ печи и долить его до верху теплою 
водою. Затѣмъ дать постоять ему часа два и 
когда корки хорошо размокнуть, переложить все 
тѣсто въ кадку, влить ведро кипятку и 2 ведра 
холодной воды, хорошенько размѣшать нѣсколько  
разъ, потомъ дать суслу отстояться. 



Послѣ этого, когда сусло отстоится, взять козшъ 
устоявшагося сусла, всыпать въ него оставшуюся 
гречневую и пшеничную муку, положить дрожжей, 
хорошенько размѣшать, накрыть чистой тряпкой 
и поставить въ теплое мѣсто, чтобы опара подо-
шла. На оставшееся тѣсто въ кадкѣ налить ведра 
три холодной кипяченой воды, хорошенько пере-
мѣшать, дать устояться и затѣмъ слить въ боче-
нокъ. Потомъ обваривать мяту и когда она 
настоится, опускаютъ въ боченокъ. 

Поднявшуюся опару опускаютъ туда-же. За-
купоренный боченокъ хранить на льду. 

Кваеъ городской. 

Берутъ 15 фунтовъ ржаного солоду, 20 фун. 
обдирной муки ржаной, 2 фун. солоду ячнаго 
21/2 фун. сахарнаго песку, 5 фун. солоду дранцу, 
5 фун. гречневой муки. НД фун. крупнаго изюму, 
2 фун. крупичатой муки, 2 стакана дрожжей и 
3/4 фун. мяты. 

Эта пропорція служить для приготовленія  
120 — 130 бутылокъ хорошаго городского кваса. 

Приготовленный солодъ кладутъ въ кадку, 
размѣшиваютъ весломъ, вливъ туда немного теп-
лой воды. Затемъ тѣсто завариваютъ кипяткомъ. 
хорошо размѣшивая. • Тѣсто должно получиться 
умеренной густоты. Затемъ кадку покрываютъ 
чистымъ холстомъ и дають стоять въ покоѣ въ 
теченіе часа или полтора. Потомъ снова хоро-
шенько размѣшиваютъ, чтобы не было комковъ; 
если тѣсто окажется очень густо, то его слѣдуетъ  
развести немного теплей водою и затѣмъ выло-
жить въ чугунъ, въ одинъ или же въ нѣсколько.  
потомъ, наливъ сверху тѣста немного холодной 
воды, ставятъ въ хорошо натопленную печь на 
полсутки. 

Послѣ этого чугуны вынимаютъ изъ печки, 
доливаютъ ихъ до верха теплой водой и когда 
отмокнетъ отъ краевъ чугуна приставшее тѣсто,  
зыкладываютъ его въ кадку, разводятъ немного 
кипяткомъ. а потомъ доливаютъ водою такое ко-
личество. чтобы получилось 120—140 бутылокъ 
квасу и даютъ отстояться. Когда сусло отстоится, 
тогда его осторожно деревяннымъ ковшомъ сли-
ваютъ въ другую, кадку. Послѣ этого приготов-
ляютъ опару изъ 7 , ф. гречневой и */„ фунта пше-
ничной, разводятъ"2 стакана дрожжей теплымъ 
кваснымъ суслом>. и ставятъ въ теплое мѣсто.  
Затѣмъ въ кострюлю или въ горшокъ наливаютъ 
5 — 6 бутылокъ сусла всыпаютъ туда сахаръ, кла-
дутъ мяту и ставятъ на огонь; когда эта масса 
веки пить, опускаютъ туда изюмъ, снова кипятятъ, 
потомъ даютъ остынуть до температуры парнаго 
молока, опускаютъ туда поднявшуюся опару, хо-
рошо размѣшиваютъ и. сливаютъ сквозь сито въ 
кадку съ сусломъ. Кадку послѣ этого покрываютъ 
холостомъ и даютъ суслу закиснуть. Когда квасъ 
начнетъ пэкрыватся бѣлою пѣною, это значить 
что кзасъ бродитъ, т.-е. готовъ. Тогда его осто-
рожно сливаютъ въ другую чистую кадку и раз-
ливаютъ по бугьілкамъ и закупориваютъ ошпа-
ренными пробками. 

Разлитый квасъ въ бутылкахъ оставляютъ на 
нѣсколько часовъ. 3 — 5, стоять въ тепломъ мѣстѣ.  
затѣмъ его вынссятъ на ледъ. 

Приготовленный кзасъ такимъ образомъ на 
другой день готовъ для употребленія. 

Оставшуюся гущу послѣ этого кваса сливаютъ 
всю' вмѣстѣ, разводятъ 2 ведрами воды или^бо-
лѣе, потомъ хорошенько размѣшиваютъ, прибав-
ляютъ мяты и сахару, потомъ когда отстоится 
сливаютъ въ бутылки или въ боченокъ и выно-
сятъ на ледъ. 



Квасъ баварсвій. 

Баварскій квасъ приготовляется такъ: берутъ 
10 фун. ржаного солоду и 4 фун. ржаной муки, 
обвариваютъ все это кипяткомъ до густоты тѣста  
и ставятъ въ хорошо закрытомъ чугунѣ на ночь 
въ печь. 

На утро готовый солодъ разводятъ кипяткомъ 
и выливаютъ въ кадку; затѣмъ опускаютъ туда 
обваренную мяту вмѣстѣ- съ настоемъ отъ мяты, 
прибавляютъ ее по желанію, потомъ наливаютъ 
въ кадку воды ведеръ 5 — 6, кладутъ дрожжи, 
хорошенько размѣшиваютъ и даютъ стоять. Когда 
квасъ перебродить, его сливаютъ въ маленькіе  
боченки или въ бутылки, которыя закупориваютъ 
ошпаренными пробками и выносятъ на погребъ. 

Боярскій квасъ или сухарный. 

Берутъ 10 фун. ржаного сушеннаго хлѣба, под-
румянивають въ печкѣ, потомъ кладутъ въ кадку, 
туда же кладутъ % фун. мяты квасной, заливаютъ 
все это 2 ведрами кипятку, накрываютъ чистой 
тряпкой и ставятъ на 1 сутки въ теплое мѣсто.  
Затемъ сусло сливаютъ, процѣживая сквозь сито 
въ другую чистую кадку и опускаютъ туда 4 фун. 
сахарной патоки. Затѣмъ опускаютъ заранѣе при-
готовленную опару, хорошенько размѣшиваютъ и 
даютъ стоять, пока забродить. Когда опара под-
нимется на верхъ кадки въ видѣ пѣны, то ее 
снимаютъ ситечкомъ и квасъ разливаютъ осто-
рожно въ бутылки. Закупоренныя бутылки ошпа-
ренными пробками немедленно выносятъ на ледъ. 
Такой квасъ бьіваетъ готовь къ употребленію  
черезъ сутки или двое, который бываетъ очень 
вкусенъ и питателенъ. В ъ такой квасъ можно 
класть изюмъ или лимонныя корки. Изюмъ или 
лимонь кладется въ бутылки. 

Квасъ особенный. 

Берутъ по одному гарнцу солода мелкаго и 
дранца съ прибавкой 2 гарнцевъ ржаной муки, 
затирают.ъ это все въ котлѣ или въ глиняной 
корчагѣ на кипяткѣ, доводя смѣсь до густого 
тѣста; потомъ плотно закрывъ котелъ крышкой 
ставятъ въ хорошо натопленную печь и даютъ 
стоять сутки. Затемъ тѣсто вынимаютъ, выкла-
дываютъ его въ кадку, разводятъ кипяткомъ въ 
такомъ же количествѣ, какое употребленно было 
на заторъ тѣста, Затемъ хорошенько размѣши- 
ваютъ весломъ, чтобы небыло комковъ, кладутъ 
потребное количество хорошей квасной мяты и 
оставляютъ стоять на цѣлыя сутки, закрывъ чис-
ты мъ холстомъ. 

Спустя сутки, дѣлаютъ опару изъ стакана раз-
веденныхъ дрожжей, 'Д фун. гречневой и 'Д фун-
пшеничной муки, прибавляютъ въ опару немного 

,сахарной патоки и выливаютъ всю эту смѣсь въ 
кадку съ сусломъ. Послѣ этого сусло хорошенько 
размѣшиваютъ и даютъ ему стоять часа полтора; 
затѣмъ лыоть въ кадку по немногу холодной воды 
и такъ въ теченіе 2 хъ дней наполняктъ ее до 
краевъ. Послѣ каждаго подливанія воды, сусло 
надо хорошенько размѣшивать и закрывать кадку. 
Наполнивъ кадку до краевъ даютъ ей стоять однѣ  
сутки. 

Послѣ сутокъ квасъ пробуютъ и если онъ не 
особенно кисель, то даютъ ему стоять до тѣхъ  
поръ, пока въ немъ получится желаемая кислота. 

Затѣмъ квасъ сливаютъ въ боченки и хранятъ 
на льду. Такой квасъ бываетъ очень вкусенъ и 
сч'ень долго не портится. 



Квасъ мартовскій. 

Мартовскій квасъ приготовляется такъ: берутъ 
20 фун. ржаного солоду, заливаютъ его горячей 
водой, хорошенько разбиваютъ комки и доводятъ 
растворъ до густого тѣста. Потомъ даютъ ему 
постоять 3/4 часа; солодъ размѣшивается въ кадкѣ.  
Потомъ въ кадку прибавляется постепенно 2 ведра 
кипятку, хорошенько мѣшая при этомъ весломъ. 
затѣмъ кладутъ туда-же 1*/2 пуда ржаной муки, 
потомъ 2 7 2 фун. гречневой и 2 l/â ФУН- пшеничной. 
Когда тЬсто хорошо размѣшанное, будетъ готово, 
его раскладывають въ корчаги и ставятъ накры-
тымъ плотно крышкой въ хорошо натопленную 
печь. 

Утромъ тѣсто выкладываютъ въ чистую кадку, 
разводятъ сначала горячей водой, а потомъ хо-
лодной. при чемъ хорошенько сусло размѣшиваютъ  
и разбиваютъ комья. Послѣ этого даютъ стоять 
квасу двое сутокъ; сусло каждый день хорошенько 
размѣшиваютъ раза два или три. 

Затемъ квасъ сливаютъ въ бочки, приготов-
ляютъ затѣмъ опару изъ квасного сусла и дрож-
жей и когда она взойдетъ, опускаютъ ее въ бочки: 
затѣмъ кладуть обваренную мяту. Квасъ держатъ 
на погребицѣ, а когда онъ начнетъ бродить, его 
опускаютъ въ погребъ на ледъ 

Когда стоитъ квасъ во время броженія на по-
гребицѣ, бочку слѣдуетъ хорошенько укрыть 
ковромъ. 

Спустя 2 мѣсяца такой квасъ будетъ готсвъ 
дпя употреблевія. 

Квасъ скороспѣлый. 

