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ПИВО, БРАГА, МЕДЪ И ВИНО.

Г Л А В А  I.

Й з г о т о в л е н і е  д о м а ш н я г о  п и в а .

ПРЕДКСЛОВ1Е.

Безсиорно, что всякій напитокъ, изготовлен
ный изъ свѣжихъ продуктовъ, отпущенныхъ въ 
достаточномъ количествѣ для опредѣленнаго раз- 
мѣра патія, всегда будетъ лучше готовыхъ, куп- 
лениыхъ въ лавкѣ или на эаводѣ напитковъ.

Это въ особеносш относится къ пиву. Ясно, 
какъ день, что громадные пивные заводы, при 
всей прекрасной постановкѣ дѣла, тѣмъ не менѣе 
соблюдаютъ возможную ѳкономію, для достаженія 
наилучшихъ финансовыхъ результатовъ.



Лкціонеры получаютъ хорошій дивидендъ, а 
потребители жидкое или слабое пиво.

Д в о р я н с к о е  п и в о .

Взять кадку на трехъ кожкахъ, какъ для во
ды, безъ вся ка го запаха, въ которой бы не помѣ- 
щалось до этого нидего кислаго или мыльнаго, 
и, провертѣвъ у дна дырочку, забить втулкой. 
Потомъ положить на дно кадки соломы, согнутой 
вдвое и безъ колоиьевъ, такъ чтобы мѣсто для 
втулки оставалось свободньшъ и прижать солому 
палкой, чтобы солома не поднималась. Нужно 
обратить вниманіе, чтобы втулка не была тѣсна, 
потому что это ватрудняетъ вытечку отвара и про
изводись закваску, чего обязательно нужно избѣ- 
гать, а потому дѣлать это пиво нужно лѣтомъ въ го
лодно мъ мѣстѣ, а зимою—въ прохладномъ. Сверхъ 
соломы на извѣстномъ разотоянія, сдѣлать рѣшет- 
ку изъ ольховаго дерева, а то и двѣ, другъ на 
дружкѣ: верхняя рѣшеточка должна быть меньше. 
На эти рѣшеточіш положить мятой соломы такъ, 
чтобы вылитый на него ваторъ не проскакивалъ 
черезъ рѣшегку, а шелъ ио соломѣ прямо къ 
втулкѣ и затѣмъ въ подставленную посуду.

Заторъ дѣлается слѣдующимъ образомъ: взять 
на 20 гарнцевъ пива 16 гарнцевъ крупно измоло- 
таго и ш истолченнаго ячменнаго солода и, ошпа- 
рввъ таковой въ плоской посудѣ, чтобы онъ сдѣ- 
лалея не гуще кашицы, шгремѣшать нѣеколько

разъ вѳсломъ, прикрыть чѣмъ либо и повтавить 
на часъ или полтора въ средней температурѣ. За- 
тѣмъ влить fro въ приготовленную кадку, чтобы 
онъ могъ не быстро, но свободно стекать по соло- 
мѣ и рѣшеткѣ къ втулкѣ. Причемъ еще разъ пре
достерегаю, чтобы заторъ не эакисалъ, а потому 
нужно смотрѣть за втулкой, хорошо-ли с у ж и 
вается ж и д е с о с т ь ; въ противномъ случаѣ нужно 
поправить, а если заторъ окажется очень густой, 
то можно въ ваторъ прибавить теплой воды. Когда 
отваръ стечетъ, вылить его въ котелъ и перева
рить, постоянно снимая пѣну и, наблюдая, чтобм 
не пригорѣло. Когда пѣна прекратится, снять 
котелъ съ огня, дать брагѣ остынуть и опять про
пустить черезъ заторъ. Затѣмъ взять половину 
гарнца хмѣля, налить водой и варить больше часу, 
потомъ остудить и все вмѣстѣ влить въ бочку. 
Къ этому времени приготовить полбутылки хоро- 
іпихъ старыхъ дрожжей, которыя смѣшать съ 
полгарнцемъ охлажденной браги и оставить въ по- 
коѣ, пока станутъ ходить. Затѣмъ влить дрожжи во 
всю брагу и, смѣшавъ ее, поставить па ночь въ 
прохладномъ мѣстѣ и помнить о томъ, чтобъ не 
допустить закесанія. На другой день утромъ, про- 
цѣддть пиво черезъ новое рѣшето, влить въ бочку, 
дать перебродить и влить въ бутылки: закупорить 
новыми распаренными пробками и положить въ 
песокъ. Черезъ 10 дней всѣ бутылки поставить въ 
томъ же пескѣ, иначе всѣ пробки выладятъ веиъ.



Д о м а ш н е е  п и в о .

1) Взять по з фунта ячменнаго и ржанаіно со
лода и 6 фун. ржаной муки, ошпарить 5—6 бу
тылками горячей воды, чтобы сдѣлать густоватое, 
какъ на клецки, тѣсто, вымѣшать все вмѣстѣ, по
ложить въ корчаги н вставить въ печь послѣ хлѣ- 
ба на 12 часовъ, покк тѣсто гіріобрѣтетъ красивый 
цвѣтъ. Потомъ сложить все въ боченокъ, величи
ною въ четверикъ, развести холодною водою до 
полна и оставить въ покоѣ. Отдѣльно взять 2 фун. 
гречневой муки, полфунта свѣжихъ, сухихъ дрож
жей, сдѣлать густое тѣсто на лѣтней водѣ и 
поставить на два часа, чтобы поднялось. Тогда 
растереть и влить въ другой чистый боченокъ, 
взять солодоваго раствора, процѣженнаго черезъ 
сито, долить до полна и поставить въ тепломъ 
мѣстѣ на 4—6 часовъ для брожженія, пока на
верху покажутся дрожжи: потомъ взболтать боче
нокъ и разлить пиво въ бутылки вмѣстѣ съ дрож
жами, закупорить хорошими распаренными проб
ками вынести на иогребъ и поставить въ песокъ.

Пиво это легкое, прохлаждающее, очень вкус
ное и игривое, какъ шампанское. Оно можетъ со
храняться нѣсколько недѣль.

2) Берется два съ четвертью фунта моркови а 
шесть съ половиною фунта сахарной свеклы: то 
и  другое нужно стереть на теркѣ, положить въ 
котелъ, наливъ 2 ведра воды, поставить да огонь: 
между тѣмъ нужно развести â-ю бутылками воды

1 лотъ можжевеловыхъ ягодъ, 2 фунта соли и 
6 горстей хорошаго хмѣля: вылить все эго въ 
котелъ (гдѣ положены свекла и морковь) и кипя
тить полчаса. Потомъ дать жидкости остыть до 16° 
по Реомюру, прибавить пивныхъ хорошихъ дрож
жей 6 ложекъ и оставить бродить. Когда пока
жется на верху жидкости пѣна, то ее нужно 
сиять, такъ повторить раза з, послѣ чего можно 
разлить по бутылкамь, закупорить и поставить 
въ погребъ.

К р е с т ь я н с к о е  п и в о .

Для этого пива берется мелко нарѣзанный ко
рень пырея; на 1 ведро воды кладутъ 2 фун. кор
ня. Берутъ 4 фун. пырея, наливаютъ 2 ведра воды 
п оставляютъ ка ночь, чтобы размокло: утромъ 
ставятъ въ котлѣ на огонь и кипятятъ до тѣхъ поръ, 
пока корни опустятся на дно. Если будетъ всплы
вать на верхъ грязь, то ее нужно снимать лож
кой, а если воды укипитъ очеиь много, то нужно 
долить. Пока корни будутъ капѣть, надо приго
товить кадку съ краномъ у самаго ди.-, ка кото
рое нужно настлать соломы вершка на три и при
жать ее камнемъ, чтобы она но подымалась. Кад
ку нужно поставить на подставку, чтобы могло 
подходить подъ кранъ ведра. Когда сусло готово, 
его сливаюсь въ приготовленную кадку и при
бавляюсь туда нѣсколько горетей хмѣля, которо
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му даютъ настояться въ пивной жидкости. Въ 
котелъ на тѣ же корни наливаютъ воды половин
ное количество противъ прѳисняго и ставятъ ки
пятить: сусло же которое слито въ кадку, слива- 
ютъ въ холодильникъ.

Въ случаѣ оно окажется мутнымъ, то его про
пускаюсь еще раза два сквозь солому, чтобы оно 
было чисто. Первой варки сусла получается съ 
2 фунтовъ корня !/з ведра, на остатокъ же сусла, 
которое останется въ кадкѣ, наливаютъ изъ кот
ла горячей воды, давъ постоять съ полчаса, и 
счерпаютъ въ холодилышкъ, гдѣ слито первое 
сусло. Потомъ беруть этого сусла 10 бутылокъ и, 
когда оио остынетъ, вливаютъ 12 ложекъ дрож- 
жей и ставятъ, чтобы пиво забродило: когда по
кажутся на верху бѣлые пузырьки (часовъ че
резъ 7—8, смотря по температурѣ), тогда значитъ, 
дрожжи готовы и ихъ можно выливать въ сусло.

Въ это же время, пока дрожжи поднимаются, 
нужно приготовить кадку съ соломою, хорошень
ко вымыть и тогда вылить въ нее сусло, вмѣстѣ еъ 
дрожжами. По прошествіи трехъ часовъ, пиво раз- 
ливаюгъ въ сухія бутылки и даютъ ночевать въ 
умѣренномъ теплѣ, а утромъ выносятъ на по- 
гребъ не закупоренными. Спустя 2 часа ихъ слег
ка затыкаютъ пробками, а на другой день плот
но вакупориваютъ и ставятъ, чтобы устоялось.

Дней черезъ 10—11 его можно употребить. Со
храняется при хорошемъ погребѣ лѣтомъ недѣли 
4, а зимой 7—8.

Если бутылокъ очень мало, то можно сливать 
въ маленькіе бочеики, которые сначала также

слегка закупоривають, а потомъ и совсѣмъ. Пиво 
розлитоѳ въ боченки, не такъ вкусно и не имѣ- 
етъ такой игры, какъ въ бутылкахъ.

Д е ш е в о е  п и в о .

Вскипятить четверть фунта хмѣля съ двумя 
ведрами воды: процѣдить сквозь полотно и пере
лить опять въ котелъ: положи въ туда 6 фун. па
токи, размѣпіать и поставить вскапѣть. Потомъ 
перелить въ боченокъ и поставить въ холодъ, 
чтобы совершенно остыло. Пока сусло будетъ 
стыть, надо приготовить опару изъ пшеничной 
муки и 1 бутылки дрожжей. Когда сусло осты
нетъ, а опара поднимется, тогда вылить ее въ 
сусло, которое нужно принести въ тепло, и дать 
бродить часовъ 6. Закупоривши боченокъ, его 
надо вынесги дня на три на погребъ. На четвер
тый день надо разлить въ бутылки и, васмоливъ, 
поставить на погребъ.

. С а м о в а р н о е  п и в о .

Взявъ чистый маслобойный мѣшокъ, насыпать 
въ него б отакановъ ржапаго молотаго солода и 
пвлфунта хмѣля, и хорошенько перетереть ихъ



вмѣстѣ. Мѣшокъ надо повѣсить подъ кранъ са
мовара, і і о д ь  который нужно поставить кадочку въ 
26 бутылокъ вмѣстимостыо: но ыѣшокъ надо такъ 
укрѣпить, чтобы онъ не касался дна кадочки, въ 
которую нужно положить 4 стакана черной патоки. 
Вода въ самоварѣ должна кипѣть все время, пока 
будетъ литься въ мѣшокъ. Если кипятку въ са
мой арѣ не хватитъ, то его нужно доливать также 
кипяткомъ, чтобы самоваръ не гіереставалъ кипѣть. 
Кипятокъ нужно пускать изъ самовара въ полкри
на, а не во весь, а въ мѣшкѣ, какъ можно чаще 
мѣшать гущу. Когда кадочка будетъ полная, тогда 
ей нужно дать остыть и влить въ нее 1 стаканъ 
дрожжей, чтобы было броженіе: когда всѣ дрожжи 
опустятся на дно, то жидкость нужно разлить въ 
бутылки, закупорить и вынести на погребъ дня 
на 3—4, послѣ чего его можно пить.

—  12 —

С т о л о в о е  п и в о .

Берется четверть фунта хмѣля 4 лота кишми- 
ша, б фунтовъ сахара и 8 лотъ виішаго камня: 
все это нужно хорошо уварить въ водѣ, которой 
дается кипѣть полчаса, захѣмъ процѣдить и при
бавить отъ 2—4 мѣръ обыкновенна«» солода (сдѣ- 
ланнаго пива), влить 2 ложки дрожжей и оста
вить бродить дней 8—9: на 10-й день, когда хо
рошо выбродитъ, его разливаютъ въ бутылки и 
закупориваютъ.

— 13 —

Ц а р с к о е  ш і в о .

Для этого гшва нужно взять: 2 ведра новаго 
пива, 3 лимона, 4 золотника коріандроваго сѣме- 
ни, 2 золотника корицы, 4 золотника рыбьяго клея, 
2 фунта жженаго сахара или карамели и з золот
ника инбиря. Всыпавъ сахаръ въ какую нибудь 
посуду, поставить варить, какъ можно чаще по- 
мѣшивая его ложкой (металлической), пока онъ 
не сдѣлается чернымъ и горькимъ. Тогда вылить 
его въ широкую посуду вмѣстѣ съ бутылкою ки
пяченой б о д ы , размѣшивая ложкой хорошенько. 
Инбирь, коріандръ, лимоны и корицу сложить 
вмѣстѣ, налить немного воды и поставить кипя
тить на у* часа: когда сварится то нропѣдить 
жидкость, смѣшать ее съ жженымъ сахаромъ и 
влить туда распущенный въ кипяткѣ клей. Хмѣль 
такъ же кииятить въ водѣ съ */з часа и, процѣдя, 
вылить въ общій составъ, потомъ взявъ чистый 
боченокъ, влить туда пива и всю кипяченую жид
кость, долить опять пивомъ хорошенько гіеремѣ- 
шать, заткнуть пробкою; недѣли черезъ три пиво 
можно употреблять.

Если нужно пиво скоро къ употребленію, то 
его можно дѣлать на пивѣ, которое сварено мѣся- 
ца за 2 или за 3 раньше, или влить въ него бу
тылку стараго пивоили портера тогда его можно 
употреблять на другой день. Конечно, смотря по 
количеству пива нужно соразмерять и матеріалы 
изъ которыхъ дѣлается пиво.