Берутъ Г / 3 фун. ячневаго солоду, смѣшиваютъ  
съ такимъ же количествомъ ржаной и двойнымъ 
количествомъ т.-е съ 3 мя фунтами пеклеванной 
муки, обваривають кипяткомъ и ставятъ въ печь 

на полсутки. Затѣмъ тѣсто выкладываютъ въ кад-
ку и заливаютъ 1'Д— 2 ведрами кипятка, хоро-
шенько при этомъ мѣшая 

Черезъ полсутки сусло сливаютъ съ гущи, при-
бавляютъ въ него 3 - 4 фунта сахару, потомъ, когда 
сахаръ распустится, прибовляютъ въ него мятный 
настой. Послѣ этого вливаютъ стаканъ жидкихъ 
дрожжей, или же дѣлаютъ опару изъ t/8 дрожжей 
и полфунта пшеничной муки и когда опара по-
дойдетъ, ее кладутъ въ квасъ. Послѣ этого даютъ 
квасу постоять часа 2—3, снимаютъ съ поверх-
ности пѣну, потомъ сусло осторожно сливаютъ въ 
другую кадку, процѣжваютъ и затѣмъ- разливаютъ 
въ бутылки. Закупореннымъ бутылкамъ даютъ по 
стоять часа три въ тепломъ мѣстѣ , потомъ вы-
носятъ на ледъ. 

На другой день квасъ готозъ къ употребленію. 

„ К и с л ы я ЩИ". 

Берутъ 10 фунтовъ хлѣба, рѣжутъ на мелкіе  
ломтики и зарумянить ихъ на легкомъ жару; за-
тѣмъ толкутъ въ порошокъ и заливаютъ въ кадкѣ  
горячей водой. Спустя полчеса тѣсто въ кад-
кѣ хорошенько размѣшиваютъ, прибавляютъ туда 
8 фунт, гречневой муки, по полчетверки солода 
ячменнаго и ржаного, и вновь хорошенько вымѣ- 
шиваютъ. Потомъ выкладываютъ въ плошки и за-
пекаютъ. Послѣ запечки, горячую массу разлз-
мываютъ на куски, кладутъ въ кадку и заливаютъ 
горячей водой 4 —5-ю ведрами, прибавляя туда на-
стой мяты и 5 — 6 фунт, сахару. Спустя 3 — 4 часа 
въ суслѣ поднимется пѣна, ее снять, сусло сли-
ваютъ въ другую кадку, процѣживаютъ и разли-
ваютъ въ бутылки, во время броженія прибавляютъ 
въ сусло полтора фунта истолченаго изюма. 



Въ бутылки передъ разливомъ кладугъ по одной 
крупной изюминѣ, а мелкихъ 2—3. 

По закупориваніи, пробки завязываютъ тонкой 
• проволокой или бичевкой. 

Квасъ мѣіцанской. 

Берутъ 1 0 - 1 2 фунт, ржаныхъ сухарей, потомъ 
заливаютъ ихъ 2 ведрами кипятка. Черезъ сутки 
жидкость процѣживаютъ, не отжимая гущи, пере-
ливаютъ въ другую кадку и прибавляютъ 2 фун. 
сахару или 3 фун. сахарной патоки. Потомъ дѣ- 
лаютъ опару изъ 1] і фун. дрожжей и полфун. пше-
ничной муки, разводя водою, теплотой какъ пар-
ное молоко и ставятъ опару въ теплое мѣсто.  
Когда опара поднимется, ее кладутъ въ теплое 
сусло вмѣстѣ съ этимъ и опускаютъ обваренную 
мяту. 

Когда сусло забродить, пѣну снимаютъ, сусло 
осторожно сливаютъ въ другую кадку, потомъ про-
цѣживаетъ и разливаютъ въ бутылки. 

Въ бутылки по желанію кладутъ изюмъ, и по 
закупориваніи выносятъ на ледъ, предварительно 
часа 2—3 даютъ постоять въ тепломъ мѣстѣ. 

Такой квасъ на другой день готовь бываетъ 
къ употребленію. Онъ также бываетъ очень вку-
сенъ и питателенъ. 

К в а с ъ в о е н н ы й . 

На 80 ведеръ кваса полагается: 
Солода ячнаго 4 четверика. 

ржаного 4 пуд. 10 фун. 
Муки ржаной I пуд. 20 фун. 
Мяты 5 фунтовъ. 
Дрожжей :|/4 кружки. 
Муки пшеничной 2 фунта. 

Засыпавъ въ кадку 4 четверика ячнаго солода. 
4 пуда 10 ф. ржаного солода и 1 пуд. 20 фун. 
муки ржаной, смѣсь эту завариваютъ кипяткомъ, 
перемѣшивая до тѣхъ поръ, пока она не засоло-
дѣетъ. 

Затѣмъ смѣсь кладется въ чугуны и ставится 
въ истопленную печь на 24 часа, послѣ чего вы-
нимается изъ печки и выкладывается изъ чугуновъ 
въ чанъ, въ который тотчасъ же наливается 85 ведръ 
кипятку. 

Черезъ 2 или 3 часа жидкость спускается въ 
другой чанъ и къ ней прибавляютъ для закваски 
7І кружки дрожжей, предварительно заправлен-
ныхъ 2 фунтами пшеничной муки. 

Постоязъ такимъ образомъ часа три, т. е. пока 
поднимутся дрожжи, квасъ наливается въ бочки, 
куда потомъ кладется мята, и квасъ готовь. 

Изъ всего этого количества получается 80 ведръ 
кваса. 

Квасы у г о д н ы е и Фр^цтовыг. 

Эти легкіе не спиртные напитки получаются 
изъ различныхъ пподовъ и ягодъ, между которыми 
болѣе всего примѣняются: клюква, малина, виш-
ня, яблоки, груша и, затѣмъ болѣе нѣжныя яго-
ды: земляника. клубника; крѣпкія ягоды: брусника, 
рябина, барбарисъ, крыжовникъ и смородина. 

Вишни идутъ для кваса очищенныя отъ стеб-
лей и косточекъ, яблоки и груши разрѣзаются  
пополамъ. или ка нѣсколько частей. Употребляе-
мые для кваса плоды и ягоды должны быть обя 
зательно спѣлые и чистые. Также употребля-
ются плоды и въ сухомъ видѣ. Количество пло-
довъ и ягодъ кладется смотря по количеству воды, 
сколько хотятъ приготовить квасу. Обыкновенно 



дѣлаютъ такъ: наполняютъ плодами или ягодами 
кадку и заливаютъ водой. Кислыхъ ягодъ, какъ-
то: клюква, барбарисъ и рябина, берутъ лишь на 
половину. Всѣ квасы, какъ фруктовые, такъ и 
ягодные, подслащиваются сахаромъ, а для аромата 
кладутъ пряности: имбирь, мяту, танинъ и проч. 
На днѣ кадки или чана устраиваютъ фильтръ, 
состоящій изъ слоя, въ 1!1 аршина толщиною, чи-
стой выпаренной соломы на которую настилаютъ 
выпаренный кус.окъ парусины. Близъ дна должно 
быть отверстіе съ краномъ или втулкой для спуска 
жидкости; посуда должна быть покрыта деревян-
ной крышкой. На плоды или ягоды наливаютъ 
кипяченую, но не горячую воду, и ставятъ по-
суду на ледъ, иначе они скоро окиснутъ. Фрук-
товые и ягодные квасы должны сохраняться въ 
холодномъ мѣстѣ самое лучшее на ледникѣ. 

Каждому извѣстно, что вытяжка соковъ изъ 
плодовъ и ягодъ водою идетъ постепенно, то одна 
и таже нагрузка кадки можетъ служить бслѣе  
или менѣе продолжительное время, всякій ргзъ 
послѣ спуска нѣкотораго количества кваса при-
бавляютъ столько воды, чтобы масса плодовъ по-
стоянно находилась подъ водою. 

Разлитый квасъ въ бутылки имѣеть лучшій  
вкусъ. чѣмъ въ кадкѣ. 

Бутылки закупориваютъ ошпаренными проб-
ками и обвязываютъ бичевкой или тонкой прово-
локой. Хранятъ бутылки съ квасомъ на льду или 
зарытыми въ погребъ въ песокъ. 

Квасъ клюквенный. 

Въ чистую кадку, на дно, кладутъ слой въ т/4 

аршина толщиной сухой цѣльной ржаной соломы. 
Затѣмъ насыпаютъ ягоды, берутъ ихъ въ такомъ 
количествѣ. чтобы 1 часть ягодъ приходилась на 

•четыре части воды (вода холодная, прокипяченая). 

Наполненную кадку ставятъ въ холодномъ мѣстѣ,  
только не на морозѣ. Дней черезъ 8 — 10 часть 
жидкости сцѣживаютъ и добавляютъ такимъ же 
количествомъ чистой воды. Сцѣженный квасъ 
смѣшиваютъ съ сахаромъ и даютъ раза два про-
кипѣть. потомъ остуживаюсь и разливаюсь въ 
бутылки кладутъ по куску сахару. 

Дней черезъ 8 — 1 0 сцѣживаютъ новую порцію  
квасу и также разливаютъ по бутылкамъ. Такъ 
продолжаютъ, пока жидкость станетъ безцвѣтной. 

Другой способъ приготовленія клюквеннаго 
кваса слѣдующій: 

Раздавливаютъ толкачемъ, или чѣмъ-либо  
клюкву, потомъ заливаютъ ее водой, по количе-
ству въ 5 — 6 разъ больше, чѣмъ было клюквы, 
хорошенько размѣшиваютъ, потомъ даютъ посто-
ять часовъ 8—10, послѣ чего процѣживаютъ жид-
кость сквозь холстину, затѣмъ кипятятъ съ са-
харомъ (сахаръ кладется по желанію). Когда жид-
кость скипитъ раза 2 — 3 , ее сливаютъ въ чистую 
кадку, куда можно (если желаютъ) класть нѣ - 
сколько ломтиковъ лимона безъ сѣмянъ. Потомъ, 
когда жидкость остынетъ до температуры парна-
го молока, въ нее вливаютъ разведенный дрож-
жи, на каждое ведро квасу по Уз чайной чашки. 
Когда жидкость перебродитъ, ее процѣживаютъ  
и разливаютъ въ бутылки. 

Квасъ малвновый. 

Берутъ малину, разминаютъ въ прессѣ, или 
просто въ какой либо посудѣ толкачемъ, отжи-
маюсь сокъ. смѣшиваютъ его съ такимъ количе-
ствомъ бутылокъ воды, сколько было фунтовъ 
ягодъ и на каждыя 5 — 6 бутылокъ смѣси при-
бавляюсь 1 фунтъ сахарнаго песку. Послѣ этого 
Домашній квасоваръ практпкъ. 2 



жидкость ставятъ на огонь, даютъ нѣсколько разъ 
прокипѣть, снимаютъ пѣну и составляютъ съ огня. 

Когда жидкость остынетъ въ нее прибавляютъ 
на каждый 15 бутылокъ 3/8 фунта двууглекислой 
соды, хорошенько размѣшиваютъ и затѣмъ раз-
ливаютъ въ бутылки, въ которыя можно класть 
по нѣсколько изюминъ. 

Бутылки наливаютъ .не полными а по пле-
чики: закупоренныя обвязываютъ тонкой прово-
локой или бичевкой, послѣ чего бутылки съ ква-
сомъ опускаютъ въ горячій кипятокъ и держатъ 
въ нейъ '/4 часа. 

Квасъ сохраняютъ въ холодномъ мѣстѣ. Та -
кимъ же способомъ приготовляютъ квасы: клуб-
ничный, земляничный, вишневый, черносмороди-
новый, брусничный и проч. 

Яблочный квасъ. 

Спѣлыми яблоками, очищенными отъ вѣтокъ  
и зеренъ, наполняютъ бочку и заливаютъ остыв 
шей отварной водой. 

Прежде чѣмъ положить яблоки на дно бочки, 
ближе къ втулкѣ или крану кладется чистая со-
лома, чрезъ которую и будетъ фильтроваться 
квасъ. 

Лѣтомъ и осенью бочку съ квасомъ держатъ 
на льду, а зимою въ сухомъ погребѣ. Отсажен-
ный квасъ снова добавляють кипяченой водою. 

Яблочный сидръ. 

Яблокамъ, скятымъ съ деревьевъ, даютъ вы-
лежаться на солнцѣ, чтобы они сдѣлались мяг-
кими; кислые яблоки отдѣляютъ отъ сладкихъ. 
Потомъ яблоки въ кадкѣ мелко рубятъ, какъ ка-
пусту, яблоки кислые отъ сладкихъ рубятъ от-
дѣльно, затѣмъ изрубленные ябоки укладываютъ 

въ мѣшки и выжимаютъ изъ нихъ съ помощью 
.каменнаго гнета сокъ. 

Выжатый сокъ покрываютъ чистой холщевой 
тряпкой и выносятъ на погребъ, гдѣ и даютъ 
ему стоять 3 дня, чтобы онъ хорошенько отсто-
ялся. Затѣмъ его разливаютъ по бутылкамъ, слад-
кій сокъ отдѣльно отъ кислаго, или же смѣши- 
ютъ его пополамъ. Передъ разливомъ, въ каждую 
обязательно кладутъ по нѣсколько изюминокъ. 
Бутытки съ сидромъ закупориваютъ ошпаренными 
пробками, потомъ обвязываютъ ихъ бичевкой или 
тонкой проволокой и хранятъ на льду, а зимой 
въ сухомъ прохладномъ погребѣ. 

Такой сидръ можетъ сохраняться болѣе года. 

Грушевый сидръ. 

Грушевый сидръ приготовляется также какъ и 
яблочный, только съ той разницей, что груши 
берутся обязательно только одного сорта. Сня-. 
тымъ грушамъ съ дерева даютъ немного выле-
жаться, но не допускаютъ того, чтобы они сдѣ- 
лались какъ яблоки мягкими. 

Грушевый сидръ также, какъ и яблочный, бы-
ваетъ очень вкусный, освѣжающій напитокъ и 
сохраняется очень долго. 

Квасъ барбарисовый. 

Наливаютъ въ котелъ воды и ставятъ на огонь. 
Когда вода закипитъ, въ кипятокъ кладутъ вѣтви  
•барбариса съ листьями, предварительно разрѣ- 
завъ ихъ на мелкіе куски, потомъ все вмѣстѣ  
варятъ до тѣхъ поръ, пока кора 'отстанетъ отъ 
вѣтокъ. Затѣмъ въ котелъ кладутъ полчетверика 
овса, 10 фунтовъ черныхъ сухарей и снова ва-



рятъ, пока хорошенько не разварится барбарисъ. 
Потомъ снимаютъ съ огня, остужаютъ, листья и 
вѣтви барбариса вынимаютъ, а когда остынетъг 

отваръ процѣживаютъ сквозь чистое полотно.. 
Затѣмъ въ жидкость прибавляютъ 5 — 6 кружекъ 
сахарнаго песку или патоки; если хотятъ, чтобы 
напитокъ былъ красноватаго цвѣта, тогда прибав-
ляютъ къ нему 5 — 6 кружекъ краснаго вина и. 
сливаютъ въ боченокъ. 

Когда жидкость остынетъ какъ парное молоко, 
въ нее опускаютъ 1 стаканъ пивныхъ дрожжей и 
хорошенько размѣшиваютъ. Боченокъ закрывать 
не слѣдуетъ; когда начнется броженіе, пѣну съ 
поверхности снимаютъ. а потомъ боченокъ заку-
пориваютъ. 

Если боченокъ закупорить тотчасъ послѣ опу-
сканія дрожжей, то напитокъ будетъ походить на 
яблочный сидръ, а закупорить послѣ броженія,  
то квасъ будетъ слаще. Но въ общемъ въ томъ и 
другомъ случаѣ такой напитокъ очень пріятенъ  
на вкусъ и полезенъ для здоровья. 

Квасъ ароиатичесвій. 

На 50 бутылокъ воды берется: 27* фунта пше-
ничной муки, 2 :/3 фунта мелко смологаго пшенич-
наго солода, полтора фунта гречневой муки. Все это 
просѣивается сквозь сито, ссыпается въ кадочку и 
заваривается такъ: сперва льютъ столько кипятку, 
чтобы получилось густое тѣсто и даютъ стоять 
въ такомъ видѣ часа Н/з — 2. 

Потомъ вливаютъ столько кипятку, чтобы хва-
тило на 50 бутылокъ квасу, затѣмъ хорошенько 
размѣшиваютъ и даютъ отстояться. Когда от-
стоится, сусло сливаютъ въ кадку и остуживаютъ 
до теплоты парного молока. Потомъ кладутъ 21/\ 
фунта меду, а за неимѣніемъ меда патоки За-

тѣмъ мѣшаютъ и опускаютъ стаканъ дрожжей. 
Послѣ этого кладутъ: мяту, корицу, имбирь, гвоз-
дику. Когда на суслѣ покажется пѣна. квасъ раз-
ливаютъ въ бутылки и хорошенько закупориваютъ. 
Послѣ разлитія даютъ бутылкамъ стоять въ теплѣ  
часа 3—4, потомъ выносятъ на ледникъ. 

Такой квасъ черезъ нѣсколько часовъ бываетъ 
готовъ къ употребленію. Онъ очень вкусенъ и 
ароматиченъ, 

В р а г а . 

Домашняя брага приготовляется такъ: берутъ. 
l j , ведра ячменнаго солода, заливаютъ его двумя 
ведрами холодной рѣчной воды и черезъ сутки 
сливаютъ въ котелъ и варятъ на легкомъ огнѣ  
при постоянномъ помѣшиваніи въ теченіи Ѵ\>—2  
часовъ. Потомъ прибавляютъ 3 горсти хорошаго 
свѣжаго хмѣпя и ставятъ снова на огонь, гдѣ и 
.держатъ еще съ полчаса, потомъ снимаютъ и про-
цѣживаютъ чрезъ холстину въ кадку. КоѴда жид-
кость остынетъ до теплоты парного молока, или 
немного холоднѣе, въ нее кладутъ 4—5 фунтовъ 
сахарной патоки и одинъ стаканъ жидкихъ дрож-
жей. Черезъ 5 - 6 часовъ пѣну снимаютъ и, про» ' 
цѣдивъ сквось фланель, разливаютъ въ бутылки. 
Потомъ по закупориваніи брагу хранятъ въ про-
хладномъ мѣстѣ. 



Скороспелые морсы и напитки 
Яблочная вода. 

Нарѣзываютъ 15 антоновскихъ яблокъ намел-
кіе куски и кипятятъ ихъ съ лимонной цедрой на 
Слабомъ огнѣ въ 5 бутылкахъ воды въ теченіе  
30 минутъ Потомъ прибавляютъ 3/4 Фунта са-
хару, кипятятъ еще разъ, процѣживаютъ сквозь 
чистое полотно, прибавляютъ стаканъ бѣлаго вина 
и папитокъ готовъ къ употребленію. 

Апельсинная вода. 

Отжатый изъ 4 - 5 апельсиновъ сокъ кипятятъ 
въ 3 бутылкахъ воды съ прибавленіемъ 1/1 фунта, 
сахарнаго песку, потомъ остужаютъ, процѣжива- 
ютъ и напитокъ готовъ къ употребленію. 

Клюквенный морсъ. 

Берутъ клюкву, промываютъ, наливаютъ на 
3 фунта ягодъ 5 стакановъ воды, перетираютъ 
деревяннымъ толкачемъ и процѣживаютъ сквозь 
чистую холстину, Потомъ выливаюсь въ кострюлю 
или такъ, прибавляютъ на каждый стаканъ жид-
кости по 74 фунта сахарнаго песку, разъ кипя-
тят ъ и остудивъ, морсъ готовъ къ употребленію. 

Барбарисовая вода. 

Берутъ 3 фунта спѣлыхъ ягодъ барбариса, ва-
рясь въ 10 бутылкахъ воды, прибавляютъ палочку 
ванили, 2 фунта песку й варятъ часа полтора. По-
томъ жидкость снимаютъ съ огня, процѣживаютъ  
черезъ чистую холстину, остужаютъ и вода готова, 
къ употребленію. 

Бѣлковая вода. 

Берутъ 4 яичныхъ бѣлка, хорошенько взби-
ваюсь, затѣмъ, не переставая мѣшать. прибав-
ляюсь къ бѣлкамъ 5 стакановъ воды, У8 фунта 
сахарнаго песку, 2 столовыхъ ложки коньяку и 
напитокъ готовъ къ употребленію. 

Миндальное молоко. 

Берутъ полфунта сладкаго миндаля и 15 штукъ 
горькаго, вымачиваюсь въ теплой водѣ, очища-
юсь отъ шелухи, высушиваютъ и толкутъ въ сту-
пѣ. Потомъ смѣшиваютъ съ 7« Фунта мелко ис-
толченнаго сахара и заливаютъ 2 бутылками 
остуженной отварной воды, тщательно потомъ 
перемѣшиваютъ и процѣдивъ пускаютъ въ упо-
требленіе. 

. О р ш а д ъ. 

Берутъ 172 фунта сладкаго миндаля и 20 
штукъ горькаго, очищаютъ отъ шелухи, мелко 
толкутъ въ ступѣ, перетираютъ съ 1 фунтомъ 
мелко истолченнаго сахара, разбавляютъ 8 — 10 
бутылками воды, процѣживаютъ черезъ. чистую 
холстину, прибавляютъ потомъ 8 - 1 0 ложекъ ро-
зовой воды и оршадъ готовъ къ употребленію. 