І І и в о - п о р т е р ъ

Для этого пива нужно: ячменнаго солода свѣт- 
лаго 7 частей, желтаго янтарнаго—6 частей, тем- 
иаго—3 части: смѣіпавъ всѣ сорта вмѣстѣ, всы
пать въ заторный чанъ, напить водою, которую на- 
грѣть до 590 по Реомюру, и въ продолженіи од
ного часа не переставать мѣшать заторъ: потомъ 
насыпать на него сухого солода и дать постоять 
съ часъ. Затѣмъ берутъ 10 фунтовъ хмѣля ста- 
раго и новаго пополамъ ( т. е. по 5 фун. каждаго 
на четверть съ четверикомъ солода). Первое сусло 
нипятятъ три четверти часа съ хмѣлемъ на силь- 
,номъ огнѣ, потомъ прибавляютъ въ котелъ солод- 
коваго корня полтора фун. на 2 ведра воды и 
снускаготъ все въ холодильный чанъ, ыѣшая вес- 
ломъ. Второе сусло нагрѣваютъ до 63о по Реомю
ру и, по прошествіи часа, спускаютъ и наливаютъ 
въ него горячей воды въ 50о мѣшаютъ цѣлый часъ 
и оставляютъ въ иокоѣ такое же время. Въ про- 
долженіи этого часа кипятятъ первое сусло съ 
тѣмъ-же хмѣлемъ, потомъ спускаютъ обѣ жидко
сти опять въ холодильный чанъ и, при 50° по 
Реомюру, перепускаютъ въ бродильный чанъ и 
примѣшиваютъ дрожжи. Иа другой день примѣ- 
шиваютъ муку съ солью (муки берется полуфунта): 
равмѣшавши ьсе хорошенько, при 2Ю по Реомюру 
спускаютъ въ бочки и постунаютъ далѣе, какъ 
съ другими сортами, т. е. забиваклъ втулки и, 
давъ выстояться въ погребѣ, употребляютъ.

:
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С а х а р н о е  п и в о .

Влить въ котелъ воды, смотря по количеству, 
какое нужно къ употребленію: на каждое ведро 
воды положить 2 фун. сахара и прокипятить; по
томъ вылить въ кадку или боченокъ, и когда 
остынетт, прибавить дрожжей (на каждыя 3 вед
ра 4 ложки), дать перебродить въ тешіѣ. Когда 
пиво выбродитъ, его нужно прицѣдить черезъ 
фланель и, разливъ въ бутылки, при завить по 
вкусу сахара въ каждую. Бутылки должны быть 
шампанскія или кувшииы изъ подъ сельтерской 
воды. Хорошенько закупорить и засмолить3 по
ставить въ погребъ недѣли на 2, а потомъ упо
треблять.

П и в о  б е з ъ  с о л о д а .

Наливъ въ котелъ 6 гарнцевъ воды, положить 
въ него 3 бутылки хорошей патоки, кипятить до 
тѣхъ поръ, пока не перестанетъ пахнуть патокой, 
тогда опустить туда въ мѣшкѣ хмѣля и поставить 
варить еще съ полчаса.

Давъ суслу простыть, влить въ него дрожжей 
и разлить по бутылкамъ, оставя ихъ открытыми 
до тѣхъ поръ, тюка не выйдутъ изъ нихъ дрожжи:
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тогда крѣпко закупорить и дня черевъ 4 пиво бу- 
д«тъ готово къ употребленію.

П и в о  и з ъ  с л и в ъ .

Взявъфунтовъ 15 спѣлыхъ сливъ; размять ихъ н 
протереть сквозь рѣшето, подливая нѣсколько 
бутылокъ воды, которая прибавляется къ сахарному 
раствору, куда положеиъ и винный камень: потомъ 
влить 3 ложки дрожжей, дать бродить, а на третій 
день опустить въ мѣпікѣ 3 лота лимонной изрѣ- 
занной корки. Вообще, это пиво дѣлается такъ же 
какъ апельсиновое и другія фруктовыя пива.

І І и в о - с у с л о .

Это пиво сладкое и густое: дѣлается безъхмѣ- 
ля и поэтому называется пиво—сусло. Смѣшавъ 
ржаную муку вмѣстѣ съ солодомъ, обвариваютъ 
ее кипяткомъ и, замѣсивъ тѣсто, кладутъ его въ 
корчаги и ставятъ на 12 часовъ въ печь, которую 
топятъ нарочно для этого. Пока тѣсто въ печи 
нужно приготовить спускникъ, на дно котораго 
кладется деревянный крестъ, а на него насти
лается солома. Вынувъ тѣсто изъ печи, нужно 
класть его въ спуокникъ, перекладывая можже- 
вельникомъ, чтобы придать пріятный запахъ су-
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елу.Когда весь солодъ будетъ переложенъ въ впуск- 
никъ, тогда налить на него горячей воды и, давъ, 
постоять часъ или полтора, его можно спускать. 
Если спустить ведро, то надо сейчасъ же долить 
столько же водой.



В и ш н е в о е  п и в о

Взять вишень фунтовъ 8, истолочь въ ступкѣ, 
протереть сквозь рѣшето и промыть нѣсколькими 
бутылками воды, потомъ взять сахаръ 4—6 фун. 
и 8 лот. виннаго камня, развести водой, кипятить 
и поступать во всемъ какъ съ апельсинііымъ пи- 
вомъ. Выдерживаютъ его дней і о и потомъ разли- 
ваютъ по бутылкамъ.

П и в о — б р а г а .

Чтобы вышла хорошая вкусная брага, для этого 
нужно взять: гречневыхъ крупъ 1 четверикъ, яч
меннаго солоду (мелкаго) — і четверикъ, ржанаго 
(тоже мелкаго) 15 ф., муки пшеничной и ржаной 
по 15 ф.: сложить все въ кадку и затереть на 
горячей водѣ тѣсто, дать ему постоять пока исто
пится печь.

Когда печь будетъ готова, то тѣсто изъ кадки 
положить въ корчаги, а сверху налить немного 
воды, чтобы тѣсто не пригорѣло, потомъ поставить 
на сутки въ печь и заслонку замазать глиной. 
Когда корчаги вынуты изъ печи въ нихъ надо 
налить кипятку, чтобы тѣсто отмокло, потомъ щ -
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дожить все изъ корчагъ въ кадку, размачивая 
тѣсто кипяткомъ и перемѣшивая хорошенько вес- 
ломъ. Положи въ въ горшокъ свѣжаго хмѣля 
2 фунта, налить его этимъ же сусломъ и накрыть 
крышкой, которую замазать тѣстомъ и поставить 
въ печь, чтобы хорошенько упрѣлъ. Пока сдѣлать 
приголовокъ: взять сусла, налить въ него 2 стакана 
дрожжей, подбить его пшеничною мукою и. по- 
ставивъ въ тепло, дать подняться.

Вынувъ хмѣль, его надо остудить и немного 
положить въ приголовокъ вмѣстѣ с ъ  сусломъ: 
остальной весь хмѣль положить въ кадку, и если 
опара хорошо поднялась, то положить ее въ сусло. 
Когда пиво начнетъ хорошо б родить, то весь хмѣль 
выбрать и выжать, а пиво слить въ боченокъ, по
томъ положить въ него часть выжатаго хмѣля 
замазать глиной и доставить на ледъ.

А п е л ь с и н н о е  п и в о .

Взять: мелкаго сахара 4—6 ф. и виннаго камня 
8 лот.; распустивъ ихъ въ водѣ, вскипятить и, 
когда все разойдется вылить въ боченокъ, потомъ 
выжать изъ 2—3 лимоновъ сокъ безъ зереиъ, по
ложить дрожжей 2 ложки и все это развести водой 
въ такомъ количествѣ, чтобы только наполнить 
боченокъ; потомъ перемѣшавъ все хорошенько 
поставить въ теплое мѣсто отъ 10 до 15и по Рео
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мюру. Боченокъ затыкается пробкою, въ которую 
вставить стеклянную трубку, чтобы проходилъ 
воздухъ. На третій день брожженія спускаютъ въ 
боченокъ нарѣзанной апельсинной корки 2 или 3 
лота. Череэъ 5 дней разлить всю жидкость въ 
бутылки черезъ кранъ, не ворочая при этомъ бочки 
и закупорить. Лимонное пиво приготовляется такъ 
же, какъ и апельсинное.

Б ѣ л о е  ш т о .

Оно приготовляется слѣдующимъ образомъ. 
Когда хотятъ сдѣлать крѣпкое пиво, берется бо
ченокъ, вмѣщающій въ себя не болѣе 6 ведеръ, 
заколачиваютъ хорошо втулку и ставятъ на дпо 
около котораго дѣлаютъ отверстіе для крана. На 
верхнемъ днѣ дѣлается такъ же отперетіе по се- 
рецпнѣ и закрываютъ его обыкновенной втулкой. 
Наливъ въ котелъ з ведра воды, вскипятить, поло
жить туда фунта 1 ! /з  и л и  YaJa хорошаго хмѣля, 
к и п я т и т ь  еще минутъ 6, потомъ процѣдя этотъ 
отваръ, положить въ него 16 ф. сахара и немного 
меньше бутылки иивныхъ дрожжей, которыя3 раз- 
мѣшавъ хорошенько, вылить въ боченокъ и оставить 
его бродить. Сначала онъначнетъ пѣниться, потомъ 
пѣна осядеіъ.

Въ теплое время (лѣтомъ) оно перебродитъ въ 
мѣсяцъ или въ недѣли три; послѣднія 2 недѣли 
боченокъ нужно держать заткнутымъ втулкою,
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которую нужно черезъ каждые 2 дня открывать.
Когда сахарный вкусъ совершенно уничтожатся» 

то втулку нужно вколотить какъ можно плотнѣе 
По прошествіи четырехъ дней по заколоткѣ втулки, 
пиво будетъ готово совсѣмъ и тогда его разлить 
по бутылкамъ. Кто желаетъ, то это пиво можно 
подкрасить жаренымъ ржанымъ хлѣбомъ.

А н г д і й с к о е  п и в о — Э л ь ;

Самаго лучшаго, мелко смолотаго, ячменнаго 
солоду взять 2х 1-1 четверти; всыпать его въ чанъ, 
налить теплой воды столько, чтобы весло свободно 
ходило, размѣшать, накрыть и дать стоять иолсу- 
токъ. Черезъ 12 часовъ переложить этотъ рас/гворъ 
въ спускникъ, въ который надо раньше настлать 
на дно толстый слой соломы, связанной мелкими 
пучками или березовыхъ тонкихъ сучьевъ, пело- 
живъ ихъ на дно рѣшеткою, чтобы сусло могло 
лучше черезъ нихъ протекать. Налить на растворъ 
кипятку ушато въ 12, или немного больше и, давъ 
постоять часовъ 12, можно сусло изъ-чана выпу
стить. Тогда взять хорошаго хмѣлю 10 фунтовъ, 
налить его горячей водой и дать помокнуть часовъ 
10, а потомъ положить хмѣль въ котелъ, налить 
его сусломъ, поставить варить 3 часа пока хмѣль 
не опустится на дно (пока оно варится, его нужно 
мѣшать). Когда уварится, остудить и сдѣлать при- 
головокъ; взять ушатъ этого остуженнаго сусла 
положить въ него V* бУт- дрожжей и когда иѣна 
пробьется сквозь хмѣль, вылить этотъ приголовокъ
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въ осталіное сусло, накрыть плотнѣе и дать бро
дить; когда хмѣль начнетъ подниматься то его 
нужно мѣшать весломъ каждые полчаса въ про- 
долясеніе сутокъ; потомъ /Весь хмѣль счерпать 
рѣшетомъ, но отнюдь не выжимать руками и дать 
пиву остынуть совершенно. Когда дрожжи опадутъ 
на дно, то пиво надо осторожно слить въ бочку; 
на каждыя^ Ю ведеръ класть по 1 фун. хмѣлю 
(сыраго), по 3 бутылки французской водки и по 
3 ф. меду. Потомъ бочки хорошенько закупорить, 
втулки замазать глиною и поставить на ледъ.

Заторъ можно уменьшить смотря по надобности 
и средствамъ.

Р  Е  Д  Ъ .
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ГЛАВА TI.

M E Д  Ы,

О б щ і я  п р а в и л а  в а р е ы і я  м е д о в ъ .

Медомъ гордились въ старину и кто больше 
выпивалъ медовой браги и не былъ пьянъ, тотъ 
считался иесокрушимымъ.

Варкою меда занимались помѣщики, монахи и 
монахини, а въ иольскахъ и малороссійскихъ гу- 
берніяхъ — почти всѣ, такъ что въ каждой дере
венской хатѣ можно было найти годовалаго меду, 
а въ помѣщичьихъ домахъ бывали двухъ и трех- 
лѣтніе меды, отъ одного стакана котораго „съ 
ногъ сшибало", какъ отъ водки.

Медъ служилъ первьшъ угощеніемъ на всѣхъ 
пирахъ и торжествахъ, какъ нынѣ водка, вкусъ и 
достоинство цѣнили по крѣпости.

Кромѣ хмѣльности, медъ обладаетъ и цѣлебными 
свойствами, ивлѣчивающими многіе недуги, какъ 
напримѣръ, ревматическія опухоли, катарръ же
лудка, раны, кашель, беасонницу и много другихъ 
Солѣзней.



Многіе увѣряютъ, что теплики съ ульями слу
жатъ лучпшмъ средствомъ отъ чахотки и, что всѣ 
дышащія медовымъ воздухомъ никогда не страдаютъ 
болѣзнею груди.

Къ сожалѣнію меды нынче въ маломъ употре- 
бленіи.

Каждый сортъ меда требувтъ умѣнья варить 
его, иавѣстнаго времени для броженія и выдѣлки 
и, кромѣ того не малой затраты на матеріалъ и 
посуду. Какъ ыеду, ему и цѣна должна быть ме
довая, а не рубли и полтинники за бутылку. За 
эту цѣну можно купить порядочнаго вина. Значитъ 
и заводчикамъ нѣтъ расчета дѣлать хорошіе меды, 
если на нихъ нѣтъ спросу, а потому годовалыхъ 
медовъ почти нѣтъ ьъ продажѣ.

Лучшіе меды можно приготовлять домашнимъ 
образомъ: дать время выбродить ему, слить въ 
бочки и бутылки и имѣть терпѣніе дождаться, 
пока онъ выстоится—тоже своего рода заслуга и 
все это вполнѣ возможно. Чистый медъ или патока, 
смешанная съ" чистой водой, легко^ поддается бро
жение безъ варки, безъ хмѣля, оезъ дрожжей и 
безъ прянностей, благодаря броженію получается 
само собою отличное медовое вино, Для этого нужно 
къ одному хорошему меду прибавитъ полтора 
гарнца воды, вымѣшать хорошенько и поставить 
въ теплое мѣсто для броженія, если возможно въ 
18 — 20 градусовъ температуры ио Реомюру.

Если въ комнатѣ не будеть 20 градусовъ тем
пературы, то нужно влить на 1 гарицъ чистаго 
меду рюмку жидкихъ дрожжей или 1 лотъ ирес— 

совапныхъ. А ссли хотите получить въ медѣ ягод

—  21 —

ный вкусъ, то прибавить во время броженія на 
гарнцъ самаго меду, считая безъ воды, полбутылки 
малиноваго или вишневаго соку.

Чтобы получить медъ тонкаго вкуса, медъ надо 
варить въ каменномъ горшкѣ, только чтобы медъ 
не пригорѣлъ, а потому надо варить на легкомъ 
огнѣ постоянно мѣшая и прибавляя горсть хмѣля 
или пряностей, или ягоднаго соку. При варкѣ бе
рется иа 1 гарнцъ меду 2 гарнца мягкой воды и 
варится до того пока изъ нея останется два съ 
половиною гарнца всей смѣси. Разумѣется при
бавляя воды, медъ скорѣе станетъ бродить и будетъ 
готовъ раньше года а если воды будетъ меньше 
то и медъ— жирнѣе, вслѣдствіе чего онъ долженъ 
стоять дольше, но за то будетъ и дороже.

Когда варится медъ, надо снимать съ него пѣну 
Когда вся пѣнаснимется, сливать жидкость въ бочку 
или въ боченокъ, смотря по количеству затора. 
Боченкине слѣдуетъ закупоривать, а только при
крыть рѣдкой кисейкой, нельзя также наливать 
до краевъ, иначе не будетъ мѣста для броженія.

При температурѣ меньшей 20 градусовъ медъ 
будетъ бродить дольше.

Во время броженія на верху появляется пѣна 
и вся жидкость дѣлается мутной и шумящей, 
вслѣдствіе выхода угольной кислоты. По окончаніи 
броженія мутность осѣдается на дно и жидкость 
сама собою дистилируется. Если на верху не 
останется пѣны, то это значитъ, что первое бро- 
женіе окончилось и тогда нужно немедленно ди- 
стилировать черезъ фланелевый мѣшокъ и сливать 
въ друие боченки или бутылки и плотно закупо
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ривать ихъ, чтобы медъ пріобрѣлъ свой запахъ. 
Фильтруя медъ, нужно подставить какую нибудь 
чистую посуду подъ мѣшокъ, ибо сначала пойдетъ 
мутный медъ.

Когда пойдетъ чистая жидкость, то мѣшочекъ 
переложить въ боченокъ и продолжать фильтро- 
ваніе, доливая по немногу въ мѣшочекъ пропущен
ный черезъ него медъ во второй разъ: онъ прой
де тъ чизтымъ въ общую смѣсь.

Это первое броженіе съ помощью положен- 
ныхъ дрожжей или образовавшихся вслѣдствіе 
воздуха—не оолѣе какъ превращеніе сахара въ 
спиртъ.

Медъ, ітослѣ перваго броженія, пріобрѣтаетъ 
вкусъ, а потомъ при слѣдующимъ броженіи въ 
въ бутылкахъ—крѣпость и запахъ, поэтому дѣ- 
лается дороже.

Для полученія хорошаго напитка, нуженъ хо- 
рошій матеріалъ: медъ-сыредъ лучшаго качества 
съ восчиной или безъ нея, т. е. сотовый или 
очищенный, а патока — самый чистый подцѣдъ, 
безъ перги: вода должна быть мягкой и чистой.

Затѣмъ надо смотрѣть за посудой, какъ то: 
котлы, бочки, боченкп и бутылки были бы чисты и 
не затхлы, Меды держать въ сухомъ и холод- 
номъ погребѣ подальше отъ молочныхъ продук- 
товъ и овощей.

Бочки всегда должны быть закрыты, а бутыл
ки плотно закупорены, засмолены и поставлены 
въ сыромъ иескѣ, который въ лѣтнее жаркое 
время не мѣшаетъ по временамъ помачиваетъ со*
леною водою.
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Кто не любитъ хмѣльнаго меда, нужно отъ 
времени до времени пробовать его, извлекая жид
кость изъ бочки посредствомъ ливера или насоса 
и фильтруя черезъ сукно, а когда медъ перебро
дить до желаемаго вкуса, то сейчасъ слить его 
въ другой боченокъ заткнуть и замазать отвер- 
стіе воронки и снести на погребъ.

Любителямъ меда хмѣльнѣе обыкновеннаго, 
совѣтуется при сливаніи его во второй боченокъ, 
прибавлять на 4 ведра бутылку хорошаго рому.

Если не дать меду окончательно перебродить, 
то получится шипучій медъ, который нужно дер
жать въ прочныхъ бутылкахъ завязанныхъ про
волокой и засмоленныхъ, какъ шампанское. Если 
медъ не перестаетъ бродить и въ погребѣ, то на
до подкурить бочку сѣрою, сжигаемою на угляхъ. 
Бываетъ, что медъ окисаетъ посдѣ броженія, тог
да нужно взять на каждое ведро меду— 1 фунтъ 
патоки хорошенько вскипятить ее, развести ме- 
домъ и влить въ бочку. Бываетъ, что медъ заму
тится про стоя въ нѣкоторое время, тогда нужно 
перелить его осторожно въ другой боченокъ, про
пустить черезъ во.йлокъ или сукно вт два ряда, 
опять закупорить и поставить на нѣкоторое вре
мя на mj.cto.
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Л  Е  Г К  I E  М . Е Д А .  

И з ю м н ы й  м е д ъ .

Отваривъ въ водѣ 24 фун. чистаго изюма, исто
лочь его въ деревянной ступкѣ, потомъ проте
реть сквозь сито въ воду, въ которой онъ варился 
и налить туда 12 бутылокъ отварной воды и 
12 бут. патоки, самой хорошей, чтобы вышло 
3 ведра, затѣмъ поставить не надолго варить и 
снимать пѣну. Когда медъ снимется съ огня, 
дать ему простыть, а чтобы онъ былъ чистъ опу
стить въ него 15 — 20 яичпыхъ бѣлковъ. Пока 
медъ еще чуть теплый его надо заправить пив
ными бѣлыми дрожжами, давъ перебродить, раз
лить въ бочеики хорошо закупорить и поставить 
въ погребъ мѣсяца на 3 — 6 и потомъ упо
треблять.

К л ю к в е н н ы й  м е д ъ .

Положить въ кадку 33 фун. бѣлаго меду, раз
вести его g-ю ведрами каггятку: когда простынетъ 
снять воскъ и поставить кипятить, какъ можно 
чаще сдимая иѣну до тѣхъ поръ, пока не станетъ
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выкипать. Тогда снять съ огня, влить туда клю- 
квеннаго сока, приготовленпаго изъ 7* четверика 
клюквы,'дать еще разъ вскипятить вмѣстѣ съ со- 
комъ. Потомъ снявъ съ огня, вылить въ боченокъ 
положить туда 4 неболынія палочки ванили, на- 
рѣзанныя вдоль, и I1/» лота клею, разведеннаго 
въ меду.

Боченокъ нуждо крѣпко закупорить и поста
вить иа ледъ недѣли на 2. Дней черезъ 15 медъ 
надо разлить въ крѣпкія бутылки, закупорить и 
сохранлтъ въ пескѣ, въ ногребѣ, заботясь о томъ, 
чтобы онъ не замерзъ зимою. Употреблять не 
ранѣе з мѣсяцевъ.

К р а с н ы й  м е д ъ .

Развести 1 пудъ бѣлаго меду съ 8-ю ведрами 
кипятку, и когда простынетъ, снять воскъ поста 
вить кипятить, снимая пѣну, которая будетъ на 
кипать: когда она вся снимется, положить въ ко
телъ V2 фунта хмѣля и вскипятить еще разъ. 
Когда остынетъ, положить 2 лота распущеннаго 
клея, гвоздики, кардомоиа, кишмиша и корицы, 
которыя должны быть столчены и завязаны въ 
тряпочки. Бсѣ это спустить на шнуркЬ до поло
вины боченка. Кромѣ того поджарить 4 столо- 
выхъ ложки мелкаго сахара, развести его ме- 
домъ и вылить въ боченокъ. Это дѣлается для
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того, чтобы придать меду цвѣтъ. Потомъ посту
пать также, какъ и съ другими медами.

М е д ъ  д и п е ц ъ .

Этотъ медъ приготовляется только изъ свѣ-
жихъ іюльскихъ сотовъ.

Вырѣзанныя соты кладутъ на рѣшето или си
то которое ставятъ на кадочку, прикрывъ чѣмъ 
нибудь. Ставятъ въ 25-35 температуры и даютъ 
меду стекаться. Кадки для этого меда должны 
быть чистыя безъ всякаго запаху. Самое лучшее 
кадочку взять держанную. На одно ведро воды 
берется чистаго меду сырца 1 пудъ: наливъ чи
стый котелъ воды, положить половинное количе
ство меду, варить 1 часъ подъ крышкою, послѣ 
долить котелъ водою, сколько выкипѣло, и снова 
поставить варить до тѣхъ поръ, пока выкипитъ
половина воды.

Снявъ съ огня, остудить жидкость посредствомъ
змѣивидной трубки, послѣ чего привести въ бро-
жевіе: для этого называемого первымъ сусломъ,
берется на одно в е д р о  д в а  стакана дрожжей: броже-
ніе должно происходить въ закрытомъ боченкѣ,
хотя онъ не имѣетъ игры, но отъ него легко опья-
нѣть.

Медъ этотъ надо приготовлять очень осторож
но чтобы онъ не потерялъ своего запаха: а пото
му всю изготовку его какъ то; варку, брожете и
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охлажденіе надо производить въ закрытой посудѣ 
Бочки должны быть самыя чистыя, но не новыя, 
чтобы не пахло деревомъ.

Л е г к і Й  м е д ъ .

Берется два ведра патоки, наливается G-ю вед
рами кипятку и сваривши, переливается въ боче
нокъ изъ подъ виноградного вина (цругой не го
дится): затѣмъ туда оиускаютъ въ мѣшкѣ истол
ченный крупный порошекъ, 2 лота корицы и 2 
мускатныхъ орѣха: къ мѣиіку привязываютъ ка- 
мешекъ, чтобы онъ не поднимался. Отверстіе въ
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боченкѣ лрикрываютъ мокрымъ холетомъ и ста
вятъ боченокъ въ теплый чуланъ. Недѣли черезъ 
три медъ надо слить въ другой боченокъ помень
ше. Давъ постоять ему еще мѣсяцъ, надо слить 
медъ въ бутылки, засмолить и держать въ погре- 
бѣ, въ сыромъ пѳскѣ.

®  М е д ъ  о б ы к н о в е н н ы й .

f Взявъ i/o ведра меду, развесги его тремя вед
рами воды и прокипятить на легкомъ огнѣ: снявъ 
съ огня опустить въ йотелъ одну пригоршню 
хмѣля (зашитаго въ мѣшекъ вмѣстѣ съ камуш- 
комъ, чтобы хмѣль не подымался на верхъ), по
томъ опять поставить варить, до желаемой густо
ты, снимая чаще пѣну. Затѣмъ, спявъ съ огня, 
дать остыть и слить е ъ  боченки, куда опустить 
4 золотника корицы, 1 Ѵг золотника гвоздики, 1!/г 
золотника кардомону, зашитыхъ въ холщевый мѣ- 
шочекъ, пока медъ совсѣмъ не остынетъ. Въ то 
время, какъ первое сусло будетъ бродить, падо 
приготовить второе. Остальной медъ кладется въ 
котелъ и наливается двойнымъ количествомъ во
ды, въ нее опускаютъ хмѣля по 10 фунтовъ на 
пудъ меду, который надо размѣшать, чтобы опъ 
вовсѣмъ разошелся. Потомъ поставить па малень 
кій огонь или иа плиту и кипятить до тѣхъ 
поръ, пока вшшпитъ половина воды, снять съ
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огня и остудить градусовъ до 16, поер«дствомъ 
змѣивидной трубки.

Это сусло съ хмѣлемъ называется заправкой 
или вторымъ сусломъ. Когда первое сусло вы- 
бродитъ, то въ него влить второе, продѣдя его 
черезъ сито въ боченокъ, который долженъ быть 
налитъ иолнымъ, прибавивъ туда еще одинъ ста- 
канъ дрожжей, дать бродить второй разъ, при- 
чемъ боченокъ не затыкать дня 2, 3, чтобы верх- 
нія дрожжи могли бы выходить въ отверстіе. Въ 
случаѣ дрожжи будутъ отдѣляться мало, то надо 
влить въ боченокъ па 2 ведра меду 1 бутылку 
хорошаго сотерна съ 3-мя лимонами, нарѣзаными 
ломтиками; въ случаѣ боченокъ не особенно по- 
лонъ то его налить до краевъ, потомъ плотно за
купорить и поставить на ледникъ.

По прошествіи 4-хъ дней опустить въ боче
нокъ растворъ рыбьяго клея, котораго кладется 
на 2 ведра меду 1 зол от никъ.

Давъ простоять па ледникѣ мѣсяца 2 медъ 
разливается въ шампанскія бутылки и ставится на 
погребъ мѣсяца на 4—5, иослѣ чего его можно 
употреблять. Медъ липепъ имѣетъ цвѣтъ темный, 
буро желтый. Онъ не имѣетъ приторной сладости, 
а отъ хмѣля получаетъ пріятиый горьковатый 
вкусъ; его надо заправить дрожжами и дать бро
дить недѣлп двѣ съ половиной три, потомъ поста
вить на погребъ.

Чѣмъ дальше выдержать этотъ медъ, тѣмъ онъ 
дѣлается лучшимъ.



М е д ъ  л и м о н н ы й ,

Взять Ю фунтовъ хорошаго бѣлаго меда и 
развести двумя ведрами кипятку, когда остынетъ 
снять сверху воскъ; поставить опять на огонь и 
снимать пѣну; наконедъ, когда ее больше не 
будетъ, то опустить туда М ф. хмѣля и съ нимъ 
прокииятить раза два, потомъ дать остыть, послѣ 
того нарѣзать 10 штукъ лимона тонкими ломтями 
(безъ sepeïïbj и взять 2 лота клея, который и 
положить въ боченокъ, закупорить пробкой, за- 
маѳать его глиной и вынести боченокъ на ледъ. 
По протпествіи 15 дней разлить въ бутылки изъ 
подъ шампанскаго и поставить въ песокъ на 
погребъ.

М а л и н о в ы й  м е д ъ .

Сваривши медъ, вылить его въ кадку, дать 
остыть; налить туда малиноваго свѣжаго соку 
столько, чтобы придать меду вкусъ и цвѣтъ ма
лины; заправить дрож;ками, которыми надо нама
зать калачъ и опустить въ кадку. Когда медъ 
станетъ закисать, тогда процѣдить его сквозь 
полотно въ боченокъ, опустить туда рыбьяго клея 
и корня фіалки и поставить въ ледъ; по про- 
шествіи мѣсяца молено разлить въ бутылки, заку
порить и поставить на погребъ въ песокъ.
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М е д ъ  и з ъ  к о р и н к и .

Взять 30 фунтовъ коринки, истолочь въ де
ревянной ступкѣ, выложить въ котелъ, налить 
туда 4 У> ведра воды, положить зо фунтовъ па
токи (сахарной) и поставить кипятить; при ки- 
пяяеніи надо снимать пѣпу и прибавлять воды 
столько, сколько укипитъ. Снявт съ огня дать 
простыть и вылить въ боченокъ вмѣстѣ съ яго
дами, наливъ туда стакана дрожжей, дать бро
дить. Когда дрожжи будутъ мало отдѣляться 
надо подлдть въ боченокъ капель 20 перувіая- 
скаго бальзама, разведеннаго въ винномъ спиртѣ. 
(Смотри винный спиртъ).

Для очищенія прибавить раствореннаго рыбьяго 
клея или желатина. Боченокъ поставить на ледъ 

ГІа 12-й день медъ надо разлить въ бутылки 
осторожно, чтобы въ бутылки не попали ягоды.

З е л е н ы й  м е д ъ .