Хлѣбная вода. 

Берутъ 1 фунтъ чернаго сладкаго хлѣба, раз-
рѣзаютъ на мелкіе ломтики, разрумяниваютъ ихъ 
въ вольномъ жару, потомъ кладутъ въ глиняный 
горшокъ и заливаютъ 3 бутылками кипятку. По-
томъ, когда жидкость остынетъ, ее сливаютъ, про-
цѣживаютъ черезъ чистый холстъ, прибавляютъ 
полстакана какого-либо фруктоваго сока и напи-
токъ готовъ къ употребленію. 



Рисовая вода. 

Берутъ 1 фунтъ риса, кладутъ въ кострюлю 
или тазъ и обливаютъ 2 бутылками кипятка. Че-
резъ '/4 часа процѣживаютъ, прибавляютъ по вку-
су сахару и фруктоваго сиропа и напитокъ го-
товъ. 

Ячменная вода. 

Берутъ 1 фунтъ ячменя, поджариваютъ въ печи, 
остужаютъ, потомъ толкутъ въ ступѣ въ поро-
шокъ, затѣмъ высыпаютъ въ кастрюлю или тазъ 
и заливаютъ 8 —10 бутылками воды и варятъ въ 
продолженіи і 7 2 2 часовъ. Послѣ этого процѣ- 
живаютъ черезъ чистый холстъ, прибавляютъ по 
вкусу фруктоваго сиропу и напитокъ готовъ къ 
употребленію. 

Клубничный морсъ. 

Очищенную клубнику разминаютъ и ставятъ 
на погребъ. держатъ ее тамъ до тѣхъ поръ, пока 
онъ ириметъ видъ жидкаго киселя. Потомъ сокъ 
отжимаютъ черезъ полотняную тряпку и остав-
ляютъ стоять пока покажется пѣна; тогда жид-
кость процѣживаютъ вторично черезъ фланель, 
разливаютъ въ бутылки и ставятъ на погребъ. 
Сахару кладутъ на 10 частей ягодъ 15 частей 
сахару. 

Вишневый морсъ. 

Вишню толкутъ вмѣстѣ съ косточками, захѣмъ  
выжимаютъ изъ нихъ сокъ и даютъ стоять 2 — 3 
часа, пока отстоится. Потомъ сокъ процѣжива- 
ютъ черезъ холстъ, разливаютъ въ бутылки и 
закупориваютъ. По желанію можно прибавлять 
сахару. Морсъ слѣдуетъ сохранять въ холодномъ 
мѣстѣ. 

Яблочный морсъ. 

Для этого берутъ кислые яблоки, которые раз-
рѣзаютъ на мелкіе ломтики, или же просто ру-
бятъ сѣчкой въ корытцѣ. Послѣ этого ихъ кла-
дутъ въ полотняный мѣшокъ и отжимаютъ сокъ 
подъ прессомъ, т. е. подъ каменнымъ гнетомъ. 
В ъ сокъ потомъ кладутъ меду или сахару и ки-
пятятъ до жидкаго сиропа. Потомъ остужаютъ, 
разливаютъ въ бутылки и выносятъ въ погребъ 
на ледъ. 

Клюквеннный морсъ. 

Отобранную и хорошо промытую клюкву раз-
минаютъ. потомъ наливаютъ кипяченой водой, 
процѣживаютъ. прибавляютъ по желанію сахару, 
остужаютъ и переливаютъ въ бутылки, которыя 
выносятъ въ прохладное мѣсто. 

Фруктовый и ягодный сокъ. 

Фруктовый и ягодный сокъ будучи разбавле-
ны водою или вскипячены вмѣстѣ съ нею, даютъ 
прекрасный прохладительный скороспѣлый напи-
токъ. 

Сокъ изъ фруктовъ, такъ и изъ ягодъ, от-
жимается путемъ прессованія въ ручной машин-
кѣ, за неимѣніемъ послѣдній сокъ отжимаютъ въ 
какой-либо посудѣ посредствомъ деревяннаго тол-
кача. Потомъ полученный сокъ процѣживаютъ  
чрезъ чистую холстину, потомъ его разливаютъ 
въ бутылки и закупориваютъ пробками, затѣмъ  
кипятятъ въ водяной банѣ. Дѣлаютъ это такъ: 
обвязываютъ каждую бутылку соломой или сѣ- 
номъ, потомъ опускаютъ въ какую-либо посуду 
•съ наполненной водой и кипятятъ нѣсколько  
минутъ. 



Чтобы сокъ дальше не окисзлъ, пробки с л ѣ - 
дуетъ осмаливать. В ъ сокъ можно прибавлять 
сахару, а по желанію можно и безъ онаго. Са-
харъ предпочитается класть въ сокъ не песокъ, 
а головной. 

Крыжовникъ, сливы и другіе фрукты, изъ ко-
торыхъ сокъ очень трудно отжимается, пропари-
ваюсь сначала въ водяной банѣ , потомъ кладутъ 
въ чистый холщевый мѣшокъ и прессуютъ. 

Сокъ, выпаренный до густоты патоки, назы-
вается сиропомъ или экстрактомъ, который очень 
долго не портится. Чтобы приготовить прохлади-
тельный напитокъ, хотя скажемъ для примѣра — 
стаканъ, для этого достаточно взять нѣсколько  
капель экстракта, прибавить сахару и разбавить 
холодной водой и напитокъ готовъ. 

Экстрактъ приготовляютъ такъ: отжимаютъ 
сокъ изъ ягодъ, сливаютъ его въ бутылки, пред-
варительно процѣдивъ чрезъ тонкую холстину и 
фланель. Бутылки не закрываюсь пробками, а о б -
вязавъ соломой или сѣномъ помѣщаютъ въ ко-
стрюлю съ холодной водой, потомъ кипятятъ 
выкипѣвшую воду въ кострюлѣ, снова доливаютъ 
Продолжаютъ кипяченіе до тѣхъ поръ. пока сокъ 
не получится желаемой густоты. Затѣмъ бутылки 
вынимаютъ, содержимое ихъ выливаюсь въ об-
щій сосудъ, даютъ остыть и тогда снова разли-
ваютъ въ мелкія бутылки, наливая ихъ по пле-
чики. Бутылки хорошо закупориваютъ пробками 
вываренными въ кипяткѣ съ желатиномъ. Послѣ  
разлитія горлышки бутылокъ осмаливаютъ и хра-
н я с ь въ холодномъ сухомъ мѣстѣ . 

Сокъ в и ш н е в ы й . 

Берутъ отборную вишню, всыпаюсь въ боль-
шой муравленый горшокъ, покрываюсь плотно 
крышкой и ставятъ на нѣсколько часовъ въ воль-

ный жаръ, русской или духовой печи. По выну-
тіи изъ печи, остужаютъ, затѣмъ оставшіяся яго-
ды раздавливаютъ толкачемъ, потомъ опрокиды-
ваюсь въ холщевый мѣшокъ, который поплотнѣе  
и отжимаютъ. На каждый фунтъ сока прибавля-
ютъ 3/s Ф У н т а с а х а Р У -

Черничный сокъ . 

Черничный сокъ приготовляется такимъ же 
путемъ, какъ и вишневый., только въ него саха-
ру кладутъ немного.меньше, чѣмъ въ вишневый, 
1/4 фунта на фунтъ сока. 

Клюквенный сонъ. 

Берутъ отборную клюкву, промываюсь, отжи-
маютъ ягоды чрезъ холстину и въ полученный та-
кимъ сбразомъ сокъ прибавляютъ на каждый фунтъ 
сока */ фунта сахару, потомъ кипятятъ и разли-
ваютъ въ бутылки. 

М а л и н о в ы й с о к ъ . 

Берутъ нѣсколько фунтовъ спѣлой малины, 
разминаюсь ее въ глиняной посудѣ деревяннымъ 
толкачемъ, потомъ опрокидываюсь въ плотный 
холщевый мѣшокъ и отжимаютъ сокъ. На каж-
дый стаканъ получившагося сока кладутъ 7 , фун-
та сахару, потомъ даютъ вскипѣть, остуживаютъ, 
разливаютъ въ бутылки и выдерживаютъ % часа-
въ водяной горячей банѣ . 

Смородиновый сокъ . 

Берутъ нужное количество ягодъ. отжимаютъ 
сокъ выливаюсь потомъ его въ кастрюлю и при-
бавляютъ на каждый фунтъ сока 3Д Ф У н т а сахара. 
Потомъ кипятятъ минутъ 15, послѣ кипѣнія осту-



жаютъ и разливаютъ въ бутылки, помѣщаютъ въ 
водянную баню на полчаса. Послѣ этого бутылки 
хранятся въ прохладномъ сухомъ мѣстѣ. 

С и р о п ы . 

Сиропъ лимонный. 

Берутъ на каждый фунтъ лимоннаго сока 1 бу-
тылку воды, фунтъ сахару и увариваютъ сиропъ 
до надлежащей густоты. Потомъ сиропъ разли-
ваютъ въ бутылки и закупориваютъ. 

виропъ апельсинный. 
• 

Берутъ 10 штукъ апельсиновъ и 2 лимона, 
снимаютъ съ нихъ кожу и увариваютъ въ сахар-
номъ сиропѣ, уваривая до желаемой густоты На 
каждый апельсинъ берутъ одинъ стаканъ воды и 
7« Фунта сахару. Готовый сиропъ разливаютъ по 
бутылкамъ. 

Сиропъ ананасный. 

Ананасы нарѣзаютъ тоненькими ломтиками, 
потомъ пересыпаютъ ихъ сахаромъ и оставляютъ 
на 3 сутокъ въ покоѣ. Послѣ этого отжимаютъ 
сокъ, процѣживаютъ, увариваютъ и разливаютъ въ 
бутылки. 

Сиропъ смородиновый. 

Берутъ хорошую спѣлою ягоду, отжимаютъ сокъ. 
процѣживаютъ, прибавляютъ на каждый стаканъ 
сока по 7Д фунта сахару, увариваютъ до должной 
густоты и разливаютъ въ бутылки. 

Сиропъ клубничный. 
Отбираютъ спѣлую клубнику, кладутъ ее ря-

дами въ плошку, пересыпая мелкимъ сахаромъ, 
котораго берутъ на фунтъ ягодъ 1 фунтъ, и да-
ютъ клубникѣ въ такомъ видѣ стоять 2 — 3 су-
токъ. Послѣ этого сокъ отжимаютъ чрезъ хол-
стину, потомъ увариваютъ до извѣстной густоты 
и разливаютъ въ бутылки. 

Сиропъ малиновый. 
Изъ отборной спѣлой малины отжимаютъ 

чрезъ холстъ сокъ, затѣмъ прибавляютъ къ нему 
по Ѵа фунта сахару на стаканъ сока, и увариваютъ 
до густоты, тщательно снимая при увариваніи пѣну. 