Надо развести 30 фунтовъ бѣлаго меда въ с-ти 
ведрахъ кипятку, когда онъ остынетъ, снять 
воскъ, дать вскииѣть еще разъ, снимая пѣну и
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какъ только пѣна перестаиетъ закипать, положить 
въ котелъ три восьмушки хмѣля, вскипятить еще 
и дать остыть. Потомъ взять 1 М фунта зеленой 
мяты, снять листья, пѳремѣшать ихъ съ сахар- 
нымъ пескомъ, поставить на огонь и дать рас
пуститься такъ, чтобы онъ не подгорѣлъ; потомъ 
прибавить въ него Ш  ложки протертаго варенаго 
шпината, развести медомъ и вылить въ боченокъ, 
куда слить весь медъ, въ который кромѣ того надо 
влить полъ-лота разведешіаго клея и положить ку- 
сочекъ калача или сайки, намоченный дрожжами.

Когда медъ настоиться и будетъ чистый, то 
его надо оставить въ покоѣ дией 15, чтобы онъ 
окрѣппулъ и тогда уже разливать въ бутылки, 
сохранять также въ холоду.

М е д ъ  д у б о в ы й .

Налить въ луженый котелъ з ведра воды, ко
торая остается отъ промыванія вощинъ, приба
вить къ ней чистой патоки, сколько понадобится 
и потомъ опустить въ котелъ палку или весло, на 
которомъ сдѣлать замѣтку, сколько въ котлѣ 
воды; послѣ этого налить еще 3 И ведра воды и 
поставить вскипятить, снимая пѣну въ продол- 
женіи З-хъ часовъ ка небольшомъ огнѣ изъ бе- 
резовыхъ или дубовыхъ дровъ, потому что отъ 
сосновыхъ медъ будетъ иахнуть дымомъ.

Потомъ положить въ мѣшокъ */< фунта хмѣля,
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привязать къ нему камушекъ и опустить вЪ 
котелъ. Кипятить медъ до тѣхъ поръ, пока его 
останется столько, какъ было замѣчепо на палкѣ,
т. е. 3 ведра.

Если меду варится немного и жидкость вы-
кипитъ раньше трехъ часовъ, то котелъ надо 
долить горячей водой. Когда пѣна перестанетъ 
накипать, тогда котелъ снять съ огня, дать остыть 
и перелить боченокъ, въ которомъ было вино
градное вино до полна и кромѣ того налить еще 
нѣсколько бутылокъ, заткнуть холстомъ и поста
вить ихъ на погребъ. Такъ они пригодятся для 
поливки боченка, который ставятъ въ темный 
чуланъ, покрывши отверетіе мокрымъ холстомъ 
оставляютъ бродить. Спустя дня три, четыре медъ 
станетъ шипѣть, тогда его доливаютъ изъ запас- 
ныхъ бутылокъ, чтобы боченокъ былъ полонъ.

Мѣсяца черезъ полтора медъ осторожно сли- 
ваютъ въ другой небольшой боченокъ, а мутный 
съ самагодна, процѣживаютъ сквозь войлокь или 
пропускную бумагу, разливаютъ въ бутылки и ста
вятъ въ погребъ.

Боченокъ легко затыкаюсь пробкой и посте
пенно доливаютъ изъ бутылокъ. По прошествіе 
мѣсяца—полтора медъ почти перестаетъ шипѣть, 
тогда его осторожно ставятъ на погребъ, закрывъ 
также мокрымъ холстомъ и когда онъ совершенно 
перестанеть шипѣть, то закупориваютъ плотно и 
оставляютъ до будущаго года до конца 1к>ля. 
Тогда медъ приносятъ въ комнаты, откупори
ваюсь пробки и даютъ постоять нѣсколько дней, 
чтобъ онъ сталъ ирозрачішмъ. Затѣмъ его нали-



—  40 —

ваюсь въ бут засмаливаюсь пробки и ста
вятъ на погребъ до употребленія. Чѣмъ позже 
его начнутъ употреблять, тѣмъ онъ будетъ лучше. 
Этотъ медъ можетъ сохраняться десятки лѣтъ.

М е д ъ  в и ш н я к ъ .

Налпвъ въ котелъ 6 гарнцевъ воды, положить 
туда 15 гарнцевъ меду, поставить на легкій огонь, 
чтобы кипѣло до тѣхъ поръ, пока перестанешь 
накипать пѣна, которую надо снимать во время 
кипѣнія.

Потомъ снять съ огня, дать остыть и вылить 
въ бочку, въ которую раньше насыпать 54 гарнца 
вишень, но чтобы бочка не была очень полна, 
надо оставить до краевъ свободнаго мѣста вершка 
два—2 U..

Заправивъ дрожжами, поставить въ прохлад
ный подвалъ, (но чтобы пе было очень холодно) 
въ иаклонномъ положеніи, чтобы дрожжи во 
время броженія могли бы вытекать, спустя восемь 
дней пробка забивается крѣпко и бочка взбал
тывается, потомъ пробку отбиваютъ опять, бочку 
ставятъ на прежнее мѣсто и оставляютъ въ покоѣ 
14 дней, послѣ чего продѣлывается тоже самое, 
т. е. взбалтывается бочка и опять ставится въ 
прежнемъ положевіи. По прошествіи *1—5 мѣся- 
t i 'j  , когда ягоды превратятся въ разнообразною

массу, жидкость процѣживаютъ сквозь желтый 
мѣшокъ, освѣтляютъ клеемъ; потомъ нужно раз
лить по бутылкамъ, закупорить, засмолить и по
ставить въ погребъ.
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Б е р е з о в ы й  м е д ъ .

На 1 фунтъ хорошей патоки берутъ 4 бутылки 
березоваго сока, ставятъ на легкій огонь и ки- 
пятятъ цѣлый часъ.

Потомъ выливаюсь въ боченокъ заправивъ 
кускомъ чернаго хлѣба намазаннаго дрожжами.

Когда сокъ хорошо выбродитъ, т. е. переста- 
нетъ шумѣть въ боченкѣ тогда его надо разлить 
въ бутылки и хорошенько закупоривъ выставить 
на погребъ.

Б ѣ д ы й  м е д ъ .

Взять 1 пудъ бѣлаго меда, положить въ кадку, 
налить въ нее 8 ведеръ кипятку и не трогать до 
другого дня. На второй день снять съ воды воскъ, 
который подымется на верхъ, а сыту вылить въ 
котелъ и поставить кипятить до тѣхъ поръ, пока 
весь соръ не осядетъ на дно, тогда опустить 
туда 1 фунтъ хмѣля и прокипятить еще раза



4 —6 , потомъ перелить медъ въ боченокъ дать 
остыть и положить въ него два лота фіалокъ, 
6 —7 семячекъ кардомону и 3 лота рыбьяго клея,
развареннаго въ водѣ.

Положивъ всѣ спеціи, нужно боченокъ заку
порить и поставить на ледъ недѣли на двѣ или 
на 2И. По прошествіи этого времени его можно 
слить и разлить въ бутылки, которыя нужно дер
жать въ пескѣ въ холодномъ погребѣ. Употреб
лять не ранѣе какъ черезъ три мѣсяда.

А п е л ь с и н н ы й  м е д ъ .

30 фунтовъ развести 6-ю ведрами воды, кипя
тить, снимая пѣну и вмѣстѣ съ тѣмъ прибавляя 
по немногу холодной воды до тѣхъ поръ, пока 
медъ не будетъ чистъ.

Сливъ его въ кадку, заправить дрожжами съ 
бѣлымъ хлѣбомъ или калачемъ.

Когда медъ начиетъ бродить, тогда калачъ 
вынуть, пѣну снять, а медъ процѣдить въ боче
нокъ. Потомъ взять 15 шт. апельсиновъ съ 7-ми 
стереть цедру съ сэхаромъ, а съ 8-ми срѣзать 
аккуратно ножомъ, потомъ взять фіалки три вось- 
мыхъ ф ун .,  рыбьяго клея 12 золот. (который надо 
расщипать на мелкіе кусочки), всю цедру опу
стить въ боченокъ, апельсины нарѣзать кусоч
ками, вынувъ зерна, положить въ кастрмлю, на
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лить меда, вскипятить и уроцѣдить въ боченокъ 
съ медомъ, который потомъ закупорить, »амавать 
глиной и поставить на ледъ.

Черезъ 12 дней разлить медъ въ бутылки, за
купорить и засмолигь.

А е т р а х а н с к і й  м е д ъ .

Положивъ въ катку полтора пуда меда, нали
ваютъ 7 Уг. ведеръ воды и разбалтываютъ хоро
шенько. Берутъ полтора фунта пшеничной муки, 
всыпаютъ ее въ корчагу, прибавляютъ 6 буты
локъ дрожжей (пивныхъ) и разводятъ 6-ю бутыл
ками медовой соты: прибавляютъ полтора фунта 
хмѣлю и разваривъ въ одномъ ведрѣ воды, вн- 
ливаютъ въ эту же корчагу, затѣмъ ставятъ въ 
тепло, чтобы бродило часа 3—4.

Потомъ этотъ приголовокъ вылаваютъ въ 
остальную сыту и, переливъ въ бочку, ставятъ 
въ холодное мѣсто на трое сутокъ для броженія.

Чтобы медъ былъ крѣпче его сцѣживаютъ въ 
другую бочку и оставляютъ бродить еще дней 12, 
прибавляя въ теченіа этихъ дней по полтора 
фунта сырого меду каждый день, чтобы онъ отъ 
додгаго броженія не потѳрялъ слабости.



А н гл ій ек ій  медъ.

Сахару 4 фунта, патоки 8 бутылокъ, на
ливаютъ тремя ведрами воды, ставятъ кипятить, 
снимая пѣну, потомъ сливаютъ въ кадку или 
ушатъ.

Давъ немного простыть меду кладутъ въ 
него срѣзанную съ 24-хъ лимоиовъ цедру, вли- 
ваютъ 1о столовыхъ ложакъ дрожжей и сливаютъ 
въ боченокъ который въ продолжені и 4-хъ дней 
часто взбалтываютъ, потомъ оставляютъ 12 дней 
не трогая, а уже потомъ разливаютъ въ бутылки 
и ставятъ на погребъ.

М е д ъ — б р а ж к а .

На 3 ведра воды берется полведра патоки и 
пригоршня хмѣлю, кипятится полчаса, снимая 
пѣну, потомъ сливается сквозь войлокъ или про
пускную бумагу въ боченокъ. который надо на
лить полный и запасти еще нѣсколысо бутылокъ. 
Поставить на погребъ.

Когда медъ въ бочкѣ простынетъ совершенно, 
тогда влить туда ложку дрожжей или положить 
корки хлѣба, покрыть холстомъ и оставить бро
дить, Въ это время надо доливать боченокъ по

тому что пѣна во время брожепія станетъ выплы
вать изъ бутылокъ. Когда пѣна прекратится тогда 
медъ разлавають въ бутылки и, хорошенько за- 
купоривъ, выноеятъ въ погребъ.
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М е д ъ — ш и п у ч к а .

На В ведра кипятку берутъ ведра патоки, 
кипятятъ часа 4, снимая пѣпу и доливая кипят- 
комъ. Когда сварится то выливаютъ въ боченокъ, 
опустивъ въ него мѣшочекь съ пряностями, даютъ 
перебродить, потомъ разливаютъ въ глиняные 
кувшины, закупориваютъ и пробки засмали- 
ваютъ.

Сохраняютъ въ сыромъ пескѣ на погребѣ, 
иначе кувшины лопаются. Черезъ нѣсколько мѣ~ 
сяцевъ его можно употреблять.

Можно прибавить стаканъ лимоннаго сока.

М е д ъ  с ъ  п р я н о с т я м и .

Взять самаго хорошаго бѣлаго меду 9 фунт., 
налить 3 ведра воды и поставить варить, снимая 
пѣпу;. кипятить надо до тѣхъ поръ пока жид
кость не сдѣлается густа, какъ патока. Сііявъ съ
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огня надо нроцѣдить черѳзъ вукно, дать немного 
остыть и, выливъ въ боченокъ, »аправить хоро
шими дрожжами бѣлаго гшва.

Когда онъ начнѳтъ хорошо бродить, влить въ 
боченокъ на каждое ведро по 1 стакану фран
цузской водки, тогда всѣ дрожжи осядутъ внизъ 
и медъ будетъ чистъ и крѣпокъ. Всѣ пряности, 
какъ то: гвоздика, корица, меллиса, фіалка, кар- 
дамонъ и пр. опускается въ мѣшкѣ черезъ 
втулку въ боченокъ. Давъ постоять мѣсяцъ, его 
взбалтываютъ и когда опять отстоится наливаютъ 
въ бутылки, закупориваютъ и ставятъ въ холод
ное мѣото.

М е д ъ  « б а б і й > .

Положить въ котелъ 2 пуда хорошей патоки, 
налить въ него 3 ведра воды поставить кипятить 
на маленькій огонь до тѣхъ поръ пока не уки- 
питъ 1 ведро. Сиявъ съ огня, остудить въ холо
ди льникѣ градусовъ до 17, послѣ чего раздѣлить 
сусло пополамъ, двѣ трети слить въ бутылки и 
налить туда дрожжей 6 стакановъ, чтобы бро
дило.

Когда изъ б утылей начнетъ выходить кислый 
запахъ, чистую жидкость надо слить посредствомъ 
сифона въ боченокъ, который вмѣщаетъ 2 ведра 
и туда же вылить вторую половину сусла, кото
рая оставалась безъ броженія. Перемѣшавъ оба

суола вмѣвтѣ, прибавляютъ раотворъ рыбьяго 
клея, котораго бѳрутъ двѣ де#ятмхъ золотника.

Потомъ для запаха опускаютъ въ мѣшечкѣ 
смѣсь истолченныхъ въ крупный порошокъ: 1 зол. 
корицы, 2 зол. апглійскаго перцу, ползолотника 
гвоздики, 2 зол. кардамона, ползолотника ванили 
и 1 фунтъ фіалковаго корня, иа который нали
ваютъ 20 капель розоваго и 40 капель лимоннаго
масла.

Давъ меду постоять недѣли 3—4, разлить въ 
бутылки. Если кто хочетъ, чтобы медъ получилъ 
красноватый цвѣтъ, тогда ко всѣмъ спеціямъ при
бавляютъ полфунта калгана. Держать медъ на 
лѳдникѣ,
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М е д ъ  п р о с т о й .

Зашить въ полотняный мѣшокъ 2 фунта хмѣлго, 
положить его въ котелъ, куда налить 2 ведра 
воды, поставить воду кипятить, потомъ вынуть 
изъ котла хмѣль и опустить его въ- холодную
воду, чтобы остылъ.

Тогда выжать изъ него сокъ, вылить въ котелъ, 
въ которомъ онъ варился. Потомъ положить туда 
20 фунт, меду и размѣшать хорошенько весломъ 
пока не разойдется. Послѣ прибавить з ведра хо
лодной воды, снять воскъ, процѣдить и поставить 
опять кипятить, какъ можно чаще снимать пѣну.

Кипятить надо до тѣхъ поръ, чтобы укипѣло



три четверти ведра. Слить въ бочку въ которой 
бы осталось хоть четверть пустаго мѣста. Какъ 
остынетъ, влить полстакана дрожжей, закупорить 
и дать перебродить въ тепломъ мѣстѣ дня 4—5; 
на шестой день поставить въ погребъ дня на 3, 
чтобы хорошо отстоялось, потэмъ разлить въ бу
тылки и поставить въ холодное мѣсто.

Р о з о в ы й  м е д ъ .

Этотъ медъ приготовляется такъ же какъ и 
клюквенный только съ той разницею, что вмѣсто 
клюквы надо взять 1 фунтъ мелкаго сахару, ра
спустить на сковородѣ, куда положить полфунта 
мускатяаго цвѣта, развести ыедомъ и вылить въ 
боченокъ въ остальной медъ. Боченокъ надо за
купорить и поставить на ледъ, а черезъ 15 дней 
разлить въ бутылки, закупорить и поставить въ 
песокъ на погребъ.

Е Р Ѣ П К І Е  М Е Д Ы .  

М е д ъ  к р ѣ п к і й .

Развести 12-ю ведрами воды I 1'-.« пуда меду 
или хорошей патоки, поставить кипятить, какъ 
можно аккуратнѣе снимать пѣну. Когда выкипитъ

половина, тогда снять съ огня и дать остыть, ио 
томъ перелить въ кадку, стѣнки которой надо 
вымазать ржаньшъ кислымъ тѣстомъ (это дѣлается 
для броженія) или налить въ кадку 3 бутылки
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жидкихъ д р о ж ж е й ,  заіѣмъ опустить въ мѣшкѣ 
в вол гвоздики, 15 зол. корицы, 4>/. вол. инбиря, 
а зол. кардамона и 1‘/і зол. авглійсваго перцу. 
Когда медъ перебродить, плотно укупорить по
ставить на погребъ и не ранѣе какъ черезъ 6 
ыѣсяцевъ разлить въ бутылки и опять закупо-
рить.

М е д ъ  б о р д о с с к і й .

Беругь на 2 пуда краснаго меда сырца 40 фунт, 
виннаго камня и наливаютъ столько воды, чтобы 
вышло 8 ведеръ сусла. Давъ ему простыть д о 12 
градусовъ Реомюра оставляютъ его въ такой тем- 
пературѣ дня 3 или 4, чтобы опъ пришелъ въ 
брож.еніе. Когда дрожжи перестаиут* отдѣлятъся 
значитъ брожеиіе окончилось, тогда сусло надо 
процѣдить черезъ 2 фланелевые мѣшка, ™ожен- 
ные одинъ въ другой и положить 2 золотника 
рыбьяго клею, чтобы оевѣтлить.

Поставить на ледникъ и по прошествіи 
недѣль разлить въ бутылки.

Этотъ медъ похожъ на бордосское вин .

В и н о п о д о б н ы й  м е д ъ .

Ваять 1 цудъ бѣлаго чистаго меду распустить 
его въ з ведрахъ воды, поставить кипятить д
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тѣхъ поръ пока не укииитъ половина жидкости 
и все это время какъ можно больше мѣшать.

Онявъ съ огня дать простыть, потомъ одну 
половину разлить въ бутылки, а другую вылить 
въ бочку изъ подъ хорошаго винограднаго вина 
и поставить въ тепло, a отверетіе въ ней закрыть 
тряпочкой. Когда начнется броженіе, то изъ бочки 
начнетъ вытекать желтая пѣна, а потому бочку 
надо доливать медомъ изъ приготовленныхъ въ 
бутьшсахъ. Броженіе должно окончиться въ тѳченіѳ 
з-хъ мѣсяцевъ. Тогда чтобы прядать меду вкусъ, 
прилить шестую часть по объему бѣлаго или 
краснаго вина я апельсиннаго сока, бочку хоро
шенько закупорить, поставить на погре '■., чтобы 
стояла тамъ не менѣе года посліі чего рі.з:.лтьвъ 
бутылки.

Кто не желаетъ доливать медъ виномъ, то б "У 
выставляютъ на погребъ и, спустя мѣсяцъ о;. - 
скаютъ въ нее въ мѣшечкѣ инбирь, мускатный 
орѣхъ, гвоздику и корицу и все это остаиляготъ 
въ бочкѣ до тѣхъ поръ пока иридетъ время раз
ливать въ бутылки.

И я б и р н ы й  м е д ъ .

На 5 ведеръ воды насынаютъ 1 пудъ сахар- 
наго песку н зашиваютъ въ холщевый мѣшокъ 
5 фунт, инбиря, который и опускаютъ послѣ въ 
боченокъ. Для броженія наляваюгь з'/з стакана



ппожжей Разливать его надо не раньше какъ че- 
резъ Ю недѣль въ сельтерскія полбутылки. Если 
его хорошо закупорить то онъ можетъ сохра 
питься на ледникѣ много лѣтъ.

—  5 2  —

М е д ъ . — Л и к е р ъ  к р ѣ п к і й .

Ваять 2 ведра полуторнаго меду, т. е. на Ѵз ®еДРа 
в о д ы  б î ;  я“ 2 ведра меду, который кипятятъ часа 
4 с ш а я  пѣиу и доливая кипятку; когда пѣна 

„стаиеть подыматься, надо снять съ огня 
о с т у д и т ь  и  вылить въ боченокъ. Потомъ взять 1 
ведро виннаго спирта, настояинаго на чемъ угодно, 
нанримѣръ, на апельсшшыхъ и лимонныхъ кор- 
кахъ, на косточкахъ вишни или сливъ, на тмин
и проч.

Пиопѣдить спирта сквозь фланель или про- 
„ у с к и ^  буМагу прямо »  боченокъ съ медомъ, 
поставить боченокъ въ теплое мѣіло, даг у ■ 
5,'гься, потомъ разлить въ бутылки.

М е д ъ  в и н н ы й .

Налпвъ въ котелъ в ведеръ воды, 
въ него 30 фунтовъ меду и поставим, на огонь
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чтобы кипѣлъ. Въ это время надо, тсакъ можно 
чаще, мѣшать въ котлѣ не давая пригорѣть меду 
и снимать сверху пѣну. Когда медъ сварится, ему 
надо дать простыть до теплоты парнаго молока и 
перелить въ боченокъ. Опустивъ туда дрожжи, 
боченокъ надо заткнуть, оставивъ небольшое 
отверстіе для воздуха.

Когда медъ выбродить, то онъ даетъ винный 
запахъ, послѣ чего нужно боченокъ съ медомъ 
поставить въ погребъ.

Чтобы придать меду пріятный вкусъ и запахъ, 
надо положить въ него во время броженія 3 зол. 
гвоздики и 0 зол. корицы И ПО 3 4 зол. инбиря и 
кардамона все это завязывается въ полотнянный 
мѣшокъ и спускается въ боченокъ. Потомъ раз
ливаютъ въ бутылки.

І І о л ь с к і й  м е д ъ .

Для этого меда берется 1 пудъ бѣлаго меда, 
і пудъ теплой воды. Сыту выливаютъ въ котелъ 
и кипятятъ въ иродолженіи часа, потомъ, давъ 
остыть кладутъ свѣжихъ дрожжей, чтобы закисло. 
Затѣмъ наливаютъ туда 2 бутылки виннаго спирта. 
Послѣ взять мѣру, въ которую входитъ 1 пудъ 
меду насыпать ее полную хорошимъ хмѣлемъ и, 
наливъ столько же воды перелить въ медъ, кото
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рому дать постоять сутокъ трое, чтобы онъ ио- 
терялъ сладость. Послѣ этого взять еще 1 пудъ 
меду налить столько же воды и варить, пока онъ 
не сдѣлается, какъ густой сиропъ, когда осты 
нетъ вылить въ крѣпкій медъ смѣшать и дать 
постоять и, когда онъ снова начаетъ киспуть, то 
нроцѣдить его сквозь сито въ крѣпкую съ же- 
лѣвными обручами бочку и поставить въ ледъ.

Т е м н ы й  д р о ж ж е в о й  м е д ъ .

На одинъ гарнцъ хорошей патоки взять три 
съ половиной гарнца лѣтней воды или на 2 гарнца 
меду съ вощиною взять то же количество воды 
и полоскать въ ней медъ до тѣхъ поръ, пока соты 
перестанутъ быть сладкими. Затѣмъ процѣдить 
воду въ котелъ и варить нѣсколько часовъ, сни
мая пѣну. Черезъ часъ отъ начала кипѣнія опу
стить въ котелъ чистый мѣшечекъ съ камнемъ 
для лучшаго углуОленія его въ котлѣ и въ ыѣ- 
шечекъ положить на каждый гарнцъ меду ложку 
головку хмѣля по кусочку съ горошину вели
чиною имбиря по щепоткѣ померанцеваго и му- 
скатнаго цвѣта, по кусочку фіалковаго корня и 
по двѣ померанцевыхъ кожицы, разрѣзанныя по 
четвеьпмъ. Чтобы узнать, достаточно ли уварился 
медъ, опустить въ него желѣзную спицу и, если 
ло вынутіи спица будетъ красна, значитъ медъ
готѳвъ.
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Посдѣ этого медъ вылить въ какую нибудь 
чистую посуду и остудить его до 18 градусовъ 
Реомюра, a затѣмъ слить въ дубовую бочку съ 
желѣзпыми обручами.

Сливая мѣрить гарнцемъ и на каждый гарнцъ 
класть 4 лота размоченныхъ въ этомъ же меду 
дрожжей, размѣшать хорошенько и оставить 
стоять въ средней температурѣ. Бочка не должна 
быть полной. ГІослѣ этого отверстіе закрыть по- 
лотномъ и припечатать.

Медъ будетъ бродить отъ 4 до 6 мѣсяцевъ и, 
когда перебродить, вывести его въ болѣе холод
ное мѣсто, въ которомъ держатъ до 10— 12 мѣся- 
цевъ и, если онъ опять не станетъ бродить, то 
слить въ бутылки. Для этого нужно тихонько 
вынуть нилшій гвоздь, ввернуть кранъ в фильтро
вать медъ чрезъ густое полотно. Бутылки должны 
бить сухи и чисты, а пробки—новыя. Послѣ лег- 
каго закупориванія медъ поставить въ погребъ 
на 8 мѣсяца и если онъ не станетъ бродить ва- 
бнть пробки до конца и залить смолой. Во время 
броженія въ боченкѣ или въ бутылкахъ нуясно 
ждать окончанія его и далѣе поступать. Поста
вленный бутылки пересыпать сухимъ пескомъ 
до половины горлышка.

Р у б л е в ы й  м е д ъ  «

Навваніе «рублевый» эготъ медъ получилъ, по- 
^омул что въ былоо время его продавали ио X рублю
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за бутылку. Приготовляется онъ такъ: берется 
5 ведеръ воды, 25 фун. казанскаго меду 5 фун. 
казан скаго и 10 фун. мѣстнаго сахару. Варить 
его надо въ закрытомъ котлѣ, снимая пѣну.

Затѣмъ медъ перелить въ боченокъ и поло
жить въ него 3 стакана дрожжей, потомъ опу
стить въ мѣшечекъ полфунта фіалковыхъ кореш- 
ковъ, нарѣзанныхъ на мелкіе кусочки, одна 
шестнадцатая фунта инбиря и отъ 15 до 35 ка
пель розоваго и ползолотника лимоннаго масла.

Передъ тѣмъ, какъ закупоривать боченокъ, туда 
влить половину бутылки бѣлаго кислаго вина. 
Медъ разливается по прошествіи 3-хъ мѣсяцевъ 
пробки обматываются проволокой и медъ сохра
няется въ погребѣ. В И Н О
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ПРЕДІТСЛ0ВІЕ.

При грома,дномъ сітросѣ на всякое вино и при 
томъ большемъ значеніи, какое оно имѣетъ въ 
каждомъ обиходѣ нашихъ обывателей, весьма су
щественно, чтобы этотъ продуктъ массоваго упо
требления производился въ каждомъ сельскомъ 
хозяйствѣ независимо отъ климатическихъ условій.

Матушка Россія велика. Она . обхватываетъ 
крайніе южные районы, достигая жаркихъ странъ 
и въ то же время къ сѣверу граничктъ съ край
ними полярными холодами.

Тѣмъ не менѣе во всей Россіи имѣютсл про
дукты, изъ которыхъ возможно, какъ винодѣлів“ 
такъ равно и вииокуреніе.

Въ виду того, что употребленіе винъ, изго- 
товленныхъ изъ фруктовъ и ягодъ, значительно 
полѳзнѣе примѣненія чистаго алкоголя, добывав- 
маго изъ кортофеля и хлѣбныхъ злаковъ, мы ре
комендуешь каждому сельскому хозяину изгото*
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влять не только пиво (смотри отцѣлъ первый), 
медъ (смотри отдѣлъ второй), но также и вино.

Оставляя въ сторонѣ массовое производство 
съ промышленной дѣлыо, мы ограничимся прагс- 
тическимъ указаніемъ тѣхъ способовъ и пріемовъ, 
какіе нужны для домашняго приготовления, въ 
общемъ, ограниченнаго количества вина для соб- 
ственнаго домашняго обихода.

Въ каждомъ хозяйствѣ найдется запасъ ягодъ, 
а на югѣ эти запасы достигаютъ громадныхъ раз- 
мЬровъ. Вотъ, расчитывая на эти запасы, мы 'и 
рекомендуемъ даже зимою приступить къ изгото- 
вленію собственнаію вина.

Конечно, при наличности собственныхъ плодо- 
выхъ и ягодныхъ садовъ, изготовленіе вина зна
чительно упрощается и удешевляется, Вотъ по
чему мы разсматриваемъ изготовленіе вина со 
всѣхъ сторонъ.

Удѣляя главное вниманіе И8готовленію вина 
изъ только что собранныхъ плодовъ или ягодъ 
мы удѣляемъ вниманіе и тѣмъ обстоятельствам^ 
которыя сопряжены съ зимнимъ изготовлепіемъ 
вина.

Плоды и ягоды, какъ сьірой ма* 
теріалъ для винодѣлія,

Зная то важное значеніе, какое въ виподѣліи 
имѣетъ сахаръ, кислоты и бѣлковыя вещества3
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мы можемъ, по содержанію ихъ въ разл»ічныхъ 
плодахъ и ягодахъ и по сравненію съ содержа- 
ніемъ этихъ веществъ въ виноградѣ, одѣнивать 
тотъ или другой плодъ, какъ сырой матеріалъ 
для винодѣлія.

Практика плодоваго винодѣлія доказала, что 
для гюлученія хорошаго, прочнаго въ мязгѣ, 
ггріятнаго иа вкусъ и чиетаго, прозрачнаго двѣта 
плодоваго вина, свѣжее сусло, полученное только 
что изъ подъ пресса, должно быть слѣдующаго 
содержания:

Въ полутора бутылкахъ:
Сахара Кислоты Дубильныхъ веществъ 
22 лота 1 лотъ 0,12 лота

или 121/0 ИЛИ 0 305°/о

Яблоки.

Для винодѣлія самые удобные плоды- яблоки. 
Сусло, нѣкоторыхъ сортовъ яблокъ, даже при 
незначительной прибавкѣ сахара, даетъ очень хо
рошее прекраснаго темиаго двѣта вино; но не всѣ 
сорта яблокъ одинаково иригодны для винодѣ- 
лія какъ по количеству даваеыаго сока, такъ и 
по крѣпости и достоинству получаемаго изъ нихъ 
напитка.