Сиропъ яблочный. 
Берутъ спѣлые яблоки, мелко ихъ рубятъ, пред-

варительно очистивъ ихъ отъ сердцевины, потомъ 
кладутъ ихъ съ мелкимъ сахаромъ, съ прибавле-
ніемъ нужнаго количества воды и варятъ, сни-
мая пѣну, до желаемой густоты. 

Потомъ когда сиропъ остынетъ. прибавляютъ 
къ нему 1 ложку лимоннаго сиропа, и еще раза 
два кипятятъ. Послѣ, когда сиропъ остынетъ, раз-
ливаютъ въ бутылки. 

Сиропъ розовый. 
Берутъ 3 унціи лепестковъ шиповника, 4 унціи  

розовой воды, 1 кружку рѣчной воды, 2 фунта, 
мелкаго сахару. Розовые лепестки растираютъ въ 
ступкѣ, потомъ обвариваютъ ихъ кружкой кипятка 
и даютъ имъ мокнуть въ теченіе 3 — 4 часовъ, 
послѣ этого процѣживаютъ сквозь полотно. За 
тѣмъ сцѣженную съ лепестковъ воду варятъ съ 
сахаромъ, послѣ варки прибавляютъ розовую воду, 
потомъ все это процѣживаютъ чрезъ фланель и 
разливаютъ въ бутылки. 



С б и т н и . 

Сбитень ароматный. 

На полведра кипятку беругъ 3 % фунта бѣлаго  
меда и даютъ раствору стоять сутки, затѣмъ сли-
ваютъ въ тазъ или кастрюлю и варятъ въ про-
должен'^ Г Д — 2 часовъ при постоянномъ помѣ- 
шиваніи и сниманіи пѣны. Потомъ по желанію  
прибавляютъ: гвоздику, кардамонъ, имбирь и проч. 
7іб фунта хмѣлю, потомъ еще разъ кипятятъ, 
сливаютъ въ боченокъ и, остудивъ, выносятъ въ 
погребъ. Спустя недѣли двѣ, сбитень фильтру-
ютъ и разливаютъ въ бутылки. 

Сбитень украинсвій. 

На ведро горячей воды растворяютъ 8 фун-
товъ хорошаго меду, выливаютъ жидкость въ 
кастрюлю, прибавляютъ пряности и варятъ въ 
теченіе 37 часовъ. Послѣ варки сбитень слива-
ютъ въ боченокъ остуживаютъ до температуры 
парного молока, затѣмъ кладутъ стаканъ пивныхъ 
дрожжей и выносятъ въ холодное мѣсто. Когда 
окончится броженіе, жидкость сцѣживаютъ въ 
другой чистый боченокъ и спустя полтора мѣсяца  
разливаютъ въ бутылки. 

Сбитень малиновый. 

В ъ полведрѣ кипятку распускаютъ 4 фунта ме-
да, прибавляютъ бутылку процѣженнаго малино-
ваго сока и кипятятъ смѣсь въ теченіе 2 —• 21/« 
часа при постоянномъ помѣшиваніи и сниманіи  
пѣны. Послѣ жидкость остуживаютъ до состоянія 

парного молока, вливаютъ въ нее стакана пив-
ныхъ дрожжей, даютъ перебродить, потомъ сцѣжи- 
ваютъ въ другой боченокъ и выносятъ въ погребъ. 

Спустя мѣсяцъ сбитень разливаютъ въ бутылки. 

Сбитень народный. 

З1/ фунта меда растворяютъ въ полведрѣ ки-
пятка, потомъ прибавляютъ 3 золотника хмѣля,  
палочку корицы и кипятятъ въ продолженіи z /2 

часовъ. 
Затѣмъ остужаютъ, процѣживаютъ, охлажда-

ютъ и сбитень готовъ къ употребленію. 

(ft е д ы. 

Приготовленіе меда въ прежніе годы очень 
сильно процвѣтало на Руси. Впослѣдствіи пиво 
вытѣснило этотъ освѣжающій прекрасный, здоро-
вый и вкусный напитокъ. 

Медъ, по сравненію съ другими напитками 
также -обходится при домашнемъ приготовленіи  
очень недорого, но зато онъ вполнѣ безвредный 
напитокъ для здоровья. 

М е д ъ п о л ь с к і й 

На 10 фунтовъ воды берутъ 5 фунтовъ меда 
и 8 золотниковъ хмѣля. Затѣмъ распущенный медъ 
съ водою нагрѣваютъ до температуры 6 0 - 6 5 Р . 
Для запаха прибавляютъ къ жидкости: корицы, 
имбиря, цедры; пряности варятся вмѣстѣ съ 
хмѣлемъ, затѣмъ процѣживаются и вливаются въ 
медъ. 



Потомъ жидкость сливаютъ въ боченокъ куда 
и вливаютъ 4 столовыхъ ложки хорошо перебро-
дившихъ- пивныхъ дрожжей. 

Когда наступитъ броженіе, то сверху отверстія  
боченка появится бѣлая -пѣна, это означаетъ, 
что напитокъ очищается. Послѣ этого спустя нѣ- 
сколько дней, посредствомъ резиновой трубки, 
набираютъ жидкости въ стаканъ и смстрятъ не 
сталъ ли напитокъ вполнѣ прозрачнымъ. Если. 
медъ прозраченъ, то боченокъ закупориваютъ на 
нѣсколько дней, а потомъ медъ разливаютъ въ 
бутылки, которыя хорошо закупориваютъ ошпа-
ренными пробками и обвязываютъ бичевками. 

При разливѣ надо соблюдать осторожность и 
не тревожить боченокъ. иначе медъ можетъ по-
лучиться мутнымъ. 

М е д ъ о с о б е н н ы й . 

Этотъ медъ приготовляютъ такъ: въ котелъ 
вливаютъ 50 стакановъ воды и 15 частей хоро-
шаго меда, потомъ хорошенько размѣшиваютъ.  
Затѣмъ эту смѣсь въ продолженіе Г / 2 - 2 часовъ 
варятъ на легкомъ огнѣ, при этомъ тщательно-
нужно снимать пѣну. Послѣ варки жидкость на-
ливаютъ въ другой сосудъ, т.-е. боченокъ. 

Во время броженія меда чрезъ втулочное отвер-
стіе прибавляютъ къ нему 1 мускатный орѣхъ,.  
17 граммъ корицы, которыя въ мелко истолчен-
номъ видѣ кладутся въ холщевой мѣшочекъ и 
опускаются въ сказанное отверстіе въ боченокъ. 

Этотъ медъ очень полезенъ для пищеваренія. 

М е д ъ б о я р с к ï й. 

В ъ котелъ наливаютъ 50 частей рѣчной воды 
и 15 частей меду, все это кипятятъ на легкомъ 
огнѣ и снимаютъ тщательно съ поверхности пѣну. 

Спустя полчаса всыпаютъ въ жидкость полтора 
килогр. мелко истолченнаго чистаго хорошаго 
мѣлу; при всыпаніи мѣла жидкость обязательно 
слѣдуетъ мѣшать и снимать съ поверхности по-
явившуюся клейкую массу. Когда клейкая масса 
на поверхности больше не будетъ показываться, 
тогда смѣсь переливаютъ въ чистую кадку. Когда 
жидкость остынетъ, мѣлъ осядетъ на дно и жид-
кость сдѣлается чистою, ее осторожно сливаютъ 
снова въ котелъ. потомъ всыпаютъ въ него 3 
килогр. мелко истолченнаго и просѣяннаго хоро-
шо обожженнаго березоваго угля и снова кипя-
тятъ на легкомъ огнѣ. Послѣ этого жидкость про-
цѣживаютъ чрезъ фланель, послѣ процѣживанія  
жидкость очищаютъ яичными бѣлками, сболтан-
ными съ водою въ пѣну и снова жидкость кипя-
тятъ въ продолженіи одного часа, послѣ этого медъ 
сливаютъ въ боченокъ немного его не доливая, 
накрываютъ холстомъ и даютъ ему бродить. 

Послѣ броженія медъ разливаютъ въ бутылки, 
хорошо закупориваютъ и завязываютъ пробки би-
чевкой или проволокой и хранятъ въ погребѣ во 
влажномъ пескѣі 

М е д ъ в и ш н е в ы й . 

Въ боченокъ насыпаютъ спѣлыхъ отборныхъ 
вишенъ безъ вѣтокъ и листьевъ, затѣмъ вливаютъ 
въ боченокъ бѣлаго меду столько, чтобы покрыть 
вишни. Послѣ этого боченокъ плотно закупори-
ваютъ, втулку заливаютъ смолою и опускаютъ 
боченокъ въ погребъ, только не на ледъ, а въ 
сухой песокъ и самое лучшее, совсѣмъ его зарыть 
и оставить въ такомъ положеніи на три мѣсяца.  
По истеченіи этого времени боченокъ откупори-
ваютъ и жидкость процѣживаютъ чрезъ холстину 
и разливаютъ въ бутылки, закупоривая ихъ ошпа-
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ренными пробками и завязываютъ тонкой прово-
локой; послѣ чего горлышко осмаливаюсь и со-
храняюсь въ сухомъ погребѣ въ лежачемъ поло-
жены. На 2 ведра вишень полагается ведро меду. 
Чѣмъ дольше выдерживают^- такой медъ, тѣмъ  
онъ дѣлается лучше. 

М е д ъ к р а с н ы й . 

Берутъ 10 фунтовъ меду, разводятъ его теплой 
водой, вливаютъ въ котелъ и ставятъ на огонь, 
давая ему рскипѣть нѣсколько разъ, снимая при 
кипѣніи пѣну. Кипятятъ медъ до тѣхъ поръ, пока 
жидкость будетъ совершенно чистая. 

Затѣмъ на все количество жидкости берутъ -
гарнца отборной клюквы, выжимаюсь изъ нея 
сокъ и вливаютъ въ медовую сыту, потомъ кипя-
тятъ снова. Снявши съ огня послѣ остыванія до 
температуры парного молока, переливаютъ въ чи-
стый боченокъ. 

Потомъ берутъ корицы, гвоздики, корня фіалки,  
кардамону, по одному лоту каждаго предмета, 
крупно толкутъ, кладутъ въ холщевый мѣшочекъ  
и опускаютъ на тонкой бичевкѣ1до половины оо-
ченка, затѣмъ боченокъ закупориваютъ и ставятъ 
на ледъ. 

На каждые 10 фунтовъ меда полагается пол-
тора ведра воды.-

М е д ъ ф р у к т о в ы й . 

Берутъ 45 квартъ меду, распускаюсь въ 3 вед-
рахъ кипящей в о д ы , затѣмъ прибавляютъ 24 части 
спѣлой смородины. 24 части крыжовника, раздав-
леннаго до состояніи кашицы; потомъ 12 частей 
солода, 225 граммъ виннаго камня въ порошкѣ,  
8 частей виннаго спирта, Всю эту смѣсь^помѣ- 
щаютъ въ 2 хъ боченкахъ, въ одинъ приблизи-
тельно 160 частей, а въ другой 60 частей; отвер-

•стія боченковъ закрываются. Потомъ черезъ нѣ- 
•сколько времени смѣсь эту фильтруюсь и пере-
ливаютъ въ другую бочку, которую ставятъ въ 
прохладное мѣсто. гдѣистоитъдо оканчанія бро-
женія. Потомъ большую бочку доливаютъ изъ 
меньшей Когда окончится броженіе, смѣсь снова 
сливаютъ въ другую бочку, а потомъ уже разли-
ваютъ въ бутылки. Закупоренный и обвязанный 
проволокой бутылки хранятъ въ пескѣ. 

М е д ъ ц ы г а н с к і й . 

Берутъ 20 фунтовъ меду, разводятъ его въ 
четырехъ ведрахъ кипяченой воды, потомъ осту-
жаютъ, снимаютъ сверху пѣну, затемъ еще разъ 
кипятятъ, потомъ. когда на поверхности переста-
нетъ показываться больше пѣна кладутъ въ жид-
кость f/i Фунта хмѣля; съ хмѣлемъ кипятятъ еще 
разъ, потомъ остуживаютъ до состо'янія парного 
молока, кладутъ въ сусло одинъ лотъ разварен-
наго осетроваго клея, кардамону, корицы гвоз-
дики, мускатнаго орѣха которые предварительно 
мелко толкутъ и кладутъ въ полотняную тряпочку 
и опускаютъ на тонкой бичевкѣ въ боченокъ глу-
биною до половины боченка. Можно прибавлять 
для цвѣтэ немного жженаго сахару. Медъ въ 
боченкѣ сохраняюсь въ сухомъ погребѣ. 

М е д ъ п о л т а в с к і й . 

Берутъ 25 фунтовъ кипятку и 25 фунтовъ меду, 
Ѵ4 ф. хмѣля и полтора ф. гТивныхъ дрожжей. Если 
медъ хотятъ получитъ абсолютно бѣлый, тогда для 
этой цѣли въ него кладутъ мѣлъ. На 50 фунтовъ 
полагается полфунта кѣла. Когда медъ начинаетъ 
кипѣть разведенный мѣлъ въ холодной, водѣ опу-



скаютъ въ кипящую массу. Потомъ сливаютъ. а 
получившійся осадокъ процѣживаютъ чрезъ фла-
нель. Затѣмъ въ сусло меда кладутъ хмѣль, дрожжи, 
и послѣ броженія разливаютъ въ бутылки, кото-
рый хорошо закупориваютъ ошпаренными проб-
ками и сохраняютъ на льду. 

М е д ъ я г о д н ы й . 

Берутъ по равнымъ частямъ земляники ви-
шенъ, потомъ по вѣсу ягодъ кладутъ столько же 
меду и мочатъ въ продолженіе 3-хъ дней въ чи-
стой персиковой водѣ, кладутъ туда кусокъ чер-
наго хлѣба, размоченаго въ пивныхъ дрожжахъ; 
затѣмъ жидкость сливаютъ въ бочку и оставляютъ 
до самого закисанія въ тепломъ мѣстѣ. Закись 
продолжается полтора мѣсяца. Послѣ этого медъ 
сливаютъ въ бутылки и выносятъ въ прохладное 
мѣсто. 

М е д ъ н а в к а з с к і й . 

На три ведра воды кладутъ 4 фунта сахару и 
четыре штофа сахарной патоки, хорошенько раз-
мѣшиваютъ и кипятятъ, снимая пѣну. 

Послѣ кипяченія жидкость сливаютъ въ чис-
тую кадку и даютъ ей отстояться. Затемъ берутъ 
20 штукъ лимоновъ разрѣзаютъ ихъ и кладутъ въ 
жидкость; потомъ кладутъ 15 столовыхъ ложекъ 
пивныхъ дрожжей, затѣмъ сливаютъ въ боченокъ 
и въ теченіе 3—4 дней боченокъ взбалтываютъ. 

Послѣ 4 дней жидкости даютъ въ теченіе 15 дней 
отстояться, потомъ медъ разливаютъ въ бутылки, 
закупориваютъ и сохраняютъ въ прохладномъ 
мѣстѣ. 

М е д ъ б е р е з о в ы й . 

Собранный весною березовый сокъ илъ моло-
дыхъ березокъ варятъ въ теченіе одного часа на 
умѣренномъ огнѣ, съ прибавленіемъ 5 фунтовъ 
сахарной патоки. 

Послѣ кипяченія жидкость сливаютъ въ боче-
нокъ, куда вливаютъ 3 ложки пивныхъ дрожжей-
Затѣмъ даютъ перебродить и послѣ броженія раз-
ливаютъ въ бутылки хорошо закупориваютъ ош-
паренными пробками и сохраняютъ бутылки съ 
медомъ въ прохладномъ, лучше во влажномъ мѣстѣ. 

М е д ъ г о с т и н н ы й . 

Берутъ 10 фунтовъ бѣлаго меду, разводятъ 
таковымъ же количествомъ воды и кипятятъ цѣ- 
лый часъ, потомъ прибавляютъ еще по желанію  
воды и снова кипятятъ снимая пѣну. Затѣмъ жид-
кость сливаютъ въ кадку, остуживаютъ до теплоты 
парного молока, и опускаютъ стаканъ пивныхъ 
дрожжей; когда же медъ придетъ въ броженіе, въ 
него вливаютъ бутылку французской водки и хоро-
шаго вина. 

Затѣмъ вливаютъ заранѣе приготовленный от-
варъ хмѣля, который варятъ отдѣльно въ водѣ въ 
количествѣ 7 фунта. 

Потомъ напитокъ переливаютъ въ чистую кадку 
и даютъ стоять 3 дня, послѣ чего сливаютъ въ 
прочный боченокъ, втулку заливаютъ смолой и 
хранягъ на льду. 

М е д ъ м о н а с т ы р с к і й . 

Берутъ гарнцъ меду и гарнцъ воды размѣши- 
ваютъ, ставятъ на плиту и держатъ въ теченіе  
3 часовъ. Затемъ въ жидкость кладутъ хмѣль, за-
вязанный въ холстину: по вѣсу хмѣля кладутъ 



5 _ 6 лотовъ. Когда опустятъ хмѣль, то жидкость 
варятъ еще въ теченіе часа. 

Послѣ варки медъ остуживаютъ до теплоты 
парного молока; и процѣживаютъ черезъ полотно; 
потомъ оставляютъ въ теплѣ на двое сутокъ, Послѣ- 
броженія медъ разливаютъ въ бутылки и сохра-
няютъ въ прохладномъ мѣстѣ, лучше всего въ 
пескѣ. 

М е д ъ р у с с к і й . 

Берутъ 20 фунтовъ меду, распускаютъ въ 4 
ведрахъ кипятку и прибавляютъ туда 1/4 Фунта 
хмѣлю, завязавъ его въ холщевую тряпку. Медъ 
увариваютъ до густоты. Послѣ чего его процѣжи- 
ваютъ, переливаютъ въ боченокъ и остуживаютъ 
до температуры парного молока, потомъ опускаютъ 
полстакана пивныхъ дрожжей и выносятъ въ про-
хладное мѣсто. 

Когда медъ перебродить, его фильтруютъ и 
разливаютъ въ бутылки которыя сохраняютъ в ъ 
прохладномъ мѣстѣ. 

. Медъ имбирный. 

Берутъ 6 фунтовъ меду, растворяютъ въ ведрѣ- 
воды и кипятятъ на слабомъ огнѣ, при постоян-
номъ помѣшиваніи и сниманіи пѣны. Варятъ въ 
продолженіе Г / 2 — 2 часовъ. Потомъ медъ сни-
маютъ съ огня, сливаютъ въ боченокъ и остудивъ 
до 18° по Р., прибавляютъ въ него пол. стакана 
пивныхъ дрожжей, опуская при этомъ 3 золотника 
имбиря, зашитаго въ холщевый мѣшечекъ Потомъ 
когда броженіе кончится медъ сцѣживаютъ въ 
другой боченокъ, закрываютъ втулкой и выносятъ 
въ прохладное мѣсто. а спустя 5—6 недель разли-
Еаютъ въ бутылки, которыя и сохраняютъ на льду. 

Медъ московекій. 

Берутъ 5 фунтовъ меду, растворяютъ въ 1 ведрѣ  
воды, выливаю въ котелъ, предварительно поло-
живъ въ него 2 горсти хмѣля, зашитаго въ холще-
вый мѣшочекъ. Потомъ часа черезъ два уварен-
ный медъ снимаютъ съ огня, остуживаютъ, какъ 
парное молоко, опускаютъ въ него полстакана 
пивныхъ дрожжей, переливаютъ въ боченокъ и 
выносятъ на погребъ. Затѣмъ когда кончится бро-
женіе, такъ дней черезъ 10 — 15, медъ сцѣживаютъ  
въ другой боченокъ, плотно закрываютъ втулкой, 
a мѣсяца черезъ два разливаютъ въ бутылки. 

Для придачи напитку большаго. аромата, въ 
каждую бутылку предъ разливомъ вливаютъ по 2 
каплѣ лимонной эссенціи. По желанію можно въ 
боченокъ опускать въ холщевомъ мѣшочкѣ пря-
ности: корицу, имбирь, гвоздику, анисъ, карда-
монъ, и проч. 

Л и м о н а д ы . 

Всѣ лимонады обыкновенно приготовляются 
изъ фруктовыхъ соковъ. Лимонадъ такъ сказать, 
скороспѣлый напитокъ,—для приготовленія лимо-
нада надо времени отъ 1 часу. 

Всѣ шипучіе лимонады приготовляются изъ 
ягоднаго сока, съ небольшимъ прибавленіемъ вино-
каменной кислоты и двууглекислой соды. При не-
имѣніи ягодныхъ соковъ пользуются для приготов-
ленія лимонада имѣющейся въ продажѣ ароматной 
эссенціей. Дѣлается это такъ: въ хорошо вымытую 
бутылку всыпаютъ 2 золотника двууглекислой соды, 
10 золотниковъ сахару, 1 золотникъ виннокамен-
ной кислоты и 2 капли какой либо эссенціи. За-
тѣмъ бутылки доливаютъ отварной водой, закупо-



риваютъ ихъ ошпаренными пробками и обвязы-
ваютъ тонкой проволокой. 

По желанію можно сдѣлать красный или розо-
вый лимонадъ, для этого воду подкрашиваютъ 
клюквеннымъ или вишневымъ сокомъ, можно так-
же подкрасить настоемъ кашенили. 

Лимонадъ шипучій слѣдуетъ сохранять въ про-
хладномъ мѣстѣ,—самое лучшее въ погребѣ и въ 
лежачемъ положеніи. 