Опытъ показалъ, что даже л у чшіе. сорта яблокъ
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даютъ лучшее вино, какъ по количеству выхода 
крѣпости и содержанію экстрактивных* веществъ’

ъ какъ это Дѣло въ Россіп новое. поэтому 
испытанныхъ сортовъ для вииодѣлія у наоъ но 
существуетъ. Имѣя въ виду наши климатическія 
условія было бы рисковано заимствовать сорта 
изъ I ерманіц и Фраидіи безъ всякаго разбора' 
будемъ надѣяться, что практика намѣтитъ и у 
насъ болѣе выносливые и плодовитые винные 
сорта яблокъ для различныхъ раоішовъ Россіи.

Выработанные долголѣтиею практикою въ Гер- 
манш и Франціи правила, которыми слѣдуетъ 
руководствоваться при выборѣ сортовъ яблокъ 
слѣдующія: J ) сорта, имѣющія кисловатый и 
пріятно пряный вкусъ, даютъ вино вкусное съ 
пріятнымъ букетомъ и прочно сохраняющееся, 

слѣдуетъ избѣгать употребленія зеленыхъ 
яблокъ, даже спѣлыхъ, для того, чтобы получился 
золотистый, такъ цѣпимый цвѣтъ вина, з) необ
ходимо брать яблоки совершенно спѣлыя, т. е. 
осеннія или же тѣ изъ зимпихъ сортовъ, которые 
вылеживаются и дозрѣваютъ вь кучахъ въ ноябрѣ 
мѣсяцѣ, для того чтобы вино иолучилось прочное 
для сбереженія, съ букетомъ и полною прозрач
ностью; яблоки же дозрѣвающія въ январѣ и 
позже не годятся, 4) лѣтніе сорта яблокъ, такъ 
называемая скороспѣлка, тоже негодятся, такъ 
какъ они слишкомъ мало содержать кислоты
требуемой для полученія вкуснаго и прочиаго 
вина.

Только что оказанное относится къ тому случаю, 
когда желательно производить сортъ вина, выра-
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батываемаго изъ того или иного сорта яблокъ, 
который имѣетъ особый вкусъ и ароматъ. Въ 
этомъ олучаѣ слѣдуѳтъ при выборѣ яблокъ наб
людать, чтобы, предназначенный, для производ
ства извѣстнаго сорта вина, сортъ яблокъ не смѣ- 
шивался съ другими сортами. При выборѣ сор
товъ яблокъ, при желаніи вырабатывать выдер
жанные сорта чистаго вина, рекомендуется оста
навливаться на тѣхъ сортахъ, которые, кромѣ 
удовлетворенія всѣмъ требованіямъ плодового ви- 
нодѣлія, могли бы быть пригодны и въ свѣжемъ 
видѣ.

Вину, полученному изъ смѣси яблокъ и грушъ, 
большею частью придаютъ извѣстный цвѣгъ и 
аромать, соотвѣтствующіе данной маркѣ, путемъ 
прибавленія къ нему малиноваго или землянич- 
наго вина, а. при желаніи получить болѣе темное 
вино, прибавляется вино изъ черной смородины.

Если вино вырабатывается безъ ирибавленія 
воды, то на производство одного ведра такого 
вина требуется около 45 —50 фунтовъ яблокъ.

Чтобы получить хорошее яблочное вино, для 
этого необходимы совершенно зрѣлые плоды, а 
потому и приступать къ сбору плодовъ слѣдуетъ 
только тогда, когда они достигли полной зрѣ- 
лости, а именно, когда яблоки при совершенно 
ясной погодѣ начинаютъ сами падать съ дерева. 
Осенніе сорта, чтобы избѣгнуть предохранитель- 
ныхъ отъ поврежденія мѣръ, которыя необходимы 
при уборкѣ зимішхъ сортовъ, сразу же по снятіи 
должны поступать въ переработку. Въ большихъ 
садахъ, гдѣ при громадномъ количествѣ съемки
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плодовъ, невозможно окончить въ одинъ день из
Г Г "  ™  »“ “ • w
чтобы осенніе сорта поступали въ переработку 

- позже, какъ на третііі двад съемки.
О и т ы ъ  сортомъ, не вполпѣ дозрѣвшимъ во 

время уборка, слѣдуетъ, по сиятіи ихг дать 
вылежаться и дозрѣть въ подвалѣ, тагсъ кккъ въ 
глкомъ состоянш слишкомъ убыточно ихъ ПРре-

еще и ВЪ ВИ"°’ Иб° М  ,ІИХЪ Не °®Разовалось еще извЬстнаго количества сока и аромата и вино
благодаря этому дѣлается мутным*.

з ,ш н и 1 б°ЛѢе У0Пѣшнагэ н S ep are  дозрѣваиія
въ УП СОрТОВЪ слѣдУетъ ихъ складывать 
въ хорошо винти лируемомъ подвалѣ, хотя
ы земляномъ но основательно провѣтриваемомъ 

в имѣющемъ температуру це ниже 1« р еом, 
при томъ необходимо складывать, яблоки въ кучи’ 
въ которыхъ они могли бы согрЬваться. Для того 
чтооы яблоки подвергались одинаковому согрѣ- 
ванію, кучи должны быть переворачиваемы въ 
опредѣлепныя промежутки времени. Этимъ спо
собомъ достигается значительная ускоренная пол
ная зрЬлосгь зимішхъ яблокъ, которая узнается 
по аромату издаваемому яблоками. ІІри обшшо- 
вешшхъ условіяхъ зрѣлосгъ нхъ наступила бы 
въ декабрѣ или январѣ, а при вышеуказаішомъ 
уходѣ они созрѣваютъ въ ноябрѣ и декабрѣ.

Но и иерезрѣвшія яблоки теряютъ часть сахара 
пектиновыхъ веществъ п дубильной кислоты а 
потому не слѣдуетъ допускать иерезрѣванія на 
дерепѣ (осенніе сорта).

Осеннія яблоки, посту нающія непосредствен!!
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съ дерева въ переработку, если они не очень 
грязны, то достаточно обтереть ихъ чистой тряп
кой, прежде чѣ.мъ приступить къ измельченію 
таковыхъ, а въ противномъ же олучаѣ необхо

димо ихъ подвергнуть тщательной промывкѣ. 
Зимнія яблоки лежащія въ иодвалахъ точно такъ 
же должны быть промыты, ибо лежа въ кучахъ 
они загрязняются. Чтобы и*' вызвать выщелочи-



ванія ароматичвскихъ веществъ въ ущербъ до
стоинству вина, яблоко не слѣдуетъ держать
долго въ водѣ.

Яблоки, у павшія отъ сильнаго вѣтра еще недоз- 
рѣвшими, слѣдуетъ предварительно поыѣстить 
въ подвалѣ и подобно зимнимъ сортамъ, дать 
имъ тамъ дозрѣть, затѣмъ промыть ихъ и попор- 
ченныя отобрать, иначе получится мутное вино, 
или же совсѣмъ не употреблять ихъ для вино- 
дѣпія, ибо продуктъ отъ такихъ яблокъ непро- 
ченъ и годятся лишь для немедленнаго потреб* 
ленія. Вообще лее такое вино не слѣдуетъ мѣ- 
шать съ хорошимъ, чтобы не обездѣнить послѣд- 
няго.
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Груши.

Послѣ яблокъ въ плодовомъ виподѣліи второе 
мѣсто аанимаютъ груши. Они содержать въ себѣ 
меньшее количество кислоты и всѣдствіе этого 
вино менѣе кислое и не такъ утолящее жажду, 
какъ вино яблочное. Грушевое вино, бевъ при- 
цѣси яблокъ, а также безъ примѣс-и сока сморо
дины или винной кислоты, имѣетъ прѣсныи 
вкѵсъ, а потому употребляется въ иебольшомъ 
количеств*; но въ то же время хорошее чисто 
грушевое вино, свѣтло-янтарнаго цвѣта и подле
жащей крѣаости иногда хорошо цѣнатся.

Желая заняться ирсизводствомъ хорошаго гру- 
шеваго вина, необходимо имѣть въ виду при вы

бор Ь сортовъ грушъ, что тѣ сорта, илоды кото
рыхъ къ моменту уборки вполнѣ дозрѣли и уже 
мягки, для винодѣлія не годятся, точно такъ же, 
какъ и зеленыя груши, которыя не придают ъ 
вину требуемаго желтаго цвѣта; пригодны лишь тѣ 
груши, которыя имѣютъ при сборѣ видь желто
ватый.

Однимъ изъ лучшихъ плодовъ для винодѣлія 
послѣ винограда, является вишня, которыя свонмъ 
натуральнымъ вицомъ не многимъ уступаетъ ви 
нограду, ибо даетъ превосходное красное вино. 
Но такъ какъ виши* сама по себѣ слишкомъ 
дорога, да при томъ выниманіе косточекъ еще 
болѣе дорожаетъ производство, то она рѣдко 
идетъ иа приготовлен^ вина въ чистомъ видѣ, 
даже несмотря па всю свою дѣнпость, ка..ъ ма- 
теріалъ для вииодѣлія. Вишневое вино приго- 
товляеотя только для окраски бѣлаго вина въ 
красный или розовы;! цвѣтъ, для чего беругъ 
преимуществ’'Пііо черныя вишни, какъ болѣе 
ароматныя. Вишня, употребляемая для винодѣлія, 
(для чего пригодна наша Владимирская вишня), 
должна быть снята съ дерева въ полной зрѣ- 
лости, вопѳрвыхъ потому, что спѣлая вишня 
даетъ лучшее и болѣе крѣпкое вино, а во вто 
рыхъ изъ спѣлой вишни легче удаляется ко
сточка. До переработки ягоды сохраняются въ 
холодномъ мѣстѣ. Послѣ снятія съ дерева ягоды 
слѣдуетъ пускать въ переработку не позже, какъ 
на третій день, прп чемъ предварительно ото
брать всѣ попорчешшя ягоды, какъ быстро за-



кисающія и раввивагощія плѣсень въ ущербъ до
стоинству вина.

Красная и бѣлая смородина.

Довольно цѣнныыъ матеріаломъ для винодѣлія 
является красная и бѣлая смородина, благодаря 
своей урожайности, выносливости и легкости 
сбора, даже при значигельномъ содержаніи кис
лоты. Па западѣ благодаря этому смородинное 
вино, за послѣднее время, имѣть сильное распро- 
страненіе. Бѣлая смородина содержитъ въ себѣ 
большее количество сахара и потому еіі отдаютъ 
предпочтеніе передъ красной. По въ обшемъ оба 
сорта съ прибавленіемъ сахара даютъ хорошее 
пріятнаго вкуса, чистаго желтаго цвѣта вино, 
хорошо сохраняющееся и утоляющее жажду. 
Очень часто смородину потребляютъ вмѣстѣ съ 
грушами. Такая смѣсь даетъ довольно хорошее 
вино, ибо недостатокъ кислоты въ грушахъ до
полняется избыткомъ ея въ смородинѣ, а недо
статок!, сахара въ смородинѣ—избыткомъ его въ 
грушахъ, но все-таки несмотря на все это при
ходится прибавлять немного сахара. Полной зрѣ- 
лости смородина доетигаетъ тогда, когда ягоды 
въ началѣ кислыя, уже поспѣли, а иа концѣ на- 
чинаютъ подсыхать, такъ какъ въ это время обра- 
зованіе сахара окончилось. И вогътакі і то ягоды 
становятся болѣе цѣлными для винодѣлія, а не
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вполнѣ созрѣвшія содержатъ слишкомъ много 
кислоты и мало сахара. Смородину слѣдуетъ 
снимать кистями ибо въ такомъ видѣ она мо
жетъ сохраниться нѣсколько дней въ холодномъ 
мѣстѣ, тогда какъ отдѣленаыя отъ стебелысовъ 
ягоды должны быть немедленно переработаны въ 
сусло.

Черная смородина.

Черная смородина, какъ матеріалъ для вино- 
дѣлія, стоить несравненна выше не только бѣлой 
и красной смородины, но и вообше всѣхъ дру
гихъ ягодъ и плодовъ. Она обладает* значитель- 
нымъ содержащемь сахара, малымъ количествомъ 
кислоты, имѣетъ сильную ароматичность, которая 
сообщается и вину, и переходить вь ту особую аро
матичность, присущую только нѣкоторымъ ДОрО- 
гимъ винамъ. Черносмородиновое вино имѣетъ 
темнокрасный цвѣтъ. Черносмородиновое вино 
вырабатывается въ очень нсбольшемъ коли- 
чествѣ. ибо вслѣдствіе плохой уроайжности черной 
смородины, сборъ ея обходится слишкомъ дорого. 
Она употребляется для сообщенія яблочнымъ, 
грушевымъ и смороданнымъ винамъ краснаго 
цвѣта. Черная смородина употребляется В7> чп- 
стомъ видѣ для выработки Ликерныхъ винъ, съ 
высокимъ содержаніемъ алкоголя. Удобиымъ мѣ-
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стомъ насажденія черной смородины являются 
ряды яблонь и грушъ, такъ какъ лучше всего 
она разводится въ тѣнистыхъ мѣстахъ. Когда 
ягоды вполнѣ созрѣваготъ, то приступаготъ къ 
ихъ сбору. А въ дальнѣйшемъ постуиаютъ такъ 
жѳ какъ и оъ бѣлой и красной смородиной.

Крыжовипкъ.

Одно изъ первыхъ мѣстъ занимаетъ такъ лее 
и крыжовникъ, какъ матеріалъ для винодѣлія. 
Въ Англіи для этой цѣли крыжовникъ разво
дится въ большомх количествѣ. Тамъ вырабаты
вается слабое вкно изъ чистаго крыжовника, до
вольно распространенное п пользующееся ши
рокою извѣстностыо. Затѣмъ изъ него дѣлается 
шипучее вино. Крыжовиикъ, благодаря своей уро
жайности, расиространенъ болѣе чѣмъ черная 
смородина, но какъ матеріалъ для винодѣлія онъ 
стоитъ ниже послѣдней и выше красной и бѣлой 
смородины. Въ свою очередь красная и бѣлая 
смородина болѣе распространены, нежели кры- 
жовникъ, такъ какъ значительно иревышаютъ 
урожайность поелѣдняго, но стоятъ ниже его по 
качеству какъ матеріалъ для вннодѣлія. Бодѣе 
выгодными для винодѣлія, какъ доказала прак
тика, изъ многочисленных^» сортовъ крыжовника 
являются мохнатые сорта, оъ зелеными ягодами
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бредней величины. Уловить время спѣлыхъ ягодъ 
крыжовника очень трудно, а нереспѣлыя же ягоды 
быстро киснутъ, развиваютъ плѣсень и даютъ 
мутное вино, потому выгоднѣе собирать ягоды нис
колько недозрѣлыми, какъ это дѣлаютъ въ Ан- 
глій винодѣлы, занимаясь производствомъ луч- 
шаго вина изъ крыжовника.

Мадина и Земляника.