Приготовленный такимъ образомъ лимонадъ 
бываетъ готовъ къ употребленію черезъ 6 дней. 

Лимонадъ малиновый. 

Берутъ спѣлую малину, отжимаютъ изъ нея 
сокъ, разбавляютъего сахарнымъсиропомъ, послѣд- 
няго берутъ въ четыре раза болѣе, чѣмъ сока. 

Сахару на такое количество достаточно на 6 
бутылокъ воды 2 фунта. 

Лимонадъ лимонный. 

Въ большую бутыль наливаютъ 12 бутылокъ 
отварной воды и опускаютъ туда неочищенныхъ 
лимоновъ 15—20 штукъ разрѣзаныхъ ломтиками 
съ вынутыми зернами, туда же всыпаютъ фунта 
кремортартору, такое же количество листьевъ чер-
ной смородины и 4 фунта сахару. 

Все это хорошенько размѣшиваютъ и ставятъ 
на однѣ сутки на ледъ, послѣ чего выставляютъ 
на солнце на 2—3 сутокъ, потомъ разливаютъ въ 
бутылки и сохраняютъ на-льду. 

2 рецептъ. Снимаютъ съ Ю лимоновъ цедру 
кипятятъ ее съ сахаромъ, процѣживаютъ и смѣ- 
шиваютъ съ лимоннымъ сокомъ. На 10 лимоновъ 
берется 6 бутылокъ воды на 1 ф. сахару. 

Лимонадъ апельсинный. 

Апельсинный лимонадъ приготовляется такъ 
же, какъ и лимонный. Но вмѣсто лимонной цедры 
варятъ апельсинную 

На каждые 9 апельсиновъ берутъ 1 лимонъ и 
фунта сахару, 

Домашніе шип\)чіе напитци. 
Шипучіе напитки приготовленные домашнимъ 

способомъ могутъ сохраняться довольно долго, почти 
около года. ГІослѣ этого времени они дѣлаются  
негодными къ употребленію. потому что окисаюгъ. 

Шипучій напитокъ можно приготовить изъ 
какихъ угодно ягодъ. 

Приготовленіе напитка очень простое и неслож-
ное. Дѣлается это такъ: помѣщаютъ въ какую 
либо бутыль на ея емкости ягодъ, потомъ на 
сыпаютъ равное имъ по вѣсу количество сахару 
и заливаютъ водой, смѣшанной съ водкой, вътакомъ 
количествѣ. чтобы послѣдней приходилось одна 
часть на девять частей воды. 

Наполненную бутыль ставятъ на солнце, горло 
которой прикрываютъ холстиной и бутыль съ жид-
костью встряхиваютъ по нѣсколько разъ въ день. 

Спустя недѣли 2—3, когда ягоды поперемѣнно  
будутъ подниматься то вверхъ, то спускаться внизъ, 
тогда жидкость процѣживаютъ и выносятъ на ледъ. 

Спустя 3 — 4 дня настой снова процѣживаютъ  
и разливаютъ въ бутылки, закупориваютъ ошпа-
ренными пробками и обвязываютъ ихъ тонкой 
проволокой, и сохраняютъ въ пескѣ въ прохлад-
номъ мѣстѣ, въ лежачемъ положеніи. 

Приготовленный такимъ образомъ шипучій на-
питокъ спустя мѣсяца полтора или два будетъ 
готовъ къ употребленію. 



Рафинадный шипучій напитокъ. 

5 фунтовъ сахару распускаютъ въ 2 ' / 2 —3 вед-
рахъ воды, потомъ кипятятъ, остуживаютъ до 18° Р. 
прибавляютъ стаканъ пивныхъ дрожжей, перели-
ваюсь въ боченокъ и выносятъ въ холодное мѣсто. 

Спустя немного дней жидкость будетъ бро-
дить, тогда прибавляютъ въ нее 2 фунта сахару, 
снимаютъ съ поверхности появившуюся пѣну и 
закрываюсь втулку. Спустя недѣлю напитокъ пере-
ливаюсь въ бутылки, закупориваютъ ошпаренными 
пробками и сохраняюсь въ холодномъ мѣстѣ Если 
пожелаютъ имѣть напитокъ цвѣтной, тогда его 
подкрашиваютъ сокомъ вишневымъ, малиновымъ, 
или еще какимъ. Сокъ вливается вмѣстѣ съ дрож-
жами. 

Шипучка Рейнская. 

3 фунта сахару распускаютъ въ 25 бутылкахъ 
горячей воды, смѣшиваютъ съ сокомъ изъ 7 лимо-
новъ и переливаютъ въ боченокъ. Когда смѣсь  
остынетъ до 18° Р. , въ боченокъ, вливаютъ одинъ 
стаканъ пивныхъ дрожжей и оставляютъ въ те-
пломъ помѣщеніи. 

Когда жидкость начнетъ бродить, съ нее осто-
рожно снимаютъ пѣну, потомъ осторожно с у ж и -
ваюсь, не смѣшивая съ осадкомъ, въ другой боче-
нокъ. Затѣмъ фильтруютъ, прибавляютъ лимонной 
эссенціи по 3 капли на каждый штофъ и разли-
ваютъ въ бутылки, которыя хорошенько закупори-
ваютъ и сохраняютъ въ холодномъ мѣстѣ . 

Приготовленный такимъ способомъ напитокъ 
бываетъ годенъ къ употребленію черезъ 1 7 , мѣсяца. 

Черносмородиновая шипучка. 

Берутъ 6 фунтовъ отборныхъ ягодъ, помѣщаютъ  
въ бутыль и заливаютъ 10 бутылками отварной 
воды, прибавляютъ къ этому 2 бутылки хорошей 

водки, закрываютъ холстиной и ставятъ на солнце;, 
бутыль ежедневно взбалтываюсь по нѣсколько разъ. 

Спустя 2 недѣли жидкость процѣживаютъ, при-
бавляютъ 4 фунта сахару и выносятъ на ледъ. 
Пртомъ черезъ трое сутскъ вносятъ въ теплее 
помѣщеніе и разливаютъ въ бутылки, кладя въ 
каждую по куску сахара. Хорошо закупоренныя 
бутылки сохраняютъ въ холодномъ мѣстѣ . 

Апельсиновая шипучка. 

В ъ ведрѣ воды распускаютъ 4 фунта сахару, 
затѣмъ эту жидкость кипятятъ, послѣ чего перели-
ваютъ въ боченокъ и кладутъ туда 10 шт. апель-
синовъ, очищенныхъ отъ кожи и сѣмянъ. 

Когда жидкость остынетъ до температуры 16° Р . 
вливаютъ. въ нее половину чашки пивныхъ дрож-
жей и чашку бѣлаго вина. Спустя часа 4 —5, когда 
окончится броженіе, боченокъ переносятъ на лед-
никъ; пѣну при этомъ нужно снять. Затѣмъ спустя 
дней 10 — 15 жидкость сцѣживаютъ, фильтруютъ 
и разливаютъ въ бутылки, которыя хорошо заку-
пориваютъ и хранятъ въ холодномъ мѣстѣ въ 
лежачемъ положеніи. 

Лимонная вода. 

В ъ ведрѣ воды распускаютъ 4 фунта сахару 
и увариваютъ сиропъ на 7 3 ' з а т ѣ м ъ переливаютъ 
въ боченокъ и кладутъ туда 12 лимоновъ, очи-
щенныхъ отъ кожи и сѣмянъ. Потомъ; когда, жид-
кость остынетъ до 16° Р., вливаютъ въ нее 7 3 

чашки пивныхъ дрожжей и чашку бѣлаго вина. 
По окончаніи броженія жидкости, пѣну снимаютъ 
и боченокъ выносятъ на ледникъ, потомъ чрезъ 
20 дней сцѣживаютъ, фильтруютъ и разливаютъ 
въ бутылки,4 прибавляя передъ разливомъ въ каж-
дую бутылку по 1 каплѣ лимонной эссенціи. 

Хорошо закупоренныя бутылки хранятъ на льду 
въ лежачемъ положеніи. 



Ароматическая шипучка. 
6—7 фунтовъ сахару распускаютъ въ ведрѣ  

воды, варятъ жидкій сиропъ, прибавляя въ него 
при первомъ закипаніи 8 лотъ имбиря и цедру съ 
лимоновъ. ' • 

Потомъ жидкости даютъ остыть до 1 6 - 1 8 ° Р . 
послѣ чего въ жидкость вливаютъ чашку жид-
кихъ пивныхъ дрожжей, чашку бѣлаго вина и за-
тѣмъ переливаютъ въ боченокъ. Когда окончится 
броженіе. жидкость выносятъ на ледникъ, а спустя 
дней 8—10 разливаютъ въ бутылки, закуборива-
ютъ и сохраняютъ на ледникѣ. 

Розовый прохладительный папитокъ. 

Берутъ 3/4 Фунта розоваго цвѣта т е. лепест-
ковъ розы сушеныхъ, но лучше, если есть, свѣ- 
жихъ. Затѣмъ кипятятъ ведро воды и остуживаютъ 
до теплоты парного молока, затѣмъ нарѣзаютъ  
ломтиками 10 лимоновъ, очистивъ ихъ отъ кожи 
и сѣмянъ, потомъ цвѣтъ розы и кусочки лимона 
складываютъ въ большую бутыль, заливаютъ чуть 
теплой отварной водой, затѣмъ бутыль закупори-
ваютъ, взбалтываютъ, ставятъ на солнце и да-
ютъ настаиваться въ теченіе 12 дней. 

Послѣ этого настой процѣживаютъ сквозь сито 
всыпаютъ въ него 4 фунта сахару, размѣшиваютъ,  
сливаютъ въ чистую бутыль, закупориваютъ и вы-
носятъ въ холодное мъсто и даютъ отстояться 
однѣ сутки. Потомъ настой разливаютъ въ бу-
тылки, закупориваютъ, горлышки заливаютъ смо-
лой и выносятъ въ холодное мѣсто. Черезъ 3 — 4 
дня розовый напитокъ уже будетъ готовъ къ упо-
требленію. 

Напитокъ этотъ очень вкусенъ, пріятенъ, аро-
матиченъ, освѣжителенъ, и по приготовленію очень 
простъ и дешевъ; въ домашнемъ обиходи это не-
замѣнимый напитокъ. 

Зеленый напитокъ. 

В ъ большую ведерную бутыль всыпаютъ .1 
фунтъ черносмородиновыхъ свѣжихъ листьевъ, за-
тѣмъ заливаютъ ихъ теплой отварной водой, по-
томъ кладутъ 3 фунта мелкаго сахару, 2 лимона 
очищенныхъ отъ кожи и сѣмянъ, одинъ лимонъ 
мелко изрѣзать съ кожей и одну ложку кремар-
тартору, потомъ бутыль закупориваютъ, взбалты-
ваютъ и ставятъ въ теплой комнатѣ, въ тѣни. 

Спустя сутки вливаютъ въ бутыль одну ложку 
. пивныхъ свѣжихъ дрожжей и оставляютъ еще на 

однѣ сутки. На слѣдующія сутки настой процѣжи- 
ваютъ, переливаютъ въ другую чистую бутыль, за-
купориваютъ, обвязываютъ пробку полотномъ и 
выносятъ на ледъ на одни сутки. . 

Послѣ этого напитокъ разливаютъ въ бутылки 
и хорошо закупориваютъ ошпаренными пробками, 
которыя обвязываютъ бичевкой или тонкой прово-
локой, потомъ осмаливаютъ и выносятъ ихъ в ъ 
прохладный погребъ. Спустя 10—11 дней зеленый 
напитокъ будетъ готовъ къ употреблені ю. 

Красный напитокъ. 

Оттаиваютъ мерзлую клюкву въ теплой ком- 
Harfe въ рѣшетѣ, чтобы стекла вода; затѣмъ от-
таявшую клюкву разминаю въ каменной ступѣ  
или деревянной чашкѣ такимъ же толкачемъ. За-
тѣмъ мякоть складываютъ въ кадку и закрывъ 
чистымъ полотномъ выставляютъ на морозъ не-
дѣли на двѣ. 

Когда мякоть клюквы хорошо промерзнетъ, 
кадку вносятъ въ теплую комнату, накрываютъ 
деревяннымъ кружкомъ, потомъ пальца на два 
выше дна просверливаютъ нѣсколько отверстій, 



въ которыя вставляютъ по гусиному перу, а подъ 
нихъ подставляютъ чистыя бутылки дпя стока 
жидкости, Когда мякоть клюквы будетъ оттаи-
вать, жидкость'будетъ стекать въ бутылки; затѣмъ  
оставшуюся мякоть хорошенкько переминаютъ и 
замораживаютъ снова, потомъ такимъ же поряд-
комъ опять сцѣживаютъ жидкость. 

Въ оставшуюся послѣ мякоть наливаютъ от-
варной воды, отчего получается тоже хорошій на, 
питокъ, немного только пожиже, который разли-
ваютъ въ бутылки, прибавляютъ сахару, закупори-
яаютъ и выносятъ на ледъ. 

Фр^ТОВЬф воды. 
Всѣ фруктовыя воды приготовляются путемъ 

настаиванія въ прохладномъ мѣстѣ отварной во-
дой на свѣжихъ, спѣлыхъ ягодахъ и плодахъ. 

Черносмородиновая вода. 
Берутъ спѣлою ягоду, всыпаютъ ее въ боче-

нокъ и заливаютъ холодной отварной водой до 
полна и выносятъ на ледникъ. Спустя десять су-
токъ, часть воды отцѣживаютъ и доливаютъ све-
жей водой, также кипяченой. Сцѣженную воду 
смѣшиваютъ съ сахаромъ и кипятятъ на воль-
номъ огнѣ. По остываніи разливаютъ въ бутылки 
и подаютъ къ столу. 

Вода вишневая. 
Вишневая вода приготовляется такимъ же спо-

собомъ, какъ и черносмородиновая. Только для 
этой воды берутся ягоды самыя спѣлыя, такъ на-
зываемыя .перезрѣлыя. Чѣмъ спѣлѣе вишня, тѣмъ  
лучше бываетъ напитокъ. 

Брусничная вода. 

Спѣлую бруснику сначала очищаютъ отъ сора, 
листьевъ и стеблей, потомъ всыпаютъ ее въ бо-
ченокъ на 7з его емкости и заливаютъ холодной 
отварной водой, предварительно распустивъ въ 
водѣ на каждое ведро воды по одному фунту са-
харной патоки. Затѣмъ даютъ стоять на ледникѣ..  
Спустя недѣли 2 — 3 вода готова къ употреблѣнію  
По отцѣживаніи брусничной воды доливаютъ холод 
ной отварной воды, 1 ведро брусники хватаетъ 
мѣсяца на 2 - 3 . 

Вода малиновая. 

Отбираютъ спѣлую малину, высыпаютъ въ бо-
ченокъ наУз его емкости и заливаютъ холодной 
отварной водой. Затѣмъ боченокъ выносятъ на 
ледникъ и ежедневно его встряхиваютъ, а спустя 
8 - 10 дней .жидкость сцѣживаютъ, фильтруютъ 
черезъ фланель и разливаютъ въ бутылки. По же 
ланію прибавляютъ сахару. 

На оставшаяся ягоды наливаютъ свѣжей от-
варной воды, только меньше чѣмъ въ первый разъ 
и спустя 3 недѣли сцѣживаютъ, фильтруютъ, при-
бавляютъ сахару и разливаютъ въ бутылки, кото-
рыя по закупориванію сохраняютъ въ ледникѣ. 

„Русское шампанское". 

Для „рускаго шампанскаго" лучше всего идутъ 
ягоды: черная или красная смородина, малина и 
крыжовникъ. 

Берутъ 10 фунтовъ ягОдъ, перебираютъ, пере-
мываютъ и всыпаютъ въ большую стеклянную бу-
тыль; потомъ ягоды заливаютъ 1 штофомъ фран-
цузской водки, и 8 штофами остуженной отвар-
ной воды, послѣ этого бутыль закупориваютъ, 



обвязываютъ пробку пузыремъ и ставятъ бутыль 
на солнце на 1 0 — 1 2 дней. Когда ягоды начнутъ 
подниматся кверху, а жидкость станетъ мутится, 
тогда жидкость сливаютъ, процѣживаютъ чрезъ 
полотно и кладутъ сахару 6 фунтовъ на все ко-
личество жидкости, потомъ жидкость хорошенько 
размѣшиваютъ и снова переливаютъ въ чистую 
бутыль и выносятъ въ холодное мѣсто, дня на 
0 — 4, ежедневно взбалтывая закупоренную бутыль 
по нѣсколько разъ въ день, до тѣхъ поръ, пока 
не начнется въ жидкости игра. 

Послѣ этого бутыль ставятъ на ледъ и даютъ 
хорошенько отстояться; когда жидкость отстоится 
ее разливаютъ въ бутылки „шампанки", закупори-
ваютъ ошпаренными пробками и обвязываютъ ихъ 
тонкой проволокой, потомъ осмаливаютъ. Послѣ  
этого бутылки выносятъ въ погребъ и ставятъ 
ихъ горлышкомъ внизъ. Черезъ недѣль 5 — 6 „рус-
ское шампанское" готово къ употребленію. Оно 
также играетъ и пѣнится какъ и настоящее шам-
панское и имѣетъ очень пріятный вкусъ. Сохра-
няется такой напитокъ болѣе года. 

В Ъ КНИЖНОМ® МАГАЗИН® 

П . И . К С Ж И С А Р Е г М Н О . 
М о с к в а , Уланскій пер., д . № 30. 

ПРОДАЮТСЯ СЛЪДУЮЩІЯ КНИГИ: 
Полный курсъ столярнаго ремесла. Практическое руковод-

ство для любителей и лицъ, желающихъ основательно изучить сто-
лярное ремесло, съ 103 рис. Составилъ столяръ-практикъ П. А 
Травинъ 1913 г. II изд. 1915 г . Ц. 50 к. 

Протрава или окраска дерева въ различные цвѣта. Поддѣлка  
простыхъ деревъ подъ благородныя, и окраска ьъ декадентскіе цвѣта.  
Руководство для школъ, мастерскихъ н любителей. Ф . Люблинскій  
1914 г. Ц. 50 к . 

Полировк, шлифовка, лакировка и художественная отдѣлка де-
рева. Руководство для столяровъ, краснодеревцевъ, рѣзчиковъ, токарей. 
Сохраненіе природной или искусственно пріобрѣтенной окраски дерева 
и украшеніѳ его матовой отдѣлкой и полированіемъ Для школъ, мастер-
скихъ, любителей и практнковъ. Ф. Люблинскій 1914 г. Ц. 50 к. 

Слесарь-любитель. Практич. руков, для любит, ремеслъ и для изу-
ченія въ техн. ремесла и проф. школахъ, съ 24 рис. Ц. 40 к. 

Золоченіе и серебреніе по дереву и металлу. Практическое 
руководство для любителей и практнковъ къ золоченію и серебрѳ- 
нію различныхъ деревянныхъ и ыѳталлнческихъ вещей лпстовыыъ 
золотомъ и серебромъ и всевозможными лаками, а также бронзи-
рованіе, патннированіе и вороненіѳ различныхъ металлическихъ 
предметовъ. Съ 7 рис. Е. Кузьмнчевъ и Ф . Шкулевъ. 1913 u u a  
Ц. 35 к. 

Луженіе, паяніе, никкелированіе и эмалированіе Руковод-
ство для любителей и практнковъ. Ф. Люблинскій. Съ рисунками 
1913 г . Ц. 30 к. 

Сапожное ремесло. Практич. руков. къ изучеиію сапожнаго ремесла 
для любителей и для преподаванія въ ремеел. и проф. школъ Журина 
Съ 42 рис. 1915 г. Ц. 40 к. 

Красилыцикъ-практикъ. Руководство по окраскѣ шерстяныхъ, бу-
мажныхъ и другихъ тканей въ различные цвѣта. Красильнаго мастера 
Ф. Люблинскаго. 1915 г . Ц. 30 к. 

Мыловареніе. Практическое руководство къ выработкѣ разныхъ сор-
товъ мыла. Н. Кранкфельда. Мыла простыя в туалетныя. Ц. 40 к. 

Зеркальное производство. Руководство по производству зеркаль-
наго стекля, наводкѣ зеркалъ и живописи по стеклу. Ф. Люблинскій 2-е 
изданіе. 1915 г . Ц. 30 к. съ пересыл. 56 к . 

Переплетчикъ-любитель. Практическое руководство для любите-
лей ремеслъ и для нзученія въ техническвхъ и ремесленныхъ школахъ. 
Съ Зо рис. Ц. 35 коп. 

Квасоваръ-любитель. Руков. къ приготовл. простыхъ ягодныхъ и 
фруктовыхъ квасовъ. Изд. 1916 г . Ц. 35 коп. 

Кондитеръ-любитель. Конднтерскіѳ рецепты для приготовленія пи-
рожнаго, печенья, тортовъ, мороженаго, крема, желе и т. п. Ѳ. Абішко- 
совъ. 1914 г. Ц. 35 к. 

Пивовареніе домашнее Приготовление разлпчнпхъ сортовъ пива. 
Съ 8 рис 1910 года. Ц. 35 коп. 

Руководство для любителей электротехники. Практ. руко-
водство для устройства электрическихъ звовковъ, домашннхъ те-
лефоновъ п электрнческаго оевѣщенія, съ подробными схемами 
соединенія съ 34 рис. Ф. Любдпнскій, 1914 г. Ц. 30 к. 