Малина и земляника подобно черной сморо- 
динѣ пріобрѣтаются только для выработки вина, 
которое идетъ для сдабриванія грушеваго и смо- 
родинаго вина и для окраски цвѣта или же, какъ 
и изъ черной смородины для производства от* 
дѣльныхъ цѣнныхъ ликерныхъ винъ. Эги ягоды 
даютъ хорошее, чрезвычайно ароматное вино, но 
такъ какъ они дороги и не могутъ быть пріобрѣ- 
таемы подобно прочимъ плодамь и ягодамъ за 
1 руб. и 1— 20 к. пудъ, то благодаря этому об
стоятельству, вина изъ этихъ ягодъ вырабаты
ваются въ такомъ неболыпомъ количествѣ. Крас
ная и бѣлая малина даютъ разные сорта винъ, 
какъ по цвѣту, такъ и аромату, который особенно 
цѣнится въ ликерныхъ винахъ. Малина стано
вится зрѣлою въ то время, когда легко снимается 
во своего стержня. Но такъ гсакъ малина поспѣ- 
ваетъ неодновременно, то слѣдуетъ сборъ ягодъ 
производить черезъ каждые 3—4 дна п снимать
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лоспѣвшія за это время ягоды. До Переработки, 
ягоды должны находится въ холодпомъ мѣстѣ, а 
самая переработка въ сусло должна произво
диться не позже какъ на другой день сбора. Для 
винодѣлія болѣе цѣнной является земляника са
довая, а особенно, сортъ ананасной, вслѣдствіе 
ея нѣжнаго аромата. Лѣсная земляника для ви- 
подѣлія малоцѣнна.

При сильномъ прессованіи всѣ перечисленные 
плоды и ягоды даютъ, безъ прибавления воды, 
слѣдующіе выводы и сусла:

Плоды и ягоды, какъ сырой ма- 
теріалъ для винодѣлія.

10 пуд. яблокъ даютъ 8,1 до 10,1 вед. сусла.
» грушъ » 8,8 » 9,4 »
» ежевики » 8,1 » 8,8 »
» земляники » 8,3 »
» черники » 0,4 »
» малины » 8,6 »
» красной смор. » 8,1 »
» черной » 6,1 6,7 »
» вишень » 7,4 »
» брусники » 6,7 »
» крыжовника » 0,1 »

»

Добываніе сусла.

Мы уже объяснили въ предыдущей главѣ, что 
изготовленіе вина изъ плодовъ требуетъ хорошаго 
матеріала.

Чѣмъ лучше сортировка плодовъ и ягодъ, тѣмъ 
лучше получается сусло.

I.

Плодовая мойка,

Фрукты и ягоды раньше примѣненія таковыхъ 
для изготовлеиія сусла, требуютъ хорошей про
мывки. Лишь тогда можно приступить къ измель- 
ченію плодовъ, къ огжимэпію добытой измельче- 
ніемъ плодовой мязги.

Мязга—-эта та масса мятыхъ ягодъ и плодовъ, 
изъ которой добывается сусло.

Итакъ добываніе сусла состоитъ изъ трехъ 
операцій:

1) Плодовая мойка.
5) Измельчаніе плодовъ.
3) Отжимаиіе добытой измельчаніемъ плодовой 

мязги.



При всѣхъ атихъ операціяхъ нѳбходимо строго 
соблюдать чистоту и опрятность.

Всѣ сосуды для опѳрадій должны быть вымыты 
крутымъ кипяткомъ. Счищены, если сосуды дере
вянные, острымъ ножемъ, чтобы не оставались 
частицы мязги, которая легко закисаетъ, заражая 
этой кислотой самое сусло.

Счатаемъ нужнымъ указать на крайнюю необ
ходимость перерабатывать лишь чистые плоды и 
ягоды, иначе получится сусло съ грязью, изъ ко
тораго никогда не получится хорошаго вина.

При фабричномъ производств* или такъ назы- 
ваемомъ заводскомъ промыслѣпримѣняются мойки 
съ колесомъ, но при маломъ домашнемъ произ. 
водствѣ можно воспользоваться большимъ жестя- 
нымъ душлакомъ. Наконедъ можно промыть фрукты 
и ягоды и въ простомъ сосудѣ, положивъ его на 
марлю или кисею, заранѣе вымытую.

Конечно лучше всего пользоваться протечною 
водою изъ крана, гдѣ имѣется водопроводъ.

Плодовая мельница.

Послѣ промывки плодовъ и ягодъ плоды и ягоды 
подвергаются измельчанію.

На это существуетъ масса способовъ.
Если вы хотите получить идеальное вино изъ 

яблокъ, грушъ, вливъ, то конечно яблоки и груши
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надо очистить отъ шелухи, или удалить по крайней 
мѣрѣ зерна. Это необходимо по двумъ причинамъ. 
Зерна грушъ и яблокъ даютъ иявѣстную терпкость 
вкуса. Въ сливахъ необходимо удалить косточки, 
но кожу можно оставить.

Ііѣсколысо труднѣе дѣло обстоитъ съ красной 
и черной смородиной. Тамъ необходимо во что бы 
то ни стало удалить зернышки, которыя даютъ 
дубильный привкусъ.

Вяжущій вкусъ дешевыхъ сортовъ краснаго
вина тѣмъ и объясняется, что кустарные винодѣлы 
не даютъ себѣ труда удалить кожу и зерна.

Всѣ очищенныя яблоки и груши, сливы и бер- 
гомоты необходимо разрѣзать на мелкіе кусочкіт, 
a затѣмъ протереть ихъ черезъ фарфоровый друш- 
лакъ т. е. сито съ массой круглыхъ отверсіій.

Такимъ образомъ очищенная мязга, предста
вляетъ собою идеальный матеріалъ для выработки 
сильнаго и крѣакаго вина.

Въ Швейцаріи примѣняютъ еще другой способъ

Пдодовыя терки.

Конечно э і и  терки примѣнимы только для я б 
локъ и грушъ.

Рекомендуютъ пользоваться эмалированными 
терками, для екабленія нлодовъ въ мельчайшую 
стружку.



Получаемая мязга затѣмъ поступаетъ въ новую 
стадію обработки.

Прессы для отжима плодовой 
мязги.

Существуетъ масса пресс,овъ самаго разнород
н а я  типа, но въ домашнемъ обиходѣ можно обой
тись татсимъ образомъ. Надо имѣть два чана раз- 
ныхъ размѣровъ.

Или же два ведерка съ открытыми краями, съ 
такимъ разечетомъ, чтобы верхняя часть ведра 
была больше нижняго диа.

При чанахъ различной величины кладутъ ма- 
ленькій чанъ въ полный большой чанъ съ мязгою.

Въ этотъ маленькій чанъ кладутъ пудовыя гири 
и такимъ образомъ происходитъ давленіе на мязгу 
и выдѣляется чистый сокъ.

Сокъ идетъ верхомъ. а, потому необходимо этотъ 
чанъ съ мязгою поставить такимъ образомъ, чтобы 
подъ низомъ находился еще большій чанъ, куда 
бы стекалъ сокъ.

Конечно этотъ способъ очень примитивный. 
Правильпѣе приспособить желобъ къ нижнему 
чану и такимъ образомъ сокъ будетъ стекать черезъ 
этотъ желобъ въ особый для этого приготовленный 
боченокъ.

Во Франдіи вырабатывается сусло инымъ спо
собомъ.
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Выработка сусла безъ ирессовъ.

Вмѣсто прессовъ употребляютъ большое коли
чество бродильныхъ бочекъ.

Для этой цѣли самая подготовка фруктовъ и 
ягодъ производится другимъ ОброЗОМЪ.

Яблоки или груши не очищаютъ, зерна не уда
ляются, а лишь разрѣзаютъ эти фрукты на мелкіе 
кусочки, обвариваютъ крутымъ кипяткомъ, a ватѣмъ 
начинаютъ давить ихъ особой бойкой. Видъ этой 
бойки нѣчто вродѣ скалки утолщенной къ низу, 
Ііижній к о н е ц ъ  долженъ быть не менѣе трехъ верш- 
ковъ, а на верху слѣдуетъ выточить ручку, для 
того, чтобы удобнѣе было работать.

Раскрошенный яблоки или груши давятъ этой 
бойкой до тѣхъ поръ, пока изо всей пордіи не 
получится густое мѣсиво.

Очень хорошо припорировать это мѣсиво не 
изъ раскрошенныхъ яблокъ или грушъ, а изъ тер-
тыхъ фруктовъ.

Яблоки и груши трутъ на такой эмалированной 
теркѣ, не очищая таковыхъ. Тереть надо все кромѣ 
сердечко, которое бросается.

Все это количество мязги кладется въ бочку.
Тутъ эта мязга вмѣетѣ съ сусломъ проходитъ 

бурное брчЖеніе. Послѣ этого процесса сусло легко
отделяется отъ мязги.

Рисунокъ № .представляетъ собою цертикаль- 
ный разрѣзъ такоіі бродильпой бочки. Бочка уста-
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навливаетвя на какой нибудь пуетой ящикъ или 
на какую нибудь возвышенность, хотя бы на по- 
доконникъ на такой высотѣ, чтобы изъ фунтоваго 
отверстія можно было удобно выпускать сувло 
въ подставляемый сосудъ.

Вышина бочки должна быть такова, чтобы удоб
но было наполнять ее мяагою. Шпунтъ долженъ 
находиться не меиѣе двухъ вершковъ от? дна. 
Внутри бочки должны быть пристроены около от- 
верстія рядъ дощечекъ, гюставленныхъ наискось, 
образуя преграду ограждающую отверстіе отъ вы
хода черезъ него мязги при випускѣ сусла.

Желѣзныхъ рѣшетокъ ставить нельзя, такъ 
какъ фрукты отъ соприкосновеиія съ металломъ 
даютъ черную окраску самому суслу.

Лучше всего оградить фарфоровымъ рѣшетомъ 
отверстів. Фарфоровое рѣшето же надо сдѣлать 
плотно въ стѣнку или придавить его деревянной 
палкой, которая бы упиралась въ противоположную 
стѣнку бочки.

На три четверти бочка наполняется мязгой- 
Затѣііъ на мязгу накладывается крышка деревян
ная, снабженная значительнымъ количествомъ от
верстий для свободныхъ газовъ, образующихся во 
время броясенія. На эту крышку сверху кладутся 
тяжелые камни для того, чтобы доска всегда плотно 
прилегала къ мязгѣ, чтобы по мѣрѣ выдѣленія 
изъ нея сусла придавливала мязгу ко дну бочки.

Сверху бочка накрывается крѣпкой крышкой, 
которая краями настолько плотно примыкаетъ къ 
верхнимъ частямъ бочки, что замык^етъ ее почти 
герметичеоки. Для выхода образующихся при бро-
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женіи газовъ, вкопляющихея въбочкѣ, оставляютъ 
ВЪ крышкѣ одну дырку нѳ болѣе полъ дюйма въ 
діаметрѣ. Длл выхода образующихся газовъ 
имѣется бродильная втулка, изъ которой газы сво
бодно выходятъ, не впуская черезъ втулку свѣжаго 
воздуха. Объ устройстыахъ этихъ бродилыіыхъ 
втулкахъ мы скажемъ дальше.

Итакъ, наполнивъ бочку свѣжей мязгою на три 
четверти всей бочки и, нагрузивъ крышку ка
меньями и, замкнуБЪ бочку второй крышкой, еѳ 
оставляютъ въ иокоѣ при обычной для бурнаго 
брожевія условіяхъ, недѣли на двѣ или на три, 
цока бурное броженіѳ не окончится. Тогда вьшу- 
скаютъ черезъ фунтовое отверстіе все выдѣлив- 
шееся отъ броженія сусло, переливаютъ его въ 
бочки, для втораго такъ называемаго тихаго бро- 
женія.

Это отцѣживані0 сусла продолжается пока нзъ 
бочки болѣе но вытечетъ ни капли сусла, выжи- 
маемаго камнями изъ мязги. Затѣмъ выбрасываютъ 
изъ бочкн отжатую мязгу, хорошенько промываютъ 
бочку кішяткомъ споласкиваютъ и провѣтриваютъ 
ее,послѣ чего эта бочка опять можетъ быть при
годна для новаго процесса броженія. При такомъ 
способѣ добыванія сусла, прессы не нужны и вино 
получается вкусное и крѣикое.



Заготовка сусла.

Нетолько при нлодовомъ, но и при виногридноыъ 
изготовленіи вина, дѣло не обходится безъ ода- 
бриванія сусла. При виноградномъ винодѣліи это 
сдабриваніе состоитъ ислючительно изъ двухъ 
операцій: иввлеченіе изъ сусла излишка кислотъ- 
развившихся въ виноградѣ и добавки къ суслу 
сахара.

Мѣриломъ при подобномъ сдабриваніи нахо
дится въ зависимости отъ желательной крѣпоети 
вина.

Плодовое вино требуетъ большого количества 
добавленія оахара, чѣмъ виноградное.

Олѣдуетъ пробовать сусло и, если оно не бу
детъ но сладости равнятся съ самымъ сладкимъ 
виноградомъ, то слѣдовательно нужно прибавить 
сахара для достижения этого вкуса.

Уничтоженіе кислотности.

Кислоту уничтожаетъ щелочь. Каждая кисло
та уничтожается добавленіемъ незначительнаго 
количества соды.
' Не слѣдуетъ злоупотреблять содой, а класть 
ее иа боченокъ въ два ведра лишь въ количеств*
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одной шестнадцатой фунта, т. е. два лота, или же 
одинъ лотъ на ведро.

Существуетъ простой практическій способъ, 
выработанный вѣковой практикой на западѣ, кото
рый показалъ, что для каждаго лота кислоты со- 
дѳржимаго въ  суслѣ требуется около трехъ золот- 
никовъ угля взвѣстковой соли извѣстной въ апте- 
кѣ подъ названіемъ caicaria—carbonica.

Цримѣняютъ также два золотника мраморнаго 
порошка. На основаніа этого способа винодѣли 
довольно близко опредѣляютъ количество кислоты 
въ с-услѣ слѣдующимъ образомъ: берутъ около 
пуда сусла фильтруютъ его черезъ воронку на
полненную гигроскопической ватой, a затѣмъ изъ 
процѣженнаго сусла отвѣшивзютъ на очень вѣр- 
нихъ вѣсахъ тысячу лотовъ. Это количество су
сла влчваютъ въ зтеклянную бднку размѣра иолъ
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ведра и подливаютъ къ нему лакмусовый растворъ 
до полной окраски сусла въ розовый цвѣтъ. За- 
тѣмъ отвѣшиваютъ въ стеклянномъ совочкѣ 70 
золотниковъ мелкой угле извѣстковой соли и по
степенно подсыпаютъ ее до хѣхъ поръ, пока 
оно не окрасится въ сине фіолетовый цвѣтъ. 
Тогда цодсыпаніе останавливаюсь, оставшееся на 
совочкѣ соли взвѣшиваются.

Взвѣшенное количество соли вычитаютъ изъ 
70 золотниковъ, разницу дѣлятъ на 23А такъ какъ 
каждый лотъ кислоты требуетъ для своей ней
трал изадіи 23/4 золотника угле известковой соли. 
Полученнное при этомъ частное даетъ цифру ло- 
товъ кислоты содержащихся въ 1000 лотахъ су
сла.

Положимъ для примѣра, что отъ 70 золотни
ковъ угле извѣстковой соли, по окраскѣ сусла 
въ синій цвѣтъ, осталось 451/* золотниковъ, слѣ- 
довательно для нейтрализаціи тысячи лотовъ су
сла требуется 243/* золотника, а такъ какъ ней- 
трализація каждаго лота требуетъ 23/4 золотника, 
то слѣдовательно, 1000 лотовъ сусла содержать 
24е/* дѣлимыхъ черезъ 2'6U что равняется 9 ло- 
тамъ кислоты изъ 100 частей сусла.

При этомъ способѣ опредѣленія количества 
к и с л о т ы  при случаѣ можно употреблять лакмусо
вую бумагу, тогда все количество исіштуемаго 
сусла послѣ опредѣленія молено обратно влить въ 
осталное сусло, безо веякаго вреда для вина.

Лакмусовая бумага приготовляется слѣдую- 
щимъ образомъ на блюдечко кладутъ лакмусъ, 
получаемой въ аптекѣ, наливаютъ на него невшо-

го воды и, когда образуется настой синяго цвѣта, 
берутъ обыкновенную пропускную бумагу нарѣ- 
ванную полосами, насыщаютъ еѳ раствором ь и 
просушиваютъ. Приготовленная такимъ образомъ 
лакмусовая бумага, опущенная въ сусло также
окрашивается въ розовый цвѣтъ.

Во время подсыпанія угле известковой соли,
сусло и ап о мѣшать.

Максимальное количество въ суслѣ не превы- 
шаетъ 12 частей въ 1000. Если окажется, что 
сусло содержит* больше кислоты, то это даетъ 
поводъ къ иодозрѣнію: не началось ли образова-
ніе уксусной кислоты.

Разбавлять для уиичножеиіч ; :г..:отт,: « ло съ 
водою надо очень осторожно. Большинство вино- 
дѣловъ вмѣсто добавленія щ-лочи добагтя^тъ 
сильно подслащенную воду. Но такое вино не
долго держится.

Значительная подливка воды въ сусло и уве
личенное добавленЬ сахару ведутъ къ тому, что 
уменьшается пропороцінальное количество бѣлко- 
выхъ веществъ, которыхъ окажется недостаточ- 
нымъ для образованія доотаточнаго количества 
дрожжевыхъ грибковъ необходимыхъ для превра- 
щенія подбавлен наго сахара въ алкоголь.

Въ такихъ случаяхъ вмѣстѣ съ водою прихо
дится прибавлять къ суслу и дрожжи.



Добавленіе кислоты въ сусло.

Это приходится дѣлать только съ  груш евымъ 
виномъ. К акъ  яблоки такъ  равно и  ягоды  всегда 
даю тъ излиш екъ кислоты.

Пользую тся для этого примѣсью незначитель
ное количества танина.

П ридача къ суслу сахара.

Всегда слѣдуетъ  понимать, что чѣмъ больше 
прибавляется сахаръ  къ  суслу, тѣмъ спнртуознѣе 
становится вино.

Д ля достижения 12° алькоголя обыкновенно 
кладется  на каждое ведро 6 фунтовъ сахарнаго 
песку, предварительно раствореинаго въ  кипяткѣ  
и остуженнаго до комнатной температуры.

Конечно особенно преувеличивать количество 
сахаря не слѣ дуетъ , въ  виду того, что оно бу- 
детъ задерж ивать процессъ брожеиія, что неж ела
тельно во время бурнаго періода броженія.

Брожеыіе сусла и уходъ за нимъ.

а) Обращеніе съ  сусломъ.
К огда сусло окончательно приготовлено и 

виолнѣ соотвѣтетзуетъ цо содержаиіго сахара и
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кислоты матерьялу для  лолуЧенія хорошаго вина, 
его иереливаю тъ въ бродильння бочки, въ кото
ры хъ оно нодвергается первом у «бурному бро- 
женію».

Въ больш инства случаевъ  броженіе произво
дится и должно быть производимо въ  стары хъ 
винны хъ бочкахъ. Но в ь  тѣ къ  случаяхъ , когда 
назначенный к ъ  броженію сокъ не процѣж енъ, 
какъ  сльд у етъ , пе вполнѣ отдѣлинъ отъ пленокъ, 
кожуры и  д р у ги х ъ  тверды хъ частей, броженіе 
должно производиться до настоящ ему сначала въ  
особыхъ Ородильныхъ чанахъ. Бродильны й чанъ 
к ъ  верху суж ивается. Его изю ю вляю тъ  изъ  д у 
ба, какъ  и  бродильныя бочки. У дна им еется д е 
ревянны й кранъ  для спуска деребродивш аго 
вина. В ерхъ чана закры вается крышкою. Хорошо 
бы приспособить кры ш ку такимъ образомъ, чтобы 
она плотно закры вала бочку. (См. рис.).

Внутри чана на нѣкотором ъ равотояніи отъ 
внѣш няго края  иомѣщ ается обыкновенно доска 
кр у гл ая  с ъ  ды ркам и не тоньше четверти дюйма.

Эта кры ш ка не и зъ  одного куска. Т акъ  какъ  
чанъ къ верху суж ивается, ïo  эту кры ш ку при
ходится склады вать въ  два раза, а потому она 
долж на быть изъ  двухъ  частей, a если бочка ве
лика то изъ  четырехъ, чтобы легко было выни
мать и вкладывать доски.

Д л я  выхода га  da въ  верхней кры ш кѣ должна, 
быть бродильная втулка. (Ом. рис.).

При такомъ устрой ства  бродильнаго чана бро
дильное сусло мало л о мал у отдѣляется отъ 
МЯ8ГИ.
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Какъ уже сказано въ чанѣ броженіѳ произво
дится лишь при сплошномъ броженіи всѣхъ не- 
очищенныхъ фруктовъ. При правильномъ же очи- 
щеніи. предпочтительно пользоваться старыми 
винными бочками изъ подъ виноградаыхъ винъ.

Бочки должны быть тщательно вычищены 
пескомъ или иаждакомъ и хорошо выполощены 
кипяткомъ, иначе заводящейся въ фазахъ бочки 
плесневый грибокъ, едва видимый простымъ гла
зомъ, можетъ заразить изготволяемое молодое ви
но уксусной кислотой.

Очень полезно послѣ каждаго просушиванія, 
тщательно окуривать бочки сѣрой.

Окуриваніе сѣрой производится двоякимъ об
разомъ. На дно бочки ставятъ горшокъ или ко- 
телокъ съ горячими углями, на которые сыплятъ
измельченную сѣру.

Бочку немного прикрываютъ, по нужно оста
вить отверстіе, чтобы угли не погасли.

Величина бочки должна соответствовать коли
честву мязги

Температура, въ которой должна стоять бочка 
или чанъ не должна быть ниже десяти градусовъ 
и отнюдъ не выше 15 грааусовъ по Реомюру.

При низкой температурѣ броженіе останав- 
ливется и образованіе алкоголя за счетъ сахара
замедляется.

Если случайно, по недосмотру мязга остудить, 
то надо выбрить часть мязги, а еще лучше отлить 
ведро сусла, хотя и не перебродившаго, согрѣть 
его въ амалаированной посудѣ и влить ее обрат
но. Согрѣваніе должно происходить отнюдь не

выше 42 градусовъ. Влитое обратно жидкое су
сло, перемѣспивается деревянной лопаткой, закры
вается дощечкой. Снова кладутъ камни и плотно 
прикрываютъ бочку верхнимъ дномъ со втулкою.

Какъ устроить самую простѣй- 
іиую бродильную втулку.

Для того чтобы оградить бродящее сусло отъ 
притока воздуха и удалить углекислоту изъ бро- 
дильнаго помѣіценія, нужно устроить бродильную 
втулку.

Втулку можно сдѣлать изъ пробки или изъ 
дерева.

Дѣлаютъ конусоообразнаго вида пробку или 
кусокъ дереза, какъ показано на рисункѣ 
просверливаютъ отверстіе въ серединѣ втулкиа 
черезъ которое проходить изогнутая стеклянная^ 
трубка б, которая другимъ концомъ опущена въ 
сосудъ съ водою в, для того, чтобы преградить 
доступъ воздуха въ сусло.
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Время или срокъ броженія.

На 3, 4 или 5-й день, послѣ начала броясенія, 
энергія этого процесса достигаетъ крайняго пре- 
дѣла. Газъ тогда выдѣляется, уже не пуаырь- 
ками, а безнрерывиою струею.

Вся масса находится въ сильномъ волненіи. 
Мало по малу энергія броженія уменьшается и 
подъ конецъ прекращается.

Когда сусло окончательно успокоится бурное 
брожевіе считается оконченными

Въ общемъ на это требуется не менѣе трехъ 
нѳдѣль.

П ервая переливка вина.

Спустя двѣ недѣли послѣ окончанія бурнаго 
броженія, молодое вино достаточно просвѣтлилось. 
Къ этому времени слѣдуетъ его перелить въ 
другую бочку.

Перелитое вино слѣдуетъ держать въ темпе- 
ратурѣ ие свыше 10 градусовъ по Реомюру. П е
реливка должна быть произведена ревиновой

8*9

трубкой. Такимъ образомъ, что одинъ конецъ 
придѣлывается къ открытому крану, а другой 
конецъ долженъ быть въ новомъ бочонкѣ.

Вели нѣтъ такой трубки, то конечно прихо
дится переливать деревянными ведерками.

Полезно ранѣе влнтія процѣдить перебродив
шее вино сквозь полотно не слишкомъ частое, по
верхъ которой слѣдуетъ положить бѣлую протеч
ную бумагу.

Бумагу надо чаще мѣнягь, такъ какъ она 
оелизняется винной мутью.

Дрожжи.

Для ускоренія броженія многіе винодѣлы при- 
бавляютъ въ мязгу дрожжи, чтобы ускорить про
цессъ.

Для этой цѣли примѣняются простые дрожжи 
Добытіе спеціальныхъ дрожжей очень затруднено, 
такъ какъ выписывать ихъ пришлось бы отъ ви- 
нодѣловъ или изъ органохимической лабора- 
торіи.

Дрожжи необходимо добавлять лишь въ тѣхъ 
случаяхъ, когда фрукты и ягоды промываются. 
Во всѣхъ остальныхъ случаяхъ можно обойтись 
безъ дрожжей, такъ какъ поверхность кожи спѣ- 
лыхъ фруктовъ и ягодъ уже въ себѣ содержитъ 
дрожжевое начало.

Во всякомъ случаѣ, прибавивъ на 2 ведра
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язги полъ чайной ложки обыкновенны хъ дрож
жей, растворѳнпыхъ предварительно въ водѣ въ 
температурѣ отъ 30 до 40 градусовъ, но отнюдь 
не въ кипяткѣ. Въ кипяткѣ дрожжевое начало 
обезсиливается.

Этого не понимаютъ многія хозяйки и уди
вляются, что при раствореніи тѣста дрожжи без- 
дѣйствуютъ, тогда какъ суть въ томъ, что они 
развели дрожжи въ слишкомъ горячей водѣ.

Но вода для растворенія дрожжей не должна 
быть холоднѣе 30 градусовъ, иначе дрожжи не 
растворяются и остаются комьями или въ без- 
дѣятельноиъ состояніи.

Еще о переливаніи вина.

Е сли  по какой-либо причинѣ нельзя устано
вить порожную бочку на столько ниже, чтобы 
вызвать въ киш кѣ надлежащ ую  тягу  и свободную 
переливку, то вмѣсто бочки ставятъ  подъ нижнШ 
конецъ киш ки уш аты, въ  которые стекаетъ  пе
реливаемое вино, а уже и зъ  нихъ тотчасъ-ж е пе
реливается въ  порожнюю бочку. Но этотъ способъ 
неудобенъ тѣм ъ, что переливаемое вино прихо
дить въ  соприкосиовеніе съ  воздухомъ, поэтому 
всегда  слѣдуетъ  предаочесть переливку при  по
мощи киш ки.

Теперь мы приведемъ усоверш енствованный 
еиоеобъ переливки вина. А именно берутъ двѣ

бочки ставятъ рядомъ одну съ другою, одна изъ 
которыхъ съ  виномъ, другая-ж е пустая и соеди- 
ияютъ ихъ при помощи кишки. На верху бочки 
съ виномъ устанавливаю тъ небольш ой кузнечный 
мѣхъ и соединяю тъ плотно съ  втулочнымъ отвер- 
стіемъ бочки такимъ образомъ, что, работая мѣ- 
хами, тѣмъ самымъ нагнетается воздухъ такъ  
сильно въ  бочку съ  виномъ, что вы гоняетъ по- 
слѣднее черезъ  прилаж ную  ки ш ку  въ  порожнюю 
бочку (см. рисунокъ).
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П ровѣтриваиіе вина.

Зачастую обмутненіе вина происходитъ отъ
недостатка кислорода.

Если освѣтлѳніе вина при помощи ж елатина 
не происходитъ, то примѣняю тъ способъ про- 
вѣтриванія.

А именно: ставятъ  бочку на козли , втыкаютъ 
въ  втулочное отверстіе киш ку, на конецъ которой 
насаживаю тъ бры згалку съ  мелкими дырками, 
какъ  у садовыхъ леекъ , черезъ  которыя вино про
ходить мелкими струями въ  подставленный у ш ать  
к акъ  показано на рисункѣ.
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Освѣтленіе вина.

По многимъ причииамъ вино иногда получается 
мутное.

Во избѣжаніе порчи отъ мути, неизбѣжной при 
продол ж ителышмъ броженіи, необходимо примѣ- 
нять желатинъ.

Чѣмъ дороже вино, чѣмъ болѣе цѣнный то
варъ ушелъ па него, тѣмъ тоншая выработка 
желатина требуется для его освѣтленія.

Очень важно знать приблизительную про- 
порцію.

Для этой цѣля дѣлаютъ слѣиующую пробу:
Наливаютъ девять стаканонъ на половину 

мутнымъ ваномъ При помощи пробирки съ гра- 
фейками въ каждый изъ этихъ стакановъ нали
вается различное количество разв“дгннаго ж ела
тина, увели швая таковие въ одинаковой мѣрѣ. 
Такъ, напримѣръ если въ первый стаканъ вы
лито было одна какая-нибудь доля, то во вторш 
надо влить въ два раза больше, въ тр тіи въ три 
раза и т. д.

Растворъ желатина долженъ быть одно про
центный.

Черезъ сутки просматривают стаканъ и, если 
окажется, что стаканъ № 5 или № 4 свѣтлѣе 
всѣхъ, то такимъ ооразомъ найдена пропорція. 
Затѣмъ слѣдуетъ высчитать, сколько такихъ ста
кановъ въ боченкѣ, сколько полуотакановъ, а за-
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тѣмъ, приготовивъ нужное количество желатин- 
наго раствора, влить его въ боченокъ, изъ кото
раго взята была проба.

ІГолуцеиіе спирта изъ бражки 
посредствомъ перегонки.

Полученіе спирта изъ бражки производится 
путемъ перегонки, состоящей въ томъ, что брагу 
нагрѣваютъ до кипѣнія при 78.4° Ц., при чемъ 
спиртъ выдѣляется ьъ виде паровъ.

Аппаратъ, примѣняющій для перегонки изо- 
бралгенъ на рис. . Бражку, предназначенную 
для перегонки, напускаютъ въ кубъ А черезъ 
отверстіе С, насаживаютъ шлямъ В и нагрѣваютъ 
бражку до кипѣнія иа голомь огнѣ F. Получаю- 
щіеся отъ нагрѣванія пары поступаютъ въ амѣе- 
викъ D, находящіися въ сосудѣ Е, ианолнешшмъ 
холодной водой, гдѣ пари сгущаются и полу
чается спиртъ. Для крѣпости спирта, перего
няюсь его нисколько разъ, такимъ-же обра
зомъ.
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